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RESUMO

O desperdicio de alimentos causa grande impacto na sociedade € no meio ambiente. As perdas sdao
observadas em toda cadeia produtiva o que estabelece uma necessidade de aproveitamento tanto dos
alimentos de maneira integral quanto a possibilidade de manuteng¢&o do consumo habitual com utilizagao
de residuos para novos produtos alimenticios. A falta de informagao tem favorecido o desperdicio de
toneladas de recursos alimentares. Por meio do aproveitamento integral dos alimentos ¢ possivel
combater essa situa¢do gerando economia, melhorando a qualidade nutricional e sua diversificagdo.
Objetivando um despertar critico nos alunos na Educagdo do Campo, foi desenvolvido uma praxis com
educandos da Educagdo de Jovens e Adultos acerca da tematica. A pesquisa foi realizada através de
levantamentos bibliograficos ¢ pesquisa no espago escolar, sendo aplicado um questionario qualitativo
para os educandos. A pesquisa se mostrou significativa para os alunos, que se envolveram com a reflexdo
sobre o tema discutido.

Palavras-chave: Aproveitamento de alimentos. Educacdo de Jovens e Adultos. Educagdo do
Campo.

ABSTRACT

Food waste has a major impact on society and the environment. Losses are observed in the
entire production chain, which establishes a need to use both food in its entirety and the
possibility of maintaining habitual consumption with the use of waste for new food products.
The lack of information has favored the waste of tons of food resources. Through the full use
of food, it is possible to combat this situation generating savings, improving nutritional quality
and its diversification. Aiming at a critical awakening of students in Countryside Education, a
praxis was developed with students of Youth and Adult Education about the theme. The
research was carried out through bibliographical surveys and research in the school space, being
applied a qualitative questionnaire for the students. The research proved to be significant for
the students, who were involved with the reflection on the topic discussed.

Keywords: Use of food. Youth and Adult Education. Countryside Education.

11 Utpi (amparopedagogia@gmail.com).

12 Ufpi (felipefbarboza@outlook.com).

13 Utpi (Tradutor) (valterborges617@gmail.com).

14 Utpi (Orientador) (valdivinofrancisco211@gmail.com).

[SSN: 2675-4681 - REEDUC * UEG * v. 7 * n. 2 * mai/ago 2021 23



INTRODUCAO

O desperdicio de alimentos ¢ uma problematica a nivel global que estd ligado a
seguranca alimentar ¢ a gestdo de recursos. Consequentemente as implicagdes significativas
sdo de ordens: econdmicas, ambientais e principalmente sociais. Estima-se que mais de um
terco (1,3 bilhdes de toneladas) de todos os alimentos produzidos no mundo sdo perdidos ou
desperdigados (Huang et al. 2021).

Paradoxalmente, a taxa de producao de alimentos aumentou nas ultimas décadas mais
rapidamente do que a taxa de crescimento da populagdo humana, produzindo hoje alimentos
suficientes para alimentar 10 bilhdes de pessoas, isto €, a projecao da populagdo global para
2050 (Holt-Gimenez et al. 2012). Da perspectiva social, ao passo que se produz mais alimentos
do que se consome, mais de 690 milhdes de pessoas passam fome no mundo (FAO, 2019).

Em termos econdmicos e ambientais, as perdas de alimentos sdo responsaveis por
cerca de um trilhdo de dolares em perdas econdmicas, um quarto da agua necessaria para a
agricultura e uma area de cultivo equivalente do tamanho de toda a China, além de adicionar
gases de efeito estufa decorrentes de sua decomposicao se depositados em aterro (Santagata et
al. 2021).

A figura 1 apresenta o resultado da busca por artigos no banco de dados do SCOPUS
pelo termo “food waste™ (do inglés, desperdicio de alimentos) e paises que mais publicam (em
lingua inglesa). A primeira publicagdo ocorreu em 1897, no entanto, somente no final da década
de 1960 as pesquisas acerca do desperdicio de alimentos se tornaram crescentes, até que em
2020 chegou ao maior niimero, 2350 publicacdes. Analisando ainda os dez paises que mais
pesquisam sobre o tema, observa-se que o Brasil ocupa relevancia mundial estando na 7*
posigao.

Figura 1 — Quantidade de artigos publicados em lingua inglesa sobre desperdicio de

alimentos e paises que mais publicam
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Fonte: SCOPUS

Em relacdo a cultura brasileira, o desperdicio de alimentos esta diretamente associado
a maus habitos, contribuindo para a perda de recursos nutricionais, sendo este fator agravante
nas populacdes mais carentes como aponta Marchetto et al. (2008). Perpassando desde as feiras
livres, restaurantes até os costumes proprios da familia brasileira, inclusive nas familias
campesinas.

Camara et al. (2014) refor¢a que a intensificacdo da producdo de alimentos e sua
distribuicao sem planejamento adequado podem ocasionar impactos sutis a saude ambiental e
a seguranga alimentar. Com 1isso, a discussao sobre aproveitamento integral de alimentos vem
ganhando espaco e importancia na sociedade por meio de agdes educacionais, meios de
comunicag¢do, organizagdes ndo governamentais e outras instituigdes engajadas na causa.

Campanhas de conscientizagdo e mobilizacdo de voluntarios sdo os principais
instrumentos que podem disseminar boas praticas e estabelecer novo nivel de compreensao
entre os consumidores de acordo com Belik (2018). O combate ao desperdicio pode comegar
de maneira bem simples, através da constru¢ao de uma educagao de aproveitamento das partes
ndo usadas dos alimentos.

Desse modo, o aproveitamento integral de alimentos significa usar os nutrientes

contidos em partes usualmente nao aproveitadas tais como talos, cascas, sementes, folhas, entre
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outros, permitindo a preparacdo de novas receitas sauddveis e criativas para o cotidiano,
contribuindo para uma alimenta¢do mais rica como indica Sampaio et al. (2017).

Nao obstante, o espaco escolar se torna um local privilegiado para por em pratica a
disseminagdo de ideias que permeiam o aproveitamento integral de alimentos. A alimentagdo
saudavel e a utilizagdo integral dos alimentos sdo pontos fundamentais para a vida como reforca
Gomes e Teixeira (2017). Por conseguinte, torna-se necessario um didlogo com os educandos,
familias e comunidade escolar, para que as ideias se propaguem em parceria, gerando a
conscientizacgao critica da populacao local.

A proposta dessa experiéncia consistiu em trabalhar na Educa¢dao do Campo com uma
turma da Educagdo de Jovens e Adultos (EJA), relacionando a uma formagdo de cidadania
critica e participativa, com ensino contextualizado envolvendo ciéncias. No didlogo com os
educandos via praxis, foi instigado aos alunos mudancgas de postura e de atitudes, busca pelo
desenvolvimento sustentavel, qualidade de vida, alimentacdo saudavel, formas de evitar
desperdicios através de projetos e acdes que envolvam a escola e a comunidade. De maneira
geral, envolvendo uma praxis que sintetize tomada de decisdo a partir dos novos
conhecimentos.

Nesse sentido, a populagdo campesina que constitui a Educa¢do do Campo, possuem
uma perspectiva diferente da realidade urbana, uma vez que € protagonizada pelos
trabalhadores do campo (ndo necessariamente apenas na modalidade EJA). Desse modo, a
perspectiva da realidade dos sujeitos devem ser prioridade no processo ensino-aprendizagem,
isto ¢, levando em consideracao as vivéncias, historico e lutas da comunidade para a sala de
aula. O acesso a educagao pelos trabalhadores do campo ¢ fundamental para o desenvolvimento
das comunidades. A formacdo do cidaddo consciente promove o debate sobre o direito pelo
trabalho, pela terra e suas lutas, além de uma soberania alimentar.

Apesar da maioria da populagdo campesina trabalhar diretamente na producao de
alimentos que os abastecem e os municipios vizinhos, nem todos os cidadaos estdo conscientes
do aproveitamento integral dos alimentos. Por meio do processo de Educacdo do Campo, a
praxis pedagdgica projeta um futuro para os cidaddos campesinos uma vez que recupera o
vinculo essencial entre formag¢ao humana e produg¢ao material da existéncia. Por conseguinte,
quando ¢ concebida a intencionalidade educativa em direcdo a novos padrdes de relagdes
sociais, pelos vinculos com novas formas de produgdo, com o trabalho associado livre, além de
outros valores e compromissos politicos, com lutas sociais que enfrentam as contradi¢des

envolvidas nesses processos como citado por Caldart et al. (2012).
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A formagdo de homens para o mundo, comega a partir do combate ao mundo opressor,
quer seja pela omissao de conhecimento ou da forga bruta contra a populagdo campesina. Desse
modo, ao alcangarem na reflexdao e na agdo em comum, este saber da realidade, se descobrem
como seus refazedores permanentes. E preciso engajamento. A praxis por sua busca, afinal, a
busca pelo conhecimento e reconhecimento necessita de luta engajada, envolvendo a relagao
horizontal professor-educando, em comunhio. Gerando maos humanas, do povo para uma
sociedade menos desigual como reivindicado por Freire (2019).

Assim, o trabalho educativo se posiciona em relacdo a cultura humana e as
objetivacdes produzidas historicamente, isto €, considerando os aspectos da realidade local em
consonancia com o mundo. Nao obstante, tal atitude requer ainda um posicionamento efetivo
do docente acerca do processo de formagao dos individuos, sintetizando a humanizag¢ao dos
educandos citado por Saviani e Duarte (2012).

A partir dessa perspectiva, este trabalho experimental visa uma praxis entre os
educandos por meio de uma dialética em relagdo ao aproveitamento integral de alimentos.
Desse modo, transformando a realidade dos educandos e discutindo as modernas técnicas
utilizadas para reaproveitar os alimentos desperdicados. A experiéncia ocorreu em uma turma

da EJA pertencente a Educa¢do do Campo da rede municipal de ensino no Estado do Piaui.

1 METODOLOGIA

Foi realizada uma pesquisa de campo de cardter qualitativo e descritivo. A
metodologia foi aplicada em uma turma de 11 educandos matriculados na Escola Municipal
Francisco Paulino Mendes, localizada no municipio de Massapé do Piaui/PI. O grupo de
educandos estao inseridos na modalidade de Educacao de Jovens e Adultos (EJA) das etapas
IV (6° e 7° ano) e V (8° e 9° ano).

Inicialmente foi aplicado um questionario contendo 6 itens para verificar o publico e
o conhecimento prévio dos educandos acerca do tema de aproveitamento de alimentos. As
questdes encontram-se no quadro 1. Em seguida foi realizado uma palestra sobre o conteudo
presente no questionario. Apos andlise do questionario pelo docente, foram realizadas aulas
expositivas-dialogadas para produzir e discutir alternativas ao desperdicio de alimentos.

Nesse sentido, ocorreu a divisdo dos grupos e escolha da receita a ser desenvolvida
durante a pesquisa. Apds essa etapa os alunos prepararam os pratos para apresenta-los na
exposicao da feira de ciéncias em sala de aula como instrumento de socializacdo das receitas
produzidas. Por fim, foi discutido com os alunos acerca das atividades desenvolvidas durante a

pesquisa e as solu¢des modernas indicadas pela literatura em artigos de revisao.
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Quadro 1 — Questionario aplicado aos educandos antes da abordagem sobre aproveitamento

de alimentos

Itens

1. Vocé tem o habito de preparar os

4. Quais as partes das frutas vocé costuma

aproveitamento integral dos alimentos?
O que vocé entende sobre o assunto?

alimentos em casa? aproveitar integralmente? (Mais de uma
a) Sim alternativa pode ser marcada).
b) Nao a) Cascas
c) As vezes b) Entrecascas
¢) Sementes
2. Vocé j& ouviu falar em | 5. Em relacdo ao aproveitamento dos alimentos,

voceé ja preparou alguma refei¢ao? (Mais de uma
alternativa pode ser marcada).

a) Bolo

b) Cha

¢) Suco

d) Outro

6. Quais os tipos de receitas vocé€ conhece com
potencial de reaproveitamento e/ou
aproveitamento integral?

3. Qual a frequéncia de aproveitamento
alimentar na sua residéncia?

a) 1 vez na semana

b) 2 a 3 vezes na semana

c¢) Mais de 4 vezes na semana

Fonte: elaborada pelos autores.

2 DISCUSSAO SOBRE OS RESULTADOS OBTIDOS

De acordo com a andlise do questionario aplicado, observou-se que a maioria dos
alunos sdo jovens ¢ do sexo feminino. No entanto, alguns alunos sdo repetentes, outros sao
desistentes e estao retornando a sala de aula na modalidade EJA. A partir de dados obtidos com
os professores da referida escola, observa-se que muitos educandos matriculados abandonaram
os estudos principalmente pela necessidade de trabalhar e/ou gravidez na adolescéncia.

Visando uma analise do conhecimento prévio dos alunos acerca do aproveitamento
integral de alimentos, foi investigado o item 1 (figura 2). De acordo com a questao, 8 alunos
(72,7 %) relataram que possuem o habito de preparar alimentos em casa e apenas 3 alunos (27,2
%) destacaram que as vezes preparam alguns alimentos, mas com pouca frequéncia. A média
de respostas estd diretamente relacionado a idade do educando, quanto mais velho, maior as
responsabilidades e independéncia, que apesar do trabalho campesino e das tarefas domésticas

muitos encontram tempo para se dedicar aos estudos.
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Figura 2 — Resposta dos educandos em relagdo aos itens objetivos: 1, 3, 4 e 5 presentes no
questionario

Item 4

Fonte: elaborada pelos autores.

Em relagdo ao conhecimento prévio do conteudo abordado (item 2) alguns alunos
relataram que o aproveitamento ¢ uma forma de ndo desperdigar partes dos alimentos, que sdo
consideradas menos importantes pelo senso comum. Desse modo, a pratica consciente de
aproveitamento, contribui com a educag¢ao ambiental, além de favorecer uma possibilidade para
renda familiar.

De acordo com o item 3, os participantes da pesquisa t€ém o habito de preparar os
alimentos a partir de aproveitamento. Assim, 7 educandos (63,6 %) utilizam desses recursos
somente mais de quatros vezes por semana. Por outro lado, apenas 2 alunos (18,2 %) preparam
alimentos em sua residéncia de 2 a 3 vezes na semana. Finalmente apenas 2 alunos (18,2 %)
realizaram essa atividade uma vez por semana.

Em relacdo ao item 4, a maioria das respostas (38,8 %) mostram que a parte das frutas
que os educandos mais utilizam s@o as sementes, em seguida estao as cascas (33,4 %) e por fim
as entrecascas (27,8 %). Certamente muitos cidaddos do campo desconhecem certas
propriedades presentes em sementes, cascas e entrecascas relacionadas a valores nutritivos.

Tal conhecimento ¢ repassado de geracao em geracao, no entanto, pode ocorrer de se
perder a informacao no processo, dai a importancia de compartilhar esses conhecimentos no

contexto da Educacao no Campo.
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De acordo com o item 5, as refeicdes que os educandos prepararam com maior
frequéncia em sua residéncia para o consumo ¢ o cha (41,6 %). O conhecimento da populagao
da zona rural em relagdo ao cha e o seu poder em termos de satde ¢ vasto, desse modo, ¢ um
dos tipos de alimentos mais comumente utilizados. Porém, ¢ necessario questionar os
educandos sobre os principios por tras desse “poder” presente no chd. Os demais alimentos
citados foram o bolo (29,2 %), outro 16 % (doces, tortas e pudim) e suco (12,6 %).

Em relagdo ao item 6, os tipos de receitas com potencial de reaproveitamento que os
alunos conhecem sdo: doce da entrecasca da melancia, bolo de macaxeira, doce de caju, doce
de mamao, cha da casca do maracuja, limao e de laranja, além de varios tipos de sucos. Esses
alimentos sdo consumidos pelos alunos e na maioria das vezes, ndo sabem que estdo
aproveitando integralmente e evitando o desperdicio.

Observa-se que alguns educandos conheciam previamente técnicas de aproveitamento
integral de alimentos. Provavelmente, através de propagandas em meios de comunicagdo,
porém, a maioria ainda ndo estava familiarizada com a temética. Conforme destaca o Ministério
da Saude (Brasil, 2014) as pessoas precisam ter a disposi¢do uma alimenta¢do adequada e
saudavel, no entanto, nao percebem a importancia de alguns alimentos por falta de
conhecimento e normalmente o desprezam. Desse modo, € importante que o individuo possa
perceber a importancia do uso de cascas, talos e folhas, isto €, partes que geralmente possuem

maior teor de fibras, vitaminas e sais minerais do que as partes convencionais.

2.1 Introdugdo ao tema de aproveitamento alimentar

O contetido foi apresentado por meio de uma palestra em sala de aula. As aulas eram
problematizadas, dialogadas e contextualizadas com a realidade campesina. Além do tema
abordado foi discutido ainda a piramide alimentar e alguns tipos de vitaminas que sdo
encontradas nas frutas e legumes.

Na primeira aula os alunos apresentaram-se timidos, mas na segunda houve uma maior
interacdo. A participagdo dos educandos aumentou principalmente com a motivagdo de
relacionar a teoria aos exemplos do cotidiano. Alguns alunos mencionaram que preparavam
alimentos em casa utilizando ingredientes descartaveis, mas ndo sabiam que estavam
aproveitando, ja outros educandos destacaram que em alguns canais de televisdo costuma
transmitir informacgao sobre produgdo de varios tipos de receitas de aproveitamento alimentar.

Posteriormente, foi discutido a partir de uma perspectiva cientifica os principios
contidos na producdo de alimentos, suas propriedades e importancia. Foi explicado que através

de um processo chamado extracdo, a 4gua quente carreia o principio ativo de uma determinada
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casca ou planta, por exemplo. Assim, o principio ativo ¢ uma molécula que se encontra diluida
em forma de cha apods a extragdo e, ao ser ingerido, pode provocar efeitos benéficos. Essa
discussao foi de fundamental importancia, pois os educandos comecaram a enxergar € a
compreender o mundo através da ciéncia relacionando o que se estuda em sala de aula com o
quotidiano.

Segundo um estudo de analise de cascas de frutas, Gondim (2005) indica a ocorréncia
para teores de nutrientes maiores do que os das suas respectivas partes usualmente comestiveis.
Assim, o aproveitamento integral ou parcial dos alimentos ¢ capaz de aumentar a
disponibilidade de nutrientes disponiveis para o consumo, melhorar a qualidade de vida da
populacdo que sofre com a fome e ainda promover uma acentuada economia financeira e

redugdo de impactos ao meio ambiente relacionadas ao desperdicio.

2.2 Socializagdo das receitas produzidas

Os educandos se dividiram em duplas e realizaram receitas conhecidas ao passo que
outros pesquisaram em revistas, sites € com pessoas da propria comunidade pratos que trazem
na receita o aproveitamento de algum nutriente que antes era descartado. Enquanto
pesquisavam a definicdo de cada receita as duplas se reuniram e se organizaram para nao
preparar o mesmo alimento. Portanto, a pesquisa proporcionou a oportunidade de socializagdo
do conhecimento diario, além da busca por alimentos com  alta potencialidade de
aproveitamento.

A feira de exposi¢do dos alimentos foi realizada na referida escola. As duplas
apresentaram o alimento e relatavam a importancia e compreensdo da presenga de cada
ingrediente e 0 modo de preparo. Além disso, enfatizaram os tipos de vitaminas predominantes
em cada um deles. Por conseguinte, os alimentos foram compartilhados com toda comunidade
escolar.

Os alimentos produzidos foram bolo de casca de laranja, bolo de casca de limao, bolo
de casca de abdbora e bolo de casca de banana. Foram preparados também doces de entrecasca
de melancia, suco de manga com casca, suco de goiaba com casca e cha de casca de maracuja
com casca de magd. A escolha desses alimentos estd relacionada com a acessibilidade dos
ingredientes e com as comidas tipicas da regido. As principais caracteristicas dos alimentos

preparados estdo expostas na tabela 1.
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Tabela 1 — Alimentos produzidos para consumo, presenca de minerais e principais nutrientes
encontrados no aproveitamento de cascas

Principais Nutrientes
Alimentos Alimento Minerais (g/1002) Referéncia
reaproveitado Fibra | Proteina | Lipideo
Casca de banana K> Ca> Na> Mg 1,00 0,51 0,35 Storck (2013)
Bolo Casca de laranja Ca>Na>Mg>Z7Zn | 3,55 1,81 0,45 Storck (2013)
Casca de limao K> Ca>P> Mg 15,18 9,42 4,98 Janati (2012)
Casca de abobora Fe>K >7n>Ca 3,16 0,24 1,87 Daiuto (2012)
Doces Entrecasca de | Fe> Ca>Zn>Mg | 26,31 12,6 12,6 Romelle (2016)
melancia
Suco Casca de manga K> Ca> Na> Mg 4,16 1,15 0,25 Storck (2013)
Casca de goiaba 59,74 8,02 -
Cha Casca de macga K> Ca> Mg 52,33 28,1 2,79 Geus (2014)
Casca de maracuja | K>Ca>Na>Mg | 4,33 0,67 0,01 Gondim (2005)

Fonte: elaborada pelos autores.

Mediante a essas atividades praticas, compreende-se que o educando usa os
conhecimentos adquiridos para uma melhor interpretacao de sua realidade. Consequentemente,
trazendo as informagodes das aulas de ci€ncias para aplicagdes triviais, difundido conhecimento
alinhado com o mundo desses alunos, com aspectos de sua vivéncia, facilitando assim a
elaboracdo de significados ao que foi exposto na palestra.

Com o encerramento da atividade, foi discutido as contribuigdes significativas como
uma forma de conscientizar os alunos sobre o aproveitamento integral dos alimentos, como
também uma maneira de despertar uma nova perspectiva dos individuos envolvidos sobre a
redu¢do do desperdicio alimentar. Além de uma compreensdo e importdncia no valor
nutricional das refei¢des, expandindo assim, o conhecimento sobre a composi¢ao dos alimentos
na EJA.

De maneira geral, tornando-os cidaddos conscientes, preocupadas com o cendrio de
desperdicio, de alimentos e,

visando contribuir para o aproveitamento integral

consequentemente, diminuir o desperdicio.

2.3 Discussdes sobre solugdes para o desperdicio de alimentos

Por tltimo, foi discutido com os educandos sobre as modernas formas de reaproveitar
os alimentos desperdigados, a partir trechos selecionados de artigos de revisdo, por Huang
(2021) e Santagata (2021). Nesse sentido, de acordo com a literatura compartilhada com os
educandos, as solucdes propostas discorrem que os alimentos desperdicados sdo residuos ricos

em carbono. Desse modo, podendo serem usados como fonte desse elemento para sintese de
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uma ampla gama de materiais, envolvendo desde combustiveis/energia a componentes
quimicos/bioplasticos, dentre outros.

Assim, as commodities produzidas apresentam diversos beneficios como redugao dos
impactos ambientais, descarte e extracdo de recursos naturais. No entanto, as vias de
recuperagdo devem ser projetadas e planejadas, com base nas caracteristicas locais. Deve-se ter
cuidado para que essas vias ndo interfiram no abastecimento de alimentos, inclusive no que se
refere aos aspectos geopoliticos, tendo em vista que o objetivo geral ¢ a redugdo das perdas e
desperdicios de alimentos. Os materiais e energias devem ter precos competitivos no mercado
global para serem totalmente implementados.

Na perspectiva social, ocorre um paradoxo entre a alta producdo de alimentos, onde
1/3 ¢ desperdigado ao passo que mais de 690 milhdes de pessoas nao tem o que comer. Além
disso, urgem politicas sociais promovidas em localidades envolvendo desde produtores até os
consumidores (residéncias, supermercados, bares, restaurantes e estabelecimentos de modo
geral) com intuito de doar e/ou separar alimentos que possam ainda serem consumidos ou ndo,
pois ambos podem ser reutilizados. Portanto, uma coleta seletiva iria reaproveitar os alimentos
ndo consumiveis para serem depositados em industria de commodities.

Em sintese, nessa etapa, os educandos tiveram a oportunidade de discutir
primeiramente com a dupla o que entenderam das técnicas modernas apos a leitura e em seguida
compartilhar com a turma. Nesse sentido, a habilidade da oralidade para cada educando foi
discutida e desenvolvida com a turma, mediada pelo docente. Na finalizacdo das atividades
sobre o aproveitamento integral de alimentos, ficou evidente como os alunos encaram a
problematica depois da praxis desenvolvida durante esta atividade, desde a sua realidade até o

nivel global.

CONCLUSAO

Os resultados obtidos permitem inferir que a metodologia desenvolvida consiste em
uma estratégia didatica bastante eficiente para a realidade campesina. Além de tornar o
aprendizado mais significativo, permite que os educandos desenvolvam maior interesse a
socializagdo, a autonomia, a criatividade, a oralidade, entre outras habilidades. Ao possuirem o
conhecimento critico da importancia do aproveitamento das partes usualmente desperdigada de
alimentos, pode-se direcionar melhor seu uso na preparagdo de vdrias receitas, enriquecendo
nutricionalmente a refei¢ao diaria.

Assim, o aproveitamento dos alimentos ¢ uma alternativa capaz de proporcionar as

pessoas, uma relacdo ecologica entre 0 homem e o mundo em que vivem, uma vez que o
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aproveitamento tem como consequéncia a diminui¢do do desperdicio alimentar. Dessa forma,
ao analisar as diferentes etapas desenvolvidas com os educandos percebeu-se o grande
envolvimento por parte destes, contribuindo ainda com o processo de formagao dos alunos.

De uma perspectiva social da realidade campesina, ficou evidente a importancia de
trazer a discussdo para a sala de aula utilizando pratos tipicos. O conhecimento sobre
aproveitamento integral de alimentos foi compartilhado entre os mais experientes perpassando
pela relagdo horizontal professor-educando, onde os envolvidos aprenderam em comunhao.

A partir de uma praxis em sala de aula, o pensamento critico que leva a tomada de
decisdo por parte dos envolvidos no processo ensino-aprendizagem, certamente foi
aperfeicoado durante a experiéncia. Por conseguinte, espera-se que, uma vez apropriados do

conhecimento critico, sejam reproduzidos e compartilhados na comunidade campesina.
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