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1. Introducéo

No Brasil o desperdicio de alimentos no ano de 2007 passava de 26 milhGes de toneladas ao
ano, o que poderia alimentar mais de 35 milhdes de pessoas. Dados fornecidos pelo Banco de
Alimentos, (2008) aponta para resultados que indicam que de cada 100 caixas de produtos agricolas
colhidos, apenas 61 chegam a mesa do consumidor () e 60% do lixo urbano produzido é de origem
alimentar. Cada brasileiro gera em torno de um quilo de lixo por dia. Cerca de 58% desse total é
representado por lixo organico, formado de restos de alimentos, sendo as frutas que mais séo
desperdicadas, entre as que mais sofrem perdas estdo o abacate (31%), abacaxi (24%), laranja
(22%), banana (40%), mamé&o (30%), manga (27%) e morango (39%) (EMBRAPA, 2009).

Aproximadamente 1,3 bilhdo de toneladas de alimentos sdo jogadas fora por ano no mundo, e
conforme a Embrapa (2017), dados de (FAO 2013), apontam que “13 milhdes de brasileiros passam
fome, 20% dos alimentos que uma familia brasileira compra semanalmente sdo jogados fora,
gerando uma perda de 1 bilhdo de dolares por ano, o suficiente para alimentar 500 mil familias”.

No Brasil o caminho do desperdicio dos alimentos comeca na colheita, quando 10% dos
alimentos se perdem, mais 50% sdo perdidos durante manuseio e durante o transporte das cargas,
nas centrais de abastecimento como a Ceasa 30% se perdem, sem deixar de considerar, 0s 10% que
acabam sendo perdidos nos supermercados e nas residéncias dos consumidores fatores que
implicam em questfes muito inquietantes, que precisam ser resolvidas principalmente nos paises
subdesenvolvidos ou em desenvolvimento

Uma outra questdo relevantemente preocupante de acordo com Rocha et al. (2008, p.02), e o
descarte das cascas, talos e folhas sdo boas fontes de Fibras e lipidios, tendo-se como exemplos as

sementes de abobora; talos de brdcolis, de couve, de espinafre; cascas de banana, de laranja, de
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limdo, de rabanete e folhas de brdcolis, uma vez que temos essas partes de vegetais um alto valor

nutricional. Evitar o desperdicio destas partes e uma maneira de repensar nossas atitudes cotidianos,
afim de contribuir para a sadde humana, a sustentabilidade do planeta para os menos favorecidos
ndo sejam submetidos a condicbes de miseéria.

Portanto e um tema relevante a ser abordado em sala de aula, por se tratar de um assunto que
tem gerado debates entre pesquisadores, embora ainda serem poucas as acgoes realizadas pela
populacdo. Entdo, levar esta discussao para a sala de aula é muito importante e necessario, assim 0s
alunos associam as informacdes que eles tem sobre a tematica do desperdicio dos alimentos, a
pratica que normalmente eles ndo tem de evitar tal desperdicio. O que para Jacobi (2003, p. 197),
educar ambientalmente é algo muito amplo, entdo para a consolidacdo de sujeitos cidaddos o
desafio do fortalecimento da cidadania para populacdo deve se estender a todos, para que casa
pessoa seja portadora de direitos e deveres, s6 assim cada um poderd se converter em ator co-

responsavel na defesa da qualidade de vida.

Acdes desta natureza, pode contribuir para que os envolvidos sejam multiplicadores
potenciais, e que tal problema seja minimizado de maneira significativa. Além de contribuir para
uma alimentacdo rica em nutrientes por se tratar de fontes esséncias de nutrientes desperdicadas,
entdo o reaproveitamento desse tipo de matéria organica certamente evitard o acumulo de residuos
provenientes das sobras geradas nas cozinhas provocam sérias alteracdes ambientais, e
consequentemente esses residuos sao prejudiciais a satde devido a forma inadequada a qual eles sdo
descartados.

Tendo como objetivo principal instigar os alunos a praticar aproveitamento dos alimentos de
forma integral e evitar o desperdicio e o acimulo de residuos, reconhecendo o valor nutricional nos
alimentos, em especial o reconhecimento dos nutrientes presentes nas folhas, talos, sementes e
cascas que normalmente sdo descartadas de maneira inadequada, e ap0s passarem por Vvarias etapas
em seu processo de putrefacdo e decomposicdo, se transforma em residuos contaminantes que

provocam alteragdes ambientais.

2. Metodologia

A presente pesquisa foi desenvolvida na Escola Estadual Jalio Muller no municipio de Barra
do Bugres- MT. Inicialmente, apds ser apresentada a propostas para 0s alunos do nono( 9°) ano do

ensino fundamental, na disciplina de Ciéncias e para os alunos do 1° ano do ensino medio, foram
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realizados por eles a coleta dos dados e observacdo in lécus, o que os instigou a visitarem o

espaco destinado ao deposito do lixo urbano, local que proporcionou- os a uma reflexdo em relagéo
ao desperdicio que ocorrem nas residéncias, posteriormente visitaram as ruas e avenidas da cidade
observando os residuos em frente as residéncias, conversaram com alguns garis/ coletores que
passam recolhendo os residuos diariamente, pesaram e avaliaram 0s sobras que eram jogadas nas
suas residéncias e finalmente realizaram a pesquisa na escola.

Durante um periodo de 60 dias eles (os alunos), acompanhando o trabalho do apoio
nutricional, afim de saber qual era a propor¢do do desperdicio durante o preparo da merenda
escolar, também com o objetivo de identificar como as sobras eram descarta e a quantidade que se
tornavam residuos depois de cada periodo em que era servida a merenda escolar. Constatou- se que
o maior indice de desperdicio estava relacionada ao ndo aproveitamento integral dos alimentos,
basicamente, o aproveitamento de cascas, talos, sementes e folhas, onde € encontrado um alto valor
nutricional.

As etapas iniciais, foram orientadas pelos professores de ciéncias e biologia, que
contribuiram com suporte do teérico em relacdo as levantamentos bibliograficos, visita a campo e
aquisicdo de materiais. A investigacdo foi realizada a partir da interpretacdo da realidade, da
descricdo das caracteristicas dos fendmenos observados em relacdo a ao desperdicio e
aproveitamento integral dos alimentos durante o preparo da merenda escolar caracterizando-se,
assim, numa abordagem qualitativa (BOGDAN, BIKLEN,1994).

3. Resultados e Discussao

Utilizando-se de tarefas variadas, que propiciaram o estudo de modo interdisciplinar sempre
buscando relacionad-los com o cotidiano dos alunos, foram realizadas parcerias com o0 apoio
nutricional da escola que contribuiram de forma significativa com as noc¢des de higiene e manuseio
dos alimentos e o uso dos utensilios utilizados na cozinha da escola. Outros profissionais da escola
também deram suporte aos alunos durante as atividades praticas, com o objetivo de evitar provaveis
acidentes durante o manuseio de objetos cortantes e/ou perfurante.  Funcionarios técnico
administrativo, apoio, nutricional, professores, alunos e pais participantes que estivem presentes
apoiando a iniciativa dos seu filhos e colaboraram com o projeto, preparam receitas deliciosas que

formam degustadas e aprovadas por todos os envolvidos.
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As imagens que seguem mostram 0s passos para 0 desenvolvimento e execucdo do projeto

na Escola Estadual Julio Mulher, que contou com o apoio e participacdo da comunidade em que a
escola esta inserida, alunos, pais, professores e demais funcionarios da referida escola.
Figuras: 1 e 2. As imagens mostram as dicas de nog¢des de higienizacdo, de modo a buscar a

compreensdo dos cuidados necessarios para a feitura de alimentos saudaveis e sem riscos de

contaminagéo Selecdo dos alimentos para o preparo das receitas.

Fonte: Luzinete Duarte Costa e Andréia Urel

Figuras: 03, 04 e 05. Nestas imagens pode ser observado o preparo da receita, dando atencdo aos
passos do sua construcdo (misturas, fermentacdo, mudanca de coloracdo e aspecto, massa, volume,
quantidades e sabores). Temos duas receitas saborosas, uma de um bolo de banana com cobertura
de doce da casca da banana e a outra, uma geleia de beterraba e banana com casca, ambas muito

saborosa e nutritivas, devido ao aproveitamento integral dos alimentos envolvidos.

Fonte: Luzinete Duarte Costa e Andréia Urel

Figuras: 06, 07 e 08. Aqui as imagens mostram uma receita de nhoque de sobra de arroz ao molho
branco e ao molho a bolonhesa, a outra imagem mostra que o aproveitamento integral da abobrinha

verde para preparar uma deliciosa lasanha. Na 08, esta sendo preparada a massa de brigadeiro de

banana com casca.

Fonte: Luzinete Duarte Costa e Andréia Urel

www.conedu.com.br




sl lv Hazanal..

=" CONEDU

Figuras: 09, 10 e 11. Nestas imagens as alunas fizeram o aproveitamento integral da abobora

madura. Apos prepararem o doce de ab6bora com cascas o que fazer com a semente? Na imagem11
é possivel observar uma espécie de farinha. Essa farinha e o resultado do processamento da semente
da abobora madura, que foi transformada em uma pacoca utilizada para cobertura de bolos,
brigadeiros, sendo possivel adiciona-la também a outros alimentos devido suas propriedades

nutricionais.

Fonte: Luzinete Duarte Costa e Andréia Urel

Figura: 12. Figura: 12 (Receitas: torta de berinjela, bolo de banana, brigadeiro de banana com
cobertura de pacoca da semente de abdbora, brigadeiro de banana com cobertura da farinha da casca
de banana geleia de beterraba e banana com casca, lasanha de abobrinha verde, nhoque da sobra de
arroz, suflé de talos da couve e talos da salsa, farofa de talos e folhas da cenoura, etc).

s —
-
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Fonte: Luzinete Duarte Costa e Andréia Urel

4. Conclusoes

Uma das caracteristicas a ser considerada ao pensar nas novas metodologias, € que
atividades diferenciadas de ensino facilitam a consolidagdo do processo de construcdo do
conhecimento e o proprio ensino-aprendizagem, pois envolvem e interagem os atores. Valoriza 0s
conhecimentos prévios e dinamiza a aula, tornando assim o processo de aprendizagem mais eficaz.
E, neste processo o professor necessita de mediar a construcdo destes significados no sentido de
tornar a aula mais compreensiva utilizando-se de a¢bes pedagogicas e considerando em primeiro

lugar, o estudante em sala de aula.
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E possivel efetivar o processo de ensino — aprendizagem oferecendo condigdes para que os

estudantes envolvidos aprender a aprender por meio de uma atividade mais “proativa” em relagao
ao seu papel diante da vida e ao mesmo tempo, conferindo-lhe a potencialidade da construcdo do
conhecimento e dos saberes para sua insercdo na sociedade, favorecendo que o problema seja
discutido em equipe, permitindo o desenvolvido e o aprimorado o senso colaborativo, gerando
debates e discussdes, propiciando o estabelecimento de relagbes entre: tema, experiéncias e 0S
conhecimentos pré-existentes em suas estruturas cognitivas, educacdo pode efetivar- se no processo
de ensino-aprendizagem como emancipatoria, aquela que condiz com a realidade dos estudantes e

0s preparem para a resolucdo dos problemas cotidianos.
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