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RESUMO

Este trabalho apresenta uma introducdo ao tema investigado, explicando o contexto e a
relevancia do assunto. O objetivo geral € analisar os impactos do curso de informatica oferecido
em uma escola da zona leste de S&o Paulo, com foco nos resultados obtidos pelos alunos. A
metodologia utilizada envolveu a participacdo de todos os estudantes do curso em testes
praticos e a andlise qualitativa dos resultados. Os dados coletados mostram um avango
significativo no aprendizado dos participantes, com 20 dos 33 estudantes relatando que o
contetdo foi préatico e agradavel. Por fim, as conclusdes destacam a importancia da metodologia

empregada e seu papel na formacao profissional dos alunos.

Palavras-chave: Educacdo, Informatica, Metodologia, Resultados, Concluséo.



ABSTRACT

This study presents an introduction to the investigated topic, explaining the context and
relevance of the subject. The general objective is to analyze the impacts of the computer science
course offered at a school in the eastern zone of S&o Paulo, focusing on the outcomes achieved
by the students. The methodology involved the participation of all course students in practical
tests and the qualitative analysis of the results. The data collected show significant progress in
the participants’ learning, with 20 out of 33 students reporting that the content was practical
and enjoyable. Finally, the conclusions highlight the importance of the applied methodology

and its role in the students’ professional development.

Keywords: Education, Computer Science, Methodology, Results, Conclusion.
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1.0 INTRODUCAO

O aproveitamento integral dos alimentos é uma préatica que promove o uso completo dos
alimentos, incluindo partes geralmente descartadas, como cascas, talos, sementes e folhas.
Essa abordagem ndo apenas contribui para a sustentabilidade ambiental, mas também
aumenta o valor nutricional das refeicdes e reduz o desperdicio alimentar. De acordo com
o IBGE, aproximadamente 30% dos alimentos produzidos no Brasil sdo desperdicados
anualmente, o que equivale a cerca de 26 milhdes de toneladas. Esse volume seria suficiente
para alimentar cerca de 35 milhdes de pessoas, evidenciando a gravidade do problema em
um pais que enfrenta altos indices de inseguranca alimentar (SOBRAL, 2024; STORCK et
al., 2014).

Além dos impactos sociais, o desperdicio alimentar afeta significativamente o meio
ambiente. O descarte inadequado de alimentos contribui para a formagao de chorume, que
pode contaminar solos e lencdis freaticos, além de emitir gases de efeito estufa durante a
decomposicdo (LAURINDO e RIBEIRO, 2014). Essa realidade reforca a necessidade de
praticas como o aproveitamento integral, que reduz o volume de residuos organicos gerados

e promove uma alimentacdo mais sustentavel.

Estudos indicam que partes dos alimentos frequentemente descartadas, como cascas e
folhas, possuem altos niveis de nutrientes, muitas vezes superiores as partes consumidas
regularmente. Por exemplo, as folhas de brdcolis e os talos de couve apresentam maior
concentracdo de fibras e vitaminas em comparacdo as flores e folhas tradicionais
consumidas (GOMES e TEIXEIRA, 2017). Além disso, técnicas culinarias que incorporam

essas partes contribuem para uma dieta mais equilibrada e diversificada..

Por fim, politicas publicas no Brasil tém buscado mitigar as perdas ao longo da cadeia
produtiva. A Estratégia Intersetorial de Reducdo de Perdas e Desperdicios Alimentares,
lancada em 2017, e a lei de 2020 que incentiva a doacdo de excedentes alimentares sdo
exemplos dessas iniciativas. No entanto, a eficacia dessas medidas ainda enfrenta desafios

relacionados a logistica e a conscientizagéo da populagdo (SOBRAL, 2024).



Portanto, o presente trabalho busca explorar as possibilidades do aproveitamento integral
dos alimentos, destacando sua relevancia social, econémica e ambiental, além de propor

solugdes praticas e educativas para promover essa pratica.



2.0 OBJETIVOS

Objetivo Geral

e Analisar a viabilidade e a aceitacdo do uso de partes ndo convencionais dos alimentos
na elaboracdo de receitas, promovendo a conscientizacdo sobre seus beneficios

nutricionais, econdmicos e sustentaveis

Objetivos Especificos

e Pesquisar fundamentos tedricos sobre o aproveitamento integral dos alimentos
utilizando fontes académicas.

e Selecionar e testar receitas praticas que utilizem partes ndo convencionais dos
alimentos, como cascas e talos.

e Realizar sessbes de degustacdo com estudantes do curso de Informatica,
coletando dados sobre a aceitagdo sensorial (cor, aroma, textura e sabor) por
meio de questionarios.

e Divulgar informacdes sobre os beneficios nutricionais e sustentaveis das partes
ndo convencionais dos alimentos por meio de uma apresentacdo e panfletos
educativos.

e Analisar os dados coletados nas sessdes de degustacdo para avaliar a aceitacdo

das receitas e sugerir estratégias de incentivo ao uso integral dos alimentos.



3.0 METODOLOGIA

A metodologia deste trabalho foi elaborada com base em etapas organizadas para garantir a
realizacéo e analise do estudo sobre o aproveitamento integral dos alimentos. Primeiramente,
para a definicdo do tema, utilizamos sites académicos como fonte de pesquisa para obter um
conhecimento aprofundado sobre o conceito de aproveitamento integral dos alimentos, seus
beneficios e sua aplicabilidade pratica. Essas fontes foram essenciais para fundamentar

teoricamente o trabalho.

Na selecdo das receitas, optamos por trés preparacdes que utilizam partes ndo convencionais
dos alimentos: torta de banana com a casca, doce de abacaxi com a casca e suco de manga com
a casca. Essas receitas foram escolhidas considerando sua simplicidade, viabilidade préatica e

alto valor nutricional, alinhando-se aos objetivos do estudo.

Para o convite aos participantes, escolhemos os alunos do curso de Informatica, especificamente
a turma do 1° ano, como publico-alvo para as sessfes de degustacdo. A escola esta localizada
na zona leste de S&o Paulo, e ao todo, 33 estudantes participaram dos testes. Elaboramos uma
carta de apresentacédo direcionada ao coordenador do curso e um termo de consentimento para

0s responsaveis dos alunos, garantindo a autorizacao para a participacdo de todos.

Na etapa de preparacdo dos materiais, realizamos testes prévios com as receitas selecionadas, a
fim de ajustar o preparo e garantir a qualidade dos pratos apresentados. Também
desenvolvemos um questionario digital para avaliacdo, contendo perguntas especificas sobre
cor, aroma, textura, gosto e espaco para feedbacks gerais. Apos esses preparativos, as receitas
foram confeccionadas e apresentadas aos participantes durante as sessGes praticas de
degustagédo. Durante esse momento, os participantes degustaram as preparagdes e preencheram
0S questionarios, enquanto registrdvamos a atividade por meio de fotografias para documentar

0 Processo.

Apos as degustacOes, na etapa de elaboracédo e entrega de material educativo, realizamos uma
breve apresentacdo aos participantes, explicando os beneficios nutricionais das partes ndo
convencionais utilizadas nas receitas. Ao final, entregamos panfletos educativos contendo o
modo de preparo de cada receita, bem como informacdes sobre os beneficios de utilizar essas

partes dos alimentos no dia a dia.
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Por fim, na anélise de dados, os questionarios preenchidos foram coletados e as respostas
analisadas, com os resultados organizados em gréaficos e tabelas. Essa analise permitiu avaliar

a aceitacao das receitas e 0s impactos da conscientizacdo promovida durante as atividades.
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4.0 DESENVOLVIMENTO

O estudo aborda a pratica do aproveitamento integral dos alimentos como uma solucao
sustentavel e eficiente para minimizar o desperdicio e promover a nutricdo de maneira
econdmica. Essa abordagem é sustentada por diversas pesquisas que destacam a importancia
de utilizar partes comestiveis dos alimentos frequentemente descartadas, como cascas, talos e
sementes, maximizando o valor nutritivo e minimizando o impacto ambiental (GOMES e
TEIXEIRA, 2017; SOBRAL, 2024).

A literatura revisada inclui estudos que reforcam a relevancia dessa préatica para enfrentar os
desafios do desperdicio no Brasil, que chega a aproximadamente 26 milhGes de toneladas de
alimentos por ano, quantidade que poderia alimentar milhes de pessoas. Esse desperdicio
também afeta diretamente o meio ambiente, contribuindo para problemas como o acumulo de
lixo orgénico e a poluicdo de solos e lencdis freaticos, além de gerar impactos econdmicos
significativos (STORCK et al., 2014; LAURINDO e RIBEIRO, 2014).

Técnicas de aproveitamento integral, como a incorporacdo de cascas e talos em receitas
culinérias, tém se mostrado eficazes tanto na reducdo do desperdicio quanto na promogéo de
uma alimentagdo mais nutritiva e diversificada. Pesquisas destacam que essas partes
subutilizadas dos alimentos séo ricas em fibras, vitaminas e minerais, essenciais para a saude
humana (GOMES e TEIXEIRA, 2017; NUNES, 2020)

O impacto ambiental positivo dessa pratica € outro ponto amplamente documentado, com
énfase na reducdo da geracédo de residuos solidos e na melhoria do manejo de recursos naturais.
Estudos também ressaltam a necessidade de programas de educacdo ambiental e nutricional,
principalmente em escolas, para fomentar a conscientizacdo desde cedo, promovendo
mudangas de comportamento a longo prazo (SANTOS, 2015; SOBRAL, 2024).

Além disso, a implementacéo de préaticas sustentaveis no setor alimenticio requer a participacdo
ativa de profissionais capacitados, como técnicos em nutricdo, que podem supervisionar e
implementar acOes eficazes em Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UANS). A colaboracéo
intersetorial e a integracdo de disciplinas relacionadas a sustentabilidade nos curriculos de
formacao profissional também sdo essenciais para consolidar essas préaticas (REIS et al., 2021;
FARIA et al., 2019).
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Por fim, os consumidores tém um papel crucial na aceitagdo e no sucesso dessas iniciativas.
Estudos mostram que campanhas educativas, demonstracdo de receitas praticas e o destaque
dos beneficios nutricionais podem aumentar a aceitabilidade e estimular a adocdo do
aproveitamento integral no dia a dia, contribuindo para uma sociedade mais consciente e
sustentavel (NUNES, 2020; SANTOS, 2015).

5.0 RESULTADO E DISCUSSAO
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Nota Geral: Todas as receitas foram avaliadas pelas mesmas 33 pessoas, permitindo uma analise
consistente das percepcdes e feedbacks sobre as preparacOes culinarias. Cada participante

experimentou as trés receitas propostas, garantindo igualdade na avaliacéo.

5.1 Aceitacao da Receita de Torta de Casca de Banana

A torta de casca de banana, de perfil salgado e agridoce, apresentou recep¢do mista. Dos 33
participantes, 12 relataram dificuldades em apreciar o sabor, destacando a barreira cultural
associada a combinacao de doce e salgado. Entretanto, 15 participantes indicaram que o sabor
foi agradavel e equilibrado, enquanto 6 sugeriram ajustes no tempero ou no equilibrio entre os
sabores. Um comentario destacou: “Parece comida japonesa.”, sugerindo que o perfil agridoce
da receita remete a sabores tipicos de culinarias orientais, como a japonesa e chinesa. Por outro
lado, um participante mencionou: “Se puder trazer uma torta inteira da proxima vez.”,

evidenciando grande apreciacdo pela receita.

De acordo com Galindo (2014), o paladar brasileiro geralmente associa frutas a pratos doces, 0
que pode dificultar a aceitagdo de sabores diferentes, como o agridoce. A comparagéo feita a

comida japonesa reflete essa percepcéo cultural. O ajuste do equilibrio entre esses sabores

poderia aumentar a aceitacdo da torta.
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5.2 Aceitacao da Receita de Doce de Casca de Abacaxi

O doce de casca de abacaxi também dividiu opinides. Dos 33 participantes, 18 apreciaram 0
sabor, destacando o dulcor e a textura agradavel, enquanto 10 criticaram o sabor suave,
associando-o a algo “sem graga”. Cinco participantes mencionaram que o gosto lembrava “cha

de camomila”.

A principal critica foi em relagdo ao sabor, sendo necessario explorar temperos ou combinacdes
que realcem o dulcor natural do abacaxi e aproximem o gosto ao de preparacées mais familiares.
Assim, o foco de melhorias deve estar no aprimoramento do perfil de sabor para alinhar melhor

as expectativas dos participantes.

5.3 Aceitacao da Receita de Suco de Casca de Manga
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O suco de casca de manga foi 0 mais polarizador. Dos 33 participantes, 20 mencionaram que 0
sabor era agradavel e refrescante, enquanto 8 o acharam muito doce e 5 o consideraram aguado.
Essas percepcdes opostas refletem a necessidade de ajustar a proporcéo de adgua e agUcar para

agradar a diferentes gostos.

A principal dificuldade relatada foi ajustar a proporcao de agua e acUcar para agradar diferentes
preferéncias. Considerando a inviabilidade de ajustar a receita individualmente, uma solucéo

seria criar versdes mais padronizadas, como uma versdo mais doce e outra mais diluida,

atendendo assim a uma gama maior de preferéncias sensoriais.

6.0 CONCLUSAO

O presente estudo evidenciou que o aproveitamento integral dos alimentos é uma préatica
promissora para a reducdo do desperdicio e a promo¢do de uma alimentacdo sustentavel,

econbmica e nutricionalmente rica. A aceitagdo sensorial das receitas elaboradas mostrou
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desafios relacionados as preferéncias culturais e sensoriais, mas também destacou o potencial
de adesdo ao tema quando sdo realizados ajustes nas preparagdes e agcOes educativas para

conscientizar os participantes sobre os beneficios dessa pratica.

Além disso, o papel do Técnico em Nutri¢do e Dietética (TND) nesse contexto € essencial, pois
esses profissionais tém a capacidade de implementar e supervisionar praticas sustentaveis em
diferentes contextos, como escolas, restaurantes e Unidades de Alimentacdo e Nutricdo
(UANSs). A atuacdo do TND é indispensavel para promover a¢des que alinhem sustentabilidade
e qualidade alimentar, desenvolvendo cardapios que otimizem o uso integral dos alimentos e

educando a populacdo para adotar habitos mais conscientes..

Conclui-se, portanto, que o aproveitamento integral dos alimentos representa uma estratégia
viavel e necesséaria para enfrentar os desafios do desperdicio alimentar e contribuir para a

construcdo de uma sociedade mais sustentavel e informada.
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