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INTRODUCAO

A base da vida é a alimentacdo, porque dela depende o estado de satde do individuo.
O desconhecimento dos principios nutritivos dos alimentos, bem como a falta de
aproveitamento, ocasiona o desperdicio de toneladas e o0 mau uso de recursos alimentares,
tornando-se um sério problema a ser resolvido na producdo e distribuicdo de alimentos, além
de comprometer na soberania alimentar, principalmente nos paises subdesenvolvidos ou em
desenvolvimento (SESC, 2003).

No Brasil sdo desperdigados 26 milhGes de toneladas de alimentos anualmente, ou 41
toneladas por dia, sendo que a maior parte € perdido na cozinha com a ndo utilizacdo das
cascas, raizes e sementes (FAO, 2017). Outros produtos alimentares sdo desperdicados porque
estdo fora do prazo de validade, ou ndo foram consumidos por serem identificados como
malformados, ou por estarem fora do padrdo estabelecido pela legislagdo do Ministério da
Agricultura. Para agravar, o desperdicio alimentar esta agregado a cultura da mesa brasileira,
em que a eliminacdo de restos alimentares € comum no ambiente doméstico, uma vez que, por
falta de conhecimento, ndo ocorre o aproveitamento para a producdo de novos produtos e
receitas que podem ser consumidos, garantindo o suprimento adequado alimentar, uma
nutricdo mais saudavel (MARCHETO et al., 2008) e trazer beneficios econémicos.

Mais especificamente na regido Norte do pais, todos os dias vao para o lixo 90
toneladas de alimentos oriundos da feira de Manaus/AM (ACRITICA, 2019). Segundo uma
pesquisa realizada por Fortes et al (2015) na cidade de Boa Vista/ RR, verificou-se que a cada
trés dias em média 312,06 Kg de melancia (38%), 236,87 Kg de maméo (29%), 105,20 Kg de
liméo (13%) e 102,72 Kg de tomate (13%) eram desperdigados na cidade. A melancia e a
banana sdo um dos frutos mais produzidos e consumidos pela populacdo na cidade, mas,
também, estdo entre 0s que mais sdo desperdicados nas feiras e supermercados. Contudo,
esses frutos poderiam ser aproveitados em salada de frutas, sucos, doces, bolos entre outros
alimentos derivados.

O aproveitamento integral de alimentos consiste em utilizar partes dos alimentos que
normalmente sdo descartadas, como cascas, folhas e talos (CARVALHO; BASSO, 2016),
consumindo além do que é comumente utilizado para a alimentacdo. De acordo com Ishimoto

Projeto de Ensino — Programa Residéncia Pedagdgica (CAPES), 2018, Subprojeto Biologia, Coari, Amazonas,
Brasil - Universidade Federal do Amazonas (UFAM).

! Graduando do Curso de Licenciatura em Biologia e Quimica da Universidade Federal do Amazonas- UFAM,
aldimaramartinsbioqui@gmail.com;

2 professora da Universidade Federal do Amazonas- UFAM, cotamraquel@ufam.edu.br;

%professora da Universidade Federal do Amazonas- UFAM, natverdasca@ufam.edu.br;



mailto:aldimaramartinsbioqui@gmail.com

eles
o tles

ﬁ.} Vil ENALIC

eaperanian Vil ENCONTRO NACIONAL DAS LICENCIATURAS

Vil SEMINARIO DO PIBID

dp pwjesorer || SEMINARIO DO RESIDENCIA PEDAGOGICA

et al. (2007) e Laurindo e Ribeiro (2014), o aproveitamento integral de alimentos € uma
alternativa sustentavel de alimentacdo iniciada em 1970 e que vem em crescimento no mundo,
que garante um destino adequado para os residuos alimentares frequentemente desperdicados,
além de promover a expansdo gastrondmica e a exploragdo de novos sabores, por meio da
criacdo de novos pratos da culinaria perfeitamente passiveis de serem incluidos na
alimentagdo humana.

Nesse contexto, uma educacdo ambiental escolar para o desenvolvimento do
comportamento e da cultura do aproveitamento integral dos alimentos tem fundamental
importancia para uma sociedade ambientalmente e nutricionalmente mais consciente, que
influenciara na capacidade do individuo em abordar questdes ambientais com aplicacdes de
solugdes praticas sustententaveis, incorporando seus aspectos como parte essencial do
aprendizado, enaltecendo o desenvolvimento individual para avaliar os problemas ao seu
redor e apresentar solucdes (TENERELLI; SILVA; PAIVA, 2006 apud GALVAN et al.,
2011).

Dessa forma, uma educacdo alimentar e ambiental possibilita a conscientizacdo de que
as partes de frutas e vegetais, que geralmente sdo desprezados contém sais minerais,
vitaminas, fibras, entre outros nutrientes, favorecendo a diminuicdo do desperdicio de
alimentos, o descarte de lixo e acarreta uma economia doméstica. Com esse sentido, o
aproveitamento passa a ser uma pratica de consumo consciente, promove a cidadania e
permite que a populacdo tenha uma relagdo harmoniosa com 0 nosso meio ambiente
(LAURINDO; RIBEIRO, 2019).

Tematicas deste género podem ser entdo utilizadas como mecanismos de ensino,
englobando temas transversais, no caso da educacdo ambiental, mas também
interdisciplinares como a quimica e a funcdo bioldgica dos alimentos (FERREIRA;
WORTMANN, 2007), porque possibilita realizar a contextualizacdo e estabelecimento de
relagBes entre o aproveitamento dos alimentos e o ensino de contetidos de Biologia e da
Quimica, como os assuntos de Bioguimica, que por vezes necessitam de estratégias auxiliares
de ensino, pois sabe-se que 0s conteldos dessas duas areas de Ciéncias podem ser abstratos e
0 seu ensino podera tender a memorizacdo de conceitos e férmulas (LIMA, 2012;
PAZINATO, 2012).

De acordo com Pazinato e Braibante (2014) com a tematica “alimentos” € possivel
motivar o aprendizado e facilitar o ensino de Ciéncias, relacionando o cotidiano dos alunos
com o estudo, pois os produtos alimenticios sdo constituidos por nutrientes caracterizados por
funcBes, estruturas e propriedades fisico-quimicas particulares que atuam diretamente no
metabolismo sistémico e celular de um organismo, o que como também observado por Campo
e colaboradores (2012) ao utilizarem o pequi (fruto do cerrado brasileiro amplamente
consumido no estado de Goias) como ferramenta didatica para a promogéo de aprendizagem
dos contetdos de Biologia e Quimica, o que levou ao envolvimento dos alunos e 0s motivo-os
a participarem das aulas, favorecendo na compreensdo dos contetdos abordados dentro de
sala e sua importancia no dia-a-dia.

Dessa forma, tornam-se imprescindiveis a conscientizacdo populacional sobre a
aquisicdo de hébitos sustentaveis de aproveitamento e de consumo de alimentos, ainda mais
em situagOes de vulnerabilidade nutricional, de forma a minimizar a perda de alimentos e
garantir uma alimentagdo saudavel. Nesse contexto, o ambiente escolar é o local mais
adequado para realizar abordagens de popularizacdo e sensibilizacdo em educacdo ambiental
com a participacdo de criangas, adolescentes e jovens. Diante desse pressuposto, € viavel
ensinar conteudos de Biologia e Quimica dos alimentos, a0 mesmo tempo em que o0s alunos
sdo sensibilizados sobre o desperdicio de alimentos que pode estar ocorrendo em suas
residéncias, utilizando o aproveitamento das cascas de banana, melancia e jenipapo na
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producdo de alimentos de baixo custo, buscando promover aulas contextualizadas,
favorecendo o melhor ensino pelo uso de temas transversais e interdisciplinares.

MATERIAIS E METODOS

A realizagdo da atividade de intervencéo totalizou seis aulas entre 40-45 min e ocorreu em
2019 em uma Escola Publica Estadual, situada no interior do Amazonas no municipio de
Coari/AM, localizada na estrada Coari Mamia S/N, bairro Espirito Santo. O publico-alvo
desse trabalho foi uma turma de 50 alunos do 1° ano do Ensino Médio no turno vespertino,
com o intuito de contribuir para o processo de ensino-aprendizado em Ciéncias para Quimica
e Biologia sobre a composi¢do quimica dos alimentos, importancia e funcdo metabolica dos
alimentos no organismo, além de nog¢des de nutri¢do e aproveitamento dos alimentos, visando
minimizar o desperdicio e cooperar para uma sociedade sustentavel. A experiéncia relatada se
deu com uma aluna graduanda em Licenciatura em Ciéncias: Biologia e Quimica do Instituto
de Saude e Biotecnologia (ISB) da Universidade Federal do Amazonas (UFAM) e residente
do Programa Residéncia Pedagdgica (CAPES), 2018, Subprojeto Biologia, Coari, Amazonas,
Brasil - (UFAM).

Etapas e desenvolvidas da atividade na Escola - Campo

O desenvolvimento do trabalho ocorreu em 5 etapas consecutivas, descritas abaixo:

1. Aplicacao do questionario diagnostico (ou inicial - QI) e 0 Termo de Autorizacdo aos
alunos: o QI foram entregues aos alunos para a verificagdo de conhecimentos prévios sobre o
aproveitamento integral dos alimentos, composicdo quimica e a funcdo metabolica dos
alimentos e nutrientes que sdo ingeridos, 0 que serviu de base para o preparo da aula e da
atividade na cozinha escolar. O Termo de Autorizacdo foi encaminhado aos responsaveis dos
alunos menores para que pudessem participar da etapa da atividade realizada na cozinha
escolar. Adicionalmente, a equipe gestora foi comunicada sobre o planejamento de uso da
cozinha escolar, assim como também foi solicitado a participacdo dos responsaveis pelo
gerenciamento da cozinha para a supervis&o.

2. Realizacdo de aulas expositivas aos alunos de 1° ano, abordando a composicdo
quimica e metabolismo dos alimentos: foi realizado uma abordagem tedrica sobre o
conteddo de quimica e metabolismo dos alimentos, no qual destacamos os subitens listados

abaixo:
v" A quimica e os alimentos;
v Funcdo e importancia dos nutrientes contidos nos alimentos para organismo humano;
v Classificacdo bioquimica dos nutrientes: carboidratos, lipidios e proteinas;
v Macronutrientes e micronutrientes;
v" Principais nutrientes encontrados nas cascas de banana, melancia e jenipapo;
v A importancia do aproveitamento alimentar.

Ao final da abordagem tedrica foi dedicado um momento para realizacdo da contextualizacédo
dos temas trabalhados, com o intuito de levantar um debate com os alunos sobre o alto indice
de desperdicio de alimentos e a importancia do aproveitamento para a producdo de novos
produtos, visando assim atitudes mais sustentaveis a ampliacdo do cardapio alimentar dos
discentes.

3. Realizacdo de uma atividade na cozinha com preparo de receitas com as cascas dos
alimentos selecionados: em acordo com a diretora da Escola, foi agendado um dia para que o
professor preceptor, o académico residente e os alunos fizessem o preparo das receitas na
cozinha da escola, no periodo do contraturno, com as cascas de banana, jenipapo e melancia
que cada um trouxesse de sua propria residéncia.
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4. Exposicao das receitas escolhidas aos alunos e aos professores da escola : no horéario da
aula na disciplina de Biologia ocorreu a apresentacgéo das receitas pelos alunos aos professores
(que aceitaram o convite de participar) e para a gestora da escola, no qual os discentes
permitiram degustacdo e fizeram apresentacdo sobre os principais nutrientes presentes nas
cascas utilizadas, modo de preparo e a importancia de realizar o aproveitamento integral de
alimentos. As receitas preparadas foram: Doce da casca de melancia; bolo da casca de banana
e bala com a casca do jenipapo.

5. Aplicacéo do questionario final (QF): foi aplicado o questionério final aos alunos com o
intuito de verificar a aprendizagem dos mesmos sobre o assunto de “Quimica, nutrientes e
metabolismo dos alimentos” e o “Aproveitamento integral de alimentos™, assim como,
também, averiguar a aceitacdo da atividade proposta.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados observados no QI demonstram que os alunos tiveram elevada
dificuldade nas questdes de conhecimento do conteludo, sendo esse um resultado néo
esperado, pois era presumido que os alunos ja tivessem algum conhecimento prévio sobre a
“Bioquimica de alimentos e nutrientes”, uma vez que este tema ja havia sido trabalhado em
sala de aula no inicio do ano letivo. De acordo com Ponte et al. (2008) muitos alunos
demonstram dificuldades no aprendizado principalmente nas disciplinas de Ciéncias, pois na
maioria das vezes, os alunos ndo conseguem perceber o significado ou a importancia do que
estudam, e acabam esquecendo o que estudaram com muita facilidade. No QF verificou-se
gue houve um aumento na compreensdo dos alunos, por conta do nimero maior de acertos
das questdes avaliativas, o que também reflete no que foi percebido pela residente durante
atividade na cozinha escolar, por meio da maior motivacao e participacdo apresentada pelos
alunos, além do fato de que pratica na cozinha pode ter aproximado o contetudo alvo do
contexto cotidiano e facilita o ensino -aprendizagem de contetdos.

Embora ferramentas importantes e primordiais, 0 uso do quadro branco e giz para
ministrar contetdos abstratos das Ciéncias, uma pratica comum em sala de aula, pode
promover o desinteresse e a desmotivacdo em alunos. Nicola e Paniz (2017) afirmam que
muito pouco é feito para tornar as aulas de Ciéncias, principalmente em Biologia, atraentes
para muitos alunos, pois muitos professores ainda sdo apegados ao método mais tradicional de
ensino, que acaba sendo menos motivador aos estudantes. Em outros casos, a estrutura escolar
ndo facilita o desenvolvimento didatico mais elaborado das aulas em Ciéncias. Dessa forma,
sd0 necessarias a criacdo de metodologias e estruturas diferenciadas que permitam o
envolvimento dos alunos, com abordagens mais dinamicas e criativas, possibilitando, dessa
maneira, uma aprendizagem contextualizada, mais ativa e com significado, porque incentiva
os alunos a participarem e vivenciarem as atividades no ambiente escolar.

Também foi averiguado que o entendimento dos alunos sobre o aproveitamento de
alimentos com enfoque nas cascas de legumes e frutas, dentro do ambiente escolar ou até
mesmo em suas casas, foi superficial e vago, pois percebeu-se certo preconceito no uso de
“resto”, ou “lixo”, além do que muitos alunos ndo tinham qualquer conhecimento sobre
qualquer método de uso, ou receita para o0 aproveitamento integral de alimentos e acabaram
manifestando que realizam o descarte no lixo, 0 que uma frequente via de desperdicio. De
acordo Veronezi e Jorge (2012) ainda ha uma grande falta de informacéo para a populacao a
respeito da composi¢do nutricional de alimentos e formas de reaproveitamento, sendo
desperdicados por falta de conhecimento sobre as formas de aproveitamento e até
reaproveitamento.

A “quimica dos alimentos” foi trabalhado juntamente com o aproveitamento de
alimentos com o intuito de realizar uma abordagem diferenciada e sensibilizar os alunos sobre
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como evitar o desperdicio de alimentos, uma vez que os alimentos selecionados sao
consumidos pela comunidade coariense com muita frequéncia, e as partes de cascas quase
nunca sdo aproveitados. No questionario inicial os alunos foram questionados sobre qual o
destino eram dados as casca da melancia, da banana e do jenipapo em suas casas, e de acordo
com os dados obtidos a maioria dos alunos realizam o descarte dessas partes no lixo e menos
da metade utilizam para alguma finalidade.

A escola é o melhor lugar para ensinar e sensibilizar uma parte da populagéo (criancas,
jovens e adultos) sobre a importancia de evitar o desperdicio de forma a minimizar as perdas,
porém de acordo com os resultados obtidos mais de 50% dos alunos responderam que nunca
realizam dentro do ambiente escolar atividades de aproveitamento alimentar. Esses dados séo
preocupantes pois a escola assume um papel fundamental nesse processo. A acdo de educar
ndo € s6 o processo ensino-aprendizado, mas também é o processo de formar individuos
criticos e conscientes, com o conhecimento pleno daquilo que é importante (BORSA, 2007).
Assim é papel da escola formar esses cidaddos mais conscientes e informados.

Dessa forma realizar abordagens de tematicas relacionando-as com o0s conteidos
ministrados em sala de aula proporciona o desenvolvimento de atividades diferenciadas
dentro do ambiente escolar permitindo aos alunos uma autonomia maior. Quando os alunos
foram levados para a cantina da escola para produzirem as receitas de comidas, 0S mesmos
ficaram muito empolgados e todos dos grupos participaram de forma espontanea.

CONSIDERACOES FINAIS

A intervencdo, baseada na quimica dos alimentos, possibilitou realizar aulas
transversais que incluissem as areas de Biologia e Educacdo Ambiental, utilizando o
aproveitamento de restos de alimentos como recurso alternativo para o ensino aplicado em
Ciéncias e em Sustentabilidade. Dessa forma, pode-se perceber que modelos de aulas
diferenciadas levam os alunos a serem mais participativos no ambiente escolar e proporciona
uma melhor compreensdo dos contetidos estudados dentro de sala de aula.

Palavras-chave: Ensino de Ciéncias, Educacdo Ambiental, Aproveitamento Alimentar,
Sustentabilidade.
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