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RESUMO

Toneladas de alimentos sdo desperdicadas pela falta de informagdes sobre o aproveitamento
integral dos alimentos. Esse desperdicio de alimentos ricos em nutrientes acontece
diariamente em nossas casas. Com o objetivo de incentivar o consumo de alimentos de forma
integral, foram desenvolvidos videos educativos para serem utilizados no projeto de extensao
Gestdo Social e Cidadania da UNIJUI. O roteiro e contetido dos videos abordam o tema do
aproveitamento integral dos alimentos e foram elaborados pelos bolsistas e professores do
projeto no laboratorio de Nutrigdo e Gastronomia, utilizando ingredientes da época e regionais
educativas. Para a elaboragdo dos videos foi realizada uma pesquisa bibliografica e
documental sobre o tema. Foram produzidos cinco videos com as receitas de pizza de
frigideira, sorvete de banana, hamburguer de frango e legumes, chips de batata doce e batata
rosti. Nas receitas os ingredientes foram utilizados de forma integral objetivando garantir a
qualidade nutricional e diminuir o desperdicio de alimentos. As frutas e hortalicas foram
incluidas nas receitas com cascas e sementes, os cereais integrais ¢ foram utilizadas técnicas
que aproveitam preparagdes e ingredientes do dia a dia. O incentivo para a utilizagdo dos
alimentos com um olhar nutricional e sustentdvel ¢ importante para a saude e qualidade de
vida das populagdes de diferentes classes econdmicas e sociais.

Palavras-chave: Aproveitamento integral dos alimentos. Videos. Gestdo Social. Cidadania.
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INTRODUCAO

Estudos comprovam que o homem deve ter uma alimentacdo saudavel, rica em
nutrientes, que pode ser alcancada com partes dos alimentos que normalmente sao
desprezadas. Dessa forma, ¢ importante promover estratégias que estimulem aproveitar tudo
que o alimento pode oferecer como fonte de nutrientes (SESC, 2003; BRASIL, 2014).

A promogdo da alimentacdo integral além de promover uma alimenta¢ao saudavel,
pode contribuir para a economia financeira das familias em relagcdo ao custo dos alimentos e
para a sustentabilidade da producdao de alimentos. Varias das partes dos alimentos que
jogamos no lixo podem ser consumidas com sabores agraddveis ao paladar e com
caracteristicas sensoriais que também agradam o olfato e visdo. Podemos aproveitar cascas,
talos, sementes, folhas , raizes e outras.

Segundo o Indice de Desperdicio de Alimentos 2021, o mundo desperdica 931
milhdes de toneladas de alimentos por ano, representando 17% da produgdo total. Em média,
o Brasil desperdica 60 quilos de alimento por pessoa anualmente (OBSERVATORIO
TERCEIRO SETOR, 2021), situagdo que ocorre ao mesmo tempo em que milhdes de pessoas
passam fome. O desperdicio de alimentos tem impactos ambientais, sociais € econdmicos, €
reduzir esse desperdicio nas residéncias, feiras, mercados e servigos de alimentacdo pode
fornecer diversos beneficios para a sociedade e o planeta. A meta 12.3 do Objetivo de
Desenvolvimento Sustentavel (ODS), visa reduzir pela metade o desperdicio alimentar global
per capita aos niveis de varejo e consumidor e reduzir as perdas de alimentos ao longo das
cadeias de producdo e abastecimento, incluindo perdas pés-colheita (UNEP, 2021).

Dentre as estratégias que podem ser utilizadas para incentivar o aproveitamento
integral dos alimentos em receitas que fazem parte do dia a dia das familias, destaca-se a
producao de videos educativos, os quais poderdo ser disponibilizados nos canais eletronicos e
redes sociais, bem como na realizacdo de oficinas praticas de preparagdo de alimentos. Nesse
contexto, esse trabalho teve como objetivo desenvolver videos com contetidos que possam

comunicar sobre formas faceis, rapidas e econdmicas de aproveitar os alimentos.
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METODOLOGIA

Para a elaboragao dos roteiros dos videos foi realizada uma pesquisa bibliografica e
documental em bases de dados como SCIELO, MEDLINE e documentos técnicos na area. Os
videos foram gravados no laboratério de Nutricio e Gastronomia da UNIJUI. Foram
produzidos cinco pequenos videos (cerca de um minuto cada) com as seguintes receitas: pizza
de frigideira, sorvete de banana, hamburguer de frango e legumes, chips de batata doce e
batata rosti.

O roteiro dos videos aborda o tema do aproveitamento integral dos alimentos e foram
elaborados pelos bolsistas e professores do projeto no laboratério de Nutrigdao e Gastronomia
utilizando ingredientes da época. Os ingredientes para a elaboracdo das receitas foram
adquiridos nas feiras e mercados da cidade e utilizados de forma integral, objetivando garantir
a qualidade nutricional e diminuir o desperdicio de alimentos. As frutas e hortalicas foram
incluidas nas receitas com cascas e sementes, os cereais de forma integral e também foram

utilizadas técnicas que aproveitam preparagoes e ingredientes do dia a dia.

RESULTADOS E DISCUSSAO

No roteiro de gravacdo das receitas da pizza de frigideira, sorvete de banana,
hamburguer de frango e legumes, chips de batata doce e batata rosti, foi destacada a qualidade
nutricional de cada ingrediente e valorizado o aproveitamento dos alimentos.

Para a pizza de frigideira foram utilizadas farinhas integrais, hortalicas com casca,
talos e sementes e recheios com aproveitamento de sobras limpas de carnes e outras variagoes.
O sorvete de banana foi elaborado com a casca e foram utilizadas frutas da época para
desenvolver diferentes sabores. Para o chips a batata doce foi levada ao forno fatiada com
casa e a batata inglesa da receita da batata rosti foi ralada com casca. No hamburguer foi
utilizada a carne de frango, cenoura com casca e tempero com os talos e para o pao foi
utilizada farinhas e grao integrais e op¢des de couve, beterraba e cenoura com cascas e talos
para fazer paes de diferentes cores e sabores. A maionese foi incorporada com batata cozida

com casca e saborizada com temperos naturais.
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Segundo Laurindo e Ribeiro (2014) ainda existe uma distor¢ao sobre a utilizagdo de

folhas, talos, cascas e sementes dos alimentos, porém estratégias de incentivos podem ser
desenvolvidas para incentivar o consumo integral dos alimentos que s3o fontes alimentares de
fibras, vitaminas ¢ minerais. Essas iniciativas de educacao alimentar e nutricional como a¢des
multiprofissional, intersetorial e transdisciplinar podem desenvolver a autonomia ¢ a
voluntariedade para o desenvolvimento de habitos alimentares saudaveis, fazendo o uso de
recursos e abordagens educacionais ativas e problematizadoras (BRASIL, 2012).

Foram produzidos cinco pequenos videos (cerca de um minuto cada), os quais
podem ser usados na realizagdo de oficinas junto ao publico alvo do projeto de extensao,
como criangas, jovens, donas de casa e microempreendedores. Também poderdo ser postados
nas redes sociais da universidade e do projeto GSC, visando dar maior visibilidade ao
conteudo produzido. Ainda, podem ser disponibilizados na plataforma do Youtube para
acesso dos interessados ou em sites de educacao alimentar e nutricional.

Sabemos que os meios tecnologicos de comunicagdo, em especial a televisdo e o
video, podem ser usados como recurso para educar, interagir € contribuir para o aprendizado e
o conhecimento das pessoas. Os videos sdo de facil compreensio e permitem passar
informacdes com maior clareza para o publico. Por isso, as pessoas preferem aprender com
esse formato, principalmente quando se trata de algum assunto que ainda desconhecem.

O video pode servir para introduzir um novo assunto, para despertar a curiosidade, a
motivacdo para novos temas e facilitar o desejo de aprender. Ele pode ser um grande
diferencial no processo de informacgao, e se usado de forma coerente, podera ser aproveitado
todo o seu potencial educativo para incentivar o consumo adequado dos alimentos e despertar

questdes sobre a sustentabilidade ambiental e econdmica da alimentagdo e de cidadania.

CONSIDERACOES FINAIS

Os videos produzidos poderdo servir como instrumentos de educagdo para incentivo
da utilizagdo integral dos alimentos de forma atrativa e responsavel para a comunidade do
Parque da Pedreira do municipio de Ijui-RS.

A utilizagdo de alimentos regionais e da época, de forma integral, em receitas

sensorialmente agraddveis e atrativas  contribuem para as familias desenvolverem
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comportamentos alimentares saudaveis e gestdo de recursos financeiros e naturais

sustentaveis.
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