Titulo: O Aproveitamento Integral dos Alimentos como Estratégia de Seguranga Alimentar e
Nutricional para Familias da Obra Salesiana: Oratério Festivo de Dom Bosco.

Apresentacdo: O Oratorio Festivo ¢ uma obra social que tem como publico criangas e
adolescentes em vulnerabilidade social residentes, principalmente dos bairros Romao e Forte
Sdo Jodo. A atividade foi desenvolvida no laboratério de Dietética do Centro Universitario
Salesiano de Vitdria — Unisales, tendo como publico-alvo as maes das criangas pertencentes ao
projeto. Justificativa: Em 2021 a Rede PENSSAN realizou o Inquérito Nacional sobre
Inseguranca Alimentar no Contexto da Pandemia da Covid-19 no Brasil. Os Resultados
mostram que menos da metade dos domicilios brasileiros (44,8%) possui seus moradores em
Seguranca alimentar, dos demais 55,2% dos moradores que se encontram em Inseguranca
Alimentar, 9% conviviam com a fome, ou seja, se encontram em uma situacao de Inseguranca
Alimentar Grave (Rede PENSSAN). Estes dados mostram um aumento significativo dos niveis
de inseguranca se comparados com o estudo do Pnad em 2004, onde 64,8% da amostra se
encontrava em Seguranca Alimentar e hoje apenas 44,8% da populacdo avaliada se encontra
em Seguranca Alimentar (Rede PENSSAN). No Brasil, ¢ estimado que cerca de 70 mil
toneladas de alimentos sdo jogadas no lixo diariamente, o que torna o lixo do Brasil muito
valioso (BADAWI, 2009). A maior parte do lixo do brasileiro € organico, isto ¢, restos
alimentares de uma sociedade consumista que utiliza de forma indevida os alimentos e
aumentando assim o desperdicio (SESI, 2004). Ademais, o desperdicio de alimentos promove
um impacto negativo no meio ambiente em funcao da deposicao irregular do lixo organico no
solo, resultando em consequéncias danosas como o odor proveniente da putrefacdo da matéria
organica ¢ a formacdo do chorume, que normalmente se encontram contaminados e tem
potencial para atingir rios e lencdis freaticos (SANTOS, 2008). Em um contexto geral, a
populagdo brasileira ndo ¢ habituada a aproveitar de forma integral o alimento, deixando de
lado algumas partes ricas em nutrientes, que muitas das vezes acabam indo para o lixo por
auséncia de conhecimento (BADAWI, 2009). Com base nos dados acima, os académicos
decidiram em realizar oficinas trabalhando o aproveitamento integral de alimentos juntamente
com as mulheres que participam do oratoério, para que a informagdo sobre o aproveitamento
chegue a essas familias. Objetivos: De forma geral, a pesquisa, ainda em andamento, busca
realizar diagndstico situacional de seguranga alimentar e nutricional de moradores da cidade de
Vitéria/ES durante a pandemia de Coronavirus. Compreende ainda, os seguintes objetivos
especificos: Ensino da forma correta de higienizar as maos e alimentos; Promover praticas de
Educagao Alimentar e Nutricional (EAN) com a populagdo com o objetivo de favorecer uma
alimentac¢do saudavel; Discutir a importancia do aproveitamento integral dos alimentos a
populagdo; Execucao de oficinas com receitas faceis e praticas, utilizando alimentos in natura
de forma integral; Promog¢do do conhecimento de novos sabores e utilidades integrais dos
alimentos. Metodologia: A primeira reunido oficial do projeto ocorreu no dia 03 de agosto, via
plataforma Microsoft Teams com a participacdo dos responsaveis pelo projeto. Sendo assim,
foi definido que para chegar aos objetivos propostos deveriam ser desenvolvidas, pelos
académicos e professores do Centro Universitario Salesiano, quatro oficinas. No primeiro
encontro, dia 22 de agosto, as mulheres e adolescentes participantes do Oratorio Festivo foram
direcionadas ao laboratorio de técnica e dietética do Centro Universitario Salesiano. De inicio,
elas foram orientadas sobre a importancia de higienizar as maos e como realizar essa
higienizacdo corretamente com agua, sabdo e alcool. A equipe de universitarios de Nutricao
iniciou uma introdug¢do por meio de uma roda de conversa com as mulheres e adolescentes,
apresentando-lhes a importancia do aproveitamento integral dos alimentos. Em seguida foi
iniciada a oficina culindria, na qual foi primeiramente ensinado como se higieniza os alimentos,
em seguida foi ensinado e feito com essas mulheres e adolescentes, os seguintes pratos: Farofa
de couve e talo de couve, bolo da casca da laranja, bolinho de couve-flor, suco de laranja com



couve, com a finalidade de estimular e instigar essas mulheres e adolescentes a aproveitarem
os alimentos em sua totalidade. As mulheres e adolescentes degustaram as receitas que elas
ajudaram a produzir, chamaram seus filhos(as) e também maridos para também degustarem.
Dando continuidade ao projeto, no dia 19 de setembro, as mulheres participantes do Oratério
Festivo foram novamente direcionadas ao laboratorio de técnica e dietética do Centro
Universitario Salesiano. A equipe de universitarios de Nutri¢do iniciou uma introdugdo por
meio de uma roda de conversa com as mulheres, apresentando-lhes os beneficios nutricionais
da casca banana e relembraram a higienizacdo dos alimentos. Em seguida iniciou a oficina
culinaria, na qual foi ensinado e feito com essas mulheres bife de hamburguer da casca da
banana, bolo da casca da banana, sorvete de banana e morango, com o intuito de mostrar o
aproveitamento da casca a semente. As mulheres degustaram as receitas que elas ajudaram a
produzir e chamaram seus filhos(as) para também degustarem. No dia 31 de outubro, vai
acontecer a terceira oficina, onde serdo produzidas 150 refei¢cdes para todas as criangas,
adolescentes e adultos pertencentes ao Oratorio Festivo O almogo serd composto por: arroz
colorido (arroz, cenoura, agafrao, cebola, ora-pro-nobis, casca de banana, banana da terra frita,
milho, cebolinha, salsa e alho), salada de alface, riicula e tomate, suco de maracuja com capim
limdo e como sobremesa cocada de casca de abacaxi. Por fim, no dia 07 de novembro, sera
realizada uma oficina na qual a equipe de universitarios de Nutrigdo vai ensinar as mulheres
participantes do Oratorio Festivo receitas de aproveitamento integral da abobora. Resultados:
Ao final das duas oficinas ja realizadas, mais de 30 pessoas participaram, entre mulheres,
adolescentes e filhos(as) dessas mulheres participantes do Oratorio Festivo. Foi contabilizado
na primeira oficina um total de 18 participantes, dentre eles maes e filhos, e na segunda oficina
12 maes que frequentam oratorio. Na primeira oficina as mulheres e adolescentes ajudaram a
produzir as receitas e o resultado foi positivo, tanto que chamaram seus filhos(as) e maridos
para também degustarem. Observou-se uma grande surpresa dos participantes de como o0s
alimentos foram bem aproveitados e os pratos que podem ser criados, além de receosos no
comego. Com a pratica do aproveitamento integral dos alimentos, os participantes em sua
maioria declararam: “quem acha que a casca ¢é desprezivel, ndo sabe o que esta perdendo™. A
segunda oficina ndo foi diferente da primeira, as mulheres degustaram as receitas que elas
ajudaram a produzir e chamaram seus filhos(as) para também degustarem, o retorno foi
positivo, as criangas amaram, além de receosos no comego. Notou-se que os participantes
estavam incentivados para praticarem o uso integral, os participantes em sua maioria
declararam: “viva o aproveitamento maximo dos nutrientes dos alimentos™; “tudo pode ser
aproveitado, ndo precisamos jogas nada fora”; “nesses tempos dificeis, opgdes de receitas
vidveis economicamente e nutritivas ¢ a combinacdo perfeita”. Os académicos de Nutricao
responsaveis pelo projeto, juntamente com o Centro Universitirio Salesiano, cederam os
recursos financeiros, onde os académicos fizeram a compra dos ingredientes principais € a
instituicdo cedeu insumos complementares. Os alimentos para a oficina do dia 31 de outubro,
serdo doados pelos produtores da feira organica da feira do Papa e o restante por comerciantes
do Ceasa.
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Registro Fotografico

Imagem 1: Registro da primeira roda de
conversa explicando sobre os beneficios

nutricionais, ambientais € econémicos do
aproveitamento integral dos alimentos.

Fonte: Elaboragao propria

Imagem 2: Registro das participantes aprendendo na
pratica a elaborar pratos utilizando o aproveitamento
integral dos alimentos.

Fonte: Elaboragdo propria




Imagem 3: Bife de hamburguer da casca da
banana, um dos pratos produzidos utilizando o
aproveitamento integral dos alimentos.

Fonte: Elaboragao propria

Imagem 4: Trecho da entrevista com
uma das participantes - Patricia disse:
“Adorei, muito bom, eu nio sabia que
podia fazer bife com casca de banana,
€ na situagdo que nds estamos hoje no
Brasil, com a carne tao cara, e crianga,
que eu tenho dois adolescentes e uma
crianga, iSso pra mim caiu como uma
luva, o que era jogado fora agora ndo
val ser mais jogado, vai ser tudo
aproveitado. Obrigada pela dica e pelo
ensinamento. Nao fica gosto forte de

banana, o tempero que vai, ndo parece casca de banana.”

Fonte: Elaboragdo propria



