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Resumo: Os alimentos sio matéria-prima para as células, essenciais para
desenvolvimento e manuten¢io do organismo. Nesse 4mbito, este artigo traz um
relato sobre as experiéncias diddtico-pedagdgicas associadas ao “Projeto Alimentagio
Saudével” na gja”, realizado no ceja Donaninha Arruda, em Baturité-ce. O projeto
enfatiza a educagio alimentar e nutricional com foco no aproveitamento integral dos
alimentos. O estudo contempla os critérios metodolégicos da pesquisa bibliogrifica
exploratéria e andlise in Joco, com observagdo participante. Os postulados teérico-
conceituais que fundamentam a pesquisa tém como base Fonte, Da Matta, Freire,
Santos, Nunes, dentre outros. Para tanto, foram definidos recortes temporais e
espaciais as a¢oes realizadas no segundo semestre de 2017. Apurou-se que os residuos
alimentares, muitas vezes, eram descartados por falta de conhecimento acerca dos
seus beneficios nutricionais e como prepari-los. Dentre as a¢des realizadas, as aulas

préticas (oficinas culindrias) destacaram-se por proporcionar a interagdo como a troca
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de experiéncias entre os participantes. Péde-se inferir que o projeto contribuiu para a
reducdo do desperdicio como também para a formagio de habitos alimentares mais
sauddveis, pois sabe-se que para formar a memdria gustativa faz-se necessirio rever
conceitos e criar paradigmas que consolidem novos hébitos alimentares.
Palavras-chave: Alimentagio. Nutri¢do. Aproveitamento integral.

Abstract: Food is a energy source and feedstock for cells and, therefore,
essential for body growth, development and maintenace. In this context, this
article brings a report about the didactic-pedagogical experiences associated to
“Projeto Alimentagio Saudavel na gja” (“gja’s healthy alimentation project”)
realized in ceja Donaninha Arruda, in Baturité-ce. The alluded project
emphasizes the nutrition education focused on the food integral use. This
study contemplates the bibliographic research methodological criteria and
in loco reviews, whit participative observations. The theoretical-conceptual
assumptions underlying the research are based on Fonte, Da Matta, Freire,
Santos, Nunes, among others. Therefore, were defined temporal and spatial
cuts, considering the realized actions in the second half of 2017. It is known
that to form a gustatory memory it is necessary revise concepts and to create
paradigms that consolidate new eating habits. It was found that food waste is,
often, discarded for knowledge absence about its nutritional benefits and how
to prepare them properly. Among the actions carried out, the practical classes,
or culinary workshops, stand out as being an educational method that provides
both the interaction and the exchange of experiences among the participants.
In the end, it could be inferred that the project contributed to reduction of
tood wasting as well as to the formation of healthier eating habits.
Keywords: Food. Nutrition. Full utilization.

1 Introducao

Os hdbitos alimentares estdo culturalmente ligados ao individuo. No
entanto, poucas pessoas apresentam um comportamento alimentar adequado/
sauddvel, seja pela influéncia sociocultural ou pela dificuldade de acesso (sEes,
2006). Assim, propiciar uma alimentagio saborosa, sauddvel e rica em nutrien-
tes ¢ medida imprescindivel para manter a vitalidade do organismo. A A¢do

160 0 PUBLICO E O PRIVADO * N° 32 * JUL/DEZ * 2018



NUTRI()JAO, SABERES E SABORES: UM RELATO DO CEJA DONANINHA ARRUDA

Brasileira pela Nutri¢io e Direitos Humanos (ABRANDH, 2005) vaticina que
toda pessoa tem direito a um padrao de vida que lhe assegure satide e bem-es-
tar. Essa proposta perpassa, necessariamente, pela questio alimentar.

O Direito Humano a Alimentagio Adequada (DHAA) é pautado no tripé
estar livre da fome, ter uma nutricdo e alimentagio adequada. Nesse contexto,
“o DHAA ¢ violado sempre que pessoas, grupos ou comunidades vivem em
situagdes de fome por nio terem acesso a alimentos em quantidade e quali-
dade adequadas para satisfazer suas necessidades alimentares e nutricionais”
(BRrASIL, 2014, p.07).

Unindo-se o ttil ao agradivel, tem-se que a utilizagio de alimentos em
sua totalidade surge como uma alternativa que evita o desperdicio e propicia
um alimento saudével e nutritivo (ses1, 2006). No entanto, para a utilizagio
dessa forma alternativa de alimentagio, faz-se necessario quebrar tabus e escla-
recer a sua relevincia para a melhoria do estado nutricional, pois o que outrora
tinha como destino certo o lixo, passa agora a fazer parte de iguarias saboro-
sas e nutritivas. Cabe relatar que as questdes relativas a seguranca alimentar
e nutricional, na dltima década, tém sido amplamente discutidas e abordadas
nos aspectos: biolégico, econdmico, social e educacional (oLIVEIRA, 2007).

As perdas e desperdicios de alimentos sio uma realidade em virios seto-
res da sociedade brasileira e expressam o retrato da ineficiéncia do sistema
alimentar. No 4mbito escolar nio é diferente. Todavia ¢ mister frisar que o
aproveitamento de talos, cascas e sementes de frutas, verduras e legumes no
carddpio escolar auxilia na concentragio maior de fibras, carboidratos, vitami-
nas e demais substincias nutritivas essenciais ao educando, ganhando-se em
qualidade e quantidade.

De acordo com Ferreira ez al. (2004), aproximadamente 1/3 da popula-
¢do mundial convive com alguma deficiéncia de nutriente: cilcio, ferro, iodo,
selénio, zinco, vitaminas A, C e complexo B. Dentre os afetados, os que mais
sofrem com a caréncia nutricional estdo os individuos de baixa renda. Uma
alimentagio baseada nos moldes antes mencionados, permite minimizar essa
realidade, favorecendo ainda tanto a satde individual como a coletiva, pois
colabora com a preservagio ambiental e auxilia na conscientizagio e valoriza-
¢do dos produtos naturais.
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Nesse contexto, o Centro e Educa¢io de Jovens e Adultos (ceja)
Donaninha Arruda, conhecido como ceja Baturité, passou a implementar
agoes para enriquecer o carddpio escolar através de técnicas de nutrigio pau-
tadas no viés reaproveitamento integral de alimentos e a inclusdo de bebidas
preparadas por meio da infusio de folhas, flores e raizes de plantas, os chds.
As agoes fazem parte do “Projeto Alimentagio Saudavel na gja” realizado no
segundo semestre de 2017.

O projeto ¢ pautado por atividades didatico-pedagégicas interdisciplina-
res com foco na inter-relagio teoria e a pratica, em que hd um didlogo entre
valores culturais, sociais, afetivos e comportamentais. De acordo com Fonte
(2011), a metodologia baseada em projetos atrai os alunos e estimula os pro-
tessores, movimentando-os, levando-os a romper a rotina dos livros didaticos
e a buscar novas ideias, solu¢des alternativas, criativas e inovadoras.

Na execugio da proposta em alusio, busca-se fortalecer a memoria gus-
tativa dos envolvidos mediante a inser¢do de uma alimentagio diversificada,
saborosa e nutritiva com zero de desperdicio e, assim, formar agentes multipli-
cadores. Nesse carddpio, as cascas de frutas, a exemplo do abacaxi (devidamente
higienizado), passam a ser utilizadas para sucos; talos de couve, agrido, beter-
raba, brécolis e salsa sio refogados e utilizados como temperos no feijio; a
dgua do cozimento das batatas ¢ aproveitada para fazer puré e as cascas das
batatas e os talos do coentro, alho, cebola compéem o tempero do arroz nutri-
tivo. Assim, com essas receitas faceis, baratas e nutritivas é possivel repensar
os habitos alimentares.

O presente estudo apresenta alguns questionamentos construidos a par-
tir das praticas e reflexdes acerca da sua realizagdo do projeto em questio.
Nesse contexto, optou-se por verificar: como incentivar o aluno a fazer esco-
lhas alimentares sauddveis? Que estratégias utilizar para estimular o aluno a
reaproveitar os alimentos?

2 Materiais e métodos

O presente estudo contempla os critérios metodolégicos da pesquisa
bibliogréfica exploratéria e andlise in /oco, com observagdo participante. Os
postulados tedrico-conceituais que fundamentam a pesquisa tem como base
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Fonte (2011), Da Matta (1986), Freire (1987), Santos (2005), Nunes (2009),
entre outros. Para tanto, foram definidos recortes temporais e espaciais, levando
em consideragio agdes realizadas no segundo semestre de 2017. Conforme Gil
(2010), a pesquisa bibliogréfica é desenvolvida a partir de material jd elaborado,
principalmente livros e artigos cientificos.

Dentre os atores envolvidos no projeto, pode-se citar docentes, discentes,
ntcleo gestor, merendeiras e representagio da comunidade local. As atividades
diddtico-pedagdgicas sdo interdisciplinares e pautadas na inter-relagéo entre a
teoria e a pratica, onde a teoria unindo-se com os problemas reais que surgem
na pritica e, esta, por sua vez, se determina pela teoria.

2.1 Delineando a pesquisa bibliografica

Os fundamentos contextuais presentes na pesquisa em tela compreendem
um percurso dialégico que contempla virios autores/estudiosos, embasando,
assim, as andlises iz /oco e possibilitando um maior entendimento do objeto
de estudo ora proposto. Para melhor compreender o contexto da escolarizagio
de jovens e adultos, uma modalidade de ensino composta em sua maioria por
grupos sociais historicamente excluidos e vulneraveis, utilizou-se o legado do
educador, pedagogo e filésofo brasileiro Paulo Freire (1987). O autor defende
uma agio pedagdgica pautada no didlogo e na valorizagio da relagdo profes-
sor-aluno sem a interferéncia da linguagem e ideologia das classes dominantes.
Trata-se de uma educagio critica, emancipatéria e libertadora.

As agdes diddtico-pedagdgicas que envolvem o “Projeto Alimentagio
Saudivel” sdo vislumbradas a luz do referencial teérico de Fontes (2011). O
autor destaca que a metodologia de projetos estimula professores e alunos com
atividades proveitosas e propésitos pré-definidos e vai, ainda, além da rotina
mecénica dos livros didéticos e da transmissdo dos conteidos programaticos,
tornando a aprendizagem mais atrativa/participativa.

Atinente 2 pesquisa acerca da temdtica “Educa¢io Alimentar e
Nutricional” utilizou-se o livro “Educa¢io Alimentar e Nutricional no
Contexto da Promogio de Priticas Alimentares Saudaveis”, de Ligia Santos
(2005), para descrever o papel da alimentagdo e nutri¢do na qualidade de vida
dos educandos da Eja. Ao explorar a dicotomia “alimentos saudaveis e ndo
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sauddveis”, dialogou-se com Da Matta (1986), que retrata o alimento den-
tro de uma estrutura social previamente estabelecida, contemplando meméria
afetiva, identidade social e os aspectos culturais onde o individuo estd inse-
rido. No entendimento deste autor, o peso cultural influencia diretamente nas
escolhas alimentares.

Em consonéncia com o exposto, Nunes (2009) salienta a necessidade
do aproveitamento integral dos alimentos e a diminui¢io do desperdicio da
riqueza nutricional, como o caso das sementes, cascas, entrecascas, folhas e
talos dos alimentos, que sio normalmente jogados diariamente no lixo escolar e
domiciliar. Destra feita, urge rever regras e padrdes culturais que determinam
o nosso paladar, pois “ndo ha na cultura alimentar brasileira muito espago para
as frutas e hortalicas, visto que nosso prazer alimentar estd centrado na mistura
de massas, gorduras, doces e carnes. Nosso prazer de comer nio estd associado
a ingestdo de frutas e hortali¢as” (LEONARDO, 2009, p. 6).

Nesse diapasio, Santos (2004) adverte para as consequéncias de uma
alimentag@o nio balanceada, pois a caréncia ou o excesso de comida podem
colocar em risco a saude, levando o individuo a uma deficiéncia de vitaminas e
minerais ou sobrepeso e obesidade. Considerando essas valiosas contribuigées
literdrias sobre o tema, no ceja Baturité busca-se inserir no carddpio escolar
um alimento saboroso, com valor nutritivo, de baixo custo e com ingredientes
regionais. A agdo, uma das etapas do projeto em foco, contribui para utilizar
os alimentos na sua totalidade de forma saudavel e sustentével.

3 Resultados e discussao

3.1 Centro de Educacao de Jovens e Adultos Donaninha Arruda: CEJA
Baturité

O ceja Donaninha Arruda é uma instituigdo publica voltada para a esco-
larizagdo de Jovens e Adultos, a tinica nessa modalidade na regido do Macico
de Baturité, e estd localizado na cidade polo da regido, com o mesmo toponimo.
Seu processo pedagégico estd fundamentado numa proposta de comunicagio
direta entre docentes e discentes, valorizando o intercimbio de experiéncias,
saberes, cooperagio e didlogo (REGIMENTO CEJA, 2017).
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Atualmente, o CEJA conta com cerca de 800 alunos, entre homens e
mulheres com idades que variam entre 15 e 62 anos (s1Gg, 2017). Na referida
institui¢do ndo ha aulas regulares, como nas escolas tradicionais, e o ensino é
semipresencial e individualizado. Dessa forma, o educando realiza suas ati-
vidades, tira duvidas e faz as avalia¢des de acordo com sua disponibilidade e
ritmo de estudo. Para Farias (2010), hd a necessidade de respeitar o tempo e
a disponibilidade de cada grupo ou pessoas para garantir sua permanéncia e
direito a educagio.

Silva e Wanderley (2010, p. 4) afirmam:

[o]s jovens e adultos da Eja ndo conseguiram completar seus estudos na
idade apropriada, cada um com a sua histéria de vida; cada um com um
desafio e coragem. Estes sdo protagonistas que praticam e compdem os
movimentos sociais, sejam eles, pescadores, agricultores, domésticas, meta-
lurgicos e desempregados que lutam para separar as condigdes de vida,
os baixos saldrios e a pobreza, consequéncia inevitivel de uma vida social

injusta, mas que pode ser mudada, porém depende de nés como comunidade

No estabelecimento de ensino em foco, o aluno recebe o material dida-
tico gratuitamente, em sistema de empréstimo, e segue um cronograma didrio
de atendimento. O tempo previsto para a conclusio do ensino fundamental e
médio é regulamentado pelas Resolugdes: n° 03/2010 do Conselho Nacional
de Educagio (cNE) e n° 438 do Conselho Estadual de Educagio (ceE), que
estabelecem tempo minimo de 2 anos para concluir o ensino fundamental e 1
ano e seis meses para o ensino médio.

Para os educandos que nio tém comprovagio de estudo no ensino fun-
damental I (1° ao 5° ano), existe a modalidade conhecida como “diagnéstico”,
em que o interessado é alfabetizado ou realiza uma avalia¢do de proficiéncia
em portugués e matemdtica e ¢ promovido ao fundamental 11 (6° a0 9° ano).
Nessa modalidade, nio ¢ obrigatoriedade hé necessidade de transferéncia ou
documento comprobatério de conclusio do nivel anterior (art. 5° e 24, da

LDB 9.394/96).
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Para Torres (2001) e Ferreira (2012, p. 14), “os jovens e adultos que com-
poem a modalidade da Eja veem na escola a chance de integrar-se a sociedade
letrada da qual fazem parte por direito, cujo portal de acesso é o dominio da
leitura e da escrita”. Nesse contexto, Carbone (2013, p. 9) ressalta que “os alu-
nos da EJA possuem conhecimento préprio. Quando ingressam, a maioria nio
¢ alfabetizada, nem letrada, e cabe ao educador regressar as turmas e identificar
as capacidades, dificuldades e potencialidades”.

A Lei de Diretrizes e Bases da Educagio (LpB 9394/96) assevera que a
EJA é uma educagio destinada aqueles que ndo tiveram acesso ou nio deram
continuidade aos estudos no ensino fundamental e médio na idade prépria.
De acordo com o Art. 4°, inciso vir:

o dever do Estado com educagio escolar publica serd efetivado mediante
a garantia de [...] oferta de educagio escolar regular para jovens e adultos,
com caracteristicas e modalidades adequadas as suas necessidades e dis-
ponibilidades, garantindo-se aos que forem trabalhadores as condi¢des de

acesso e permanéncia na escola (LbDB 9394/96).

Nesse viés, o ceja Baturité dispoe de horarios de estudo em grupo e rea-
liza oficinas culindrias que, de forma interdisciplinar, favorece a integragio
entre os alunos e viabiliza a troca de experiéncias e saberes.

A referida institui¢io atende, também, a pessoas em situacdo de restri-
¢do e privagio de liberdade. Esse corpo discente é composto pelos alunos das
cadeias pablicas dos municipios de: Baturité, Aracoiaba, Aratuba, Baturité,
Capistrano, Itapiina, Pacoti, Palmacia e Ocara. Ali as aulas sdo presenciais e
adaptadas aos individuos no cércere. Com isso, busca-se “[...] motivar essas
pessoas a ponto de ver na educagio uma possibilidade de emancipagio ainda
na condi¢io de encarceradas [...]” (PEREIRA, 2011, p. 45).

Para Vasconcelos (2012), a falta de apoio familiar e a desestruturagio
social conduzem os jovens a adentrar a passos largos na marginalidade, fazendo
deles atores de tragica dramaturgia, na qual s6 existem vitimas. Convém salien-
tar que ¢ comum, dentre os alunos em situagdo de conflito com a lei, a condigio
de iletrados. O educador Paulo Freire (1987), icone da Eja, salienta que as
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pessoas analfabetas ndo devem ser vistas como imaturas ou ignorantes, pois
trazem saberes/experiéncias que devem ser levados em consideragio.

Arroyo (2005) ressalta que os sujeitos da Eja tém um perfil com rosto,
histérias, trajetérias sécio-étnico-racial bastante diferenciado, onde a grande
maioria é oriunda do campo e das periferias. Diante do exposto e de uma
clientela tdo diversificada, busca-se no ceja Baturité implementar agoes e
intervengdes no sentido de dar oportunidade ao educando tanto de escolari-
zagdo como de inclusio social.

Nesse contexto, salienta-se que na referida instituicdo, as praticas peda-
gégicas tém como base um curriculo flexivel, uma metodologia que presa pela
interdisciplinaridade e a utiliza¢do de projetos de aprendizagem que envolvem
docentes e discentes, presando por didlogo entre familia e escola.

E fundamental que a escola seja um espago de formagio e informagio, em
que a aprendizagem de contetidos deva necessariamente favorecer a inser-
¢do do aluno no dia a dia das questdes sociais marcantes e em um universo
cultural maior. A formagio escolar deve propiciar o desenvolvimento de
capacidades, como as de relagdo interpessoal, as cognitivas, as afetivas, as
motoras, as éticas, as éticas, etc., s6 se torna possivel mediante o processo de

construgio e reconstrugio de conhecimento (FONTE, 2011, p. 34).

A autora traz uma reflexdo sobre a necessidade de uma proposta meto-
dolégica pautada na construgio ou reconstru¢io do conhecimento. Nessa
perspectiva, o “Projeto Alimentagio Saudédvel na gja” busca criar um novo
paradigma comportamental através da educagio alimentar, conscientizando o
educando sobre os beneficios a saide decorrentes da pratica de uma alimen-
tagdo variada, equilibrada e nutritiva, onde o uso integral dos alimentos surge
como uma alternativa capaz de propiciar um melhor consumo nutricional,
melhoria da economia e da relagio ecolégica entre o homem e o meio ambiente
(SILVA,WANDERLEY,2010).

No entanto, com o ritmo de vida atual, cada vez mais os consumidores estdo
buscando uma alimentagio rapida, pritica e barata, perfil este que favorece a busca
por alimentos industrializados que, por sua vez, sdo ricos em aditivos quimicos.
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3.2 Alimentos industrializados

A agilidade na hora de preparar as refei¢des apresenta-se como algo essen-
cial para o dia a dia de muitas pessoas. Fatores como: padronizagio, rapidez,
garantia da procedéncia dos ingredientes, facil acesso e um prazo de validade
bem maior que os produtos iz natura sio decisivos para atrair os mais variados
consumidores. Atenta a essa realidade, a industria de produtos alimenticios,
cada vez mais, ganha espaco, oferecendo praticidade através de produtos pron-
tos ou semiprontos.

No entanto, para conseguir estender a validade/durabilidade dos alimen-
tos sdo acrescentados estabilizantes, corantes, aromatizantes, conservantes e
acidulantes. Esses aditivos quimicos, a longo prazo, podem trazer danos a
satde, pois so ricos em sédio, agucares e gorduras. O Ministério da Saide, por
meio do Guia Alimentar para a Populagio Brasileira (2008), recomenda que
a base da alimentagio seja alimentos in natura ou minimamente processados,
enquanto alimentos processados ou ultraprocessados devem ser limitados a
pequenas quantidades ou mesmo abolido.

De acordo com os Parametros Curriculares Nacionais — PCN’s (BRASIL,
1997), a satide estd condicionada a virios fatores, dentre eles os fisicos, psiquicos
e sociais. A falta de um ou mais desses condicionantes da saide pode ferir o
equilibrio e, como consequéncia, o corpo adoece.

Nesse contexto, urge tecer um pequeno relato acerca da classificagdo dos
alimentos, de acordo com o seu processamento industrial como segue abaixo.

Alimentos in natura ou minimamente processados: ndo sofreram alteragoes
industriais ap6s deixarem a natureza ou tiveram alteragdes minimas, tais
como: limpeza, remogio de partes ndo comestiveis, refrigeracio.
Alimentos processados: sdo feitos essencialmente com a adi¢do de sal, agi-
car, 6leo ou vinagre a um alimento in nafura para aumentar seu tempo de
conservagio. Sdo exemplos, as conservas de legumes, peixes, cereais, legu-
minosas, frutas em caldas, carnes salgadas, queijos, paes.

Alimentos ultraprocessados: Sdo aqueles que passaram por técnicas e pro-
cessamentos com alta quantidade de sal, agtcar, gorduras, realgadores de
sabor e texturizantes. Estes alimentos possuem um perfil nutricional danoso

a saude. (siLva, 2016, s/p)
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Consoante ao exposto, os produtos iz natura sio obtidos diretamente de
animais (carnes, ovos e leite) e plantas (frutas e verduras), sem alteragdo das
suas caracteristicas. Os minimamente processados, como as frutas e hortaligas,
podem ser encontrados em embalagens préticas e descartdveis, higienizadas e
cortadas, prontas para o consumo (SEBRAE, 2008).

Ja os produtos processados tém como um dos seus atrativos a adigdo de
nutrientes como: vitaminas, sais minerais, cdlcio, 6mega 3 e ferro, que sdo
encontrados em varios desses produtos, entre eles, biscoitos, iogurtes e sucos.
Os alimentos ultraprocessados sdo os mais danosos a saude, pois além de serem
ricos em aditivos quimicos sdo hiperpalataveis, acentuam a palatabilidade, o
que favorece o consumo em excesso

Nesse contexto, salienta-se que apesar da praticidade e da adi¢do de
nutrientes aos produtos, quanto mais natural a alimentagdo mais saudavel
para o organismo. Para Rozin e colaboradores (2004), é preferivel utilizar
alimentos que nio foram mudados pelo contato com humanos, in natura, ou
que sejam minimamente processados, pois oferecem mais qualidade e frescor.
Para Albuquerque e Monteiro (2002), a alimentagdo balanceada favorece o
desenvolvimento fisico, metal, psiquico e social.

3.3 Saberes e sabores: alimentacao e nutricao

O Brasil é o quarto produtor mundial de alimentos e também um dos
campedes mundiais de desperdicio (1pEa, 2009). “O desconhecimento dos
principios nutritivos do alimento, bem como o seu nio aproveitamento, oca-
siona o desperdicio de toneladas de recursos alimentares” (sesc, 2003, p. 10).
Assim, a educagio alimentar e nutricional é fundamental para a inserc¢io de
uma prética de hdbitos alimentares sauddveis durante a permanéncia do edu-
cando na escola, além de favorecer uma mudanca de paradigma.

Uma alimentagio rica em nutrientes ¢ imprescindivel para o bom funcio-
namento do organismo e, consequentemente, permite um melhor desempenho
no processo de ensino/aprendizagem. Nessa linha, o que outrora o ceja
Baturité tinha como destino certo o lixo, hoje passou a ser utilizado no pre-
paro de iguarias. A titulo de exemplificagio, pode-se citar o pendulo do caju,
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que apds processamento para extragio do suco integral, gera-se como residuo
a fibra (bagaco), cujo destino ¢ a produgio da “carne de caju”. Evidencia-se,
por oportuno, que a produgio desses alimentos segue os padrdes estabelecidos
pela Vigilancia Sanitéria.

Vigilancia Sanitdria é um conjunto de agdes no dmbito das priticas de
sadide coletiva, assentada em virias 4reas do conhecimento técnico cientifico
e em bases juridicas que lhe confere o poder de normatizagio, educagio,
avaliagdo e intervengdo, capazes de eliminar, diminuir ou prevenir riscos a
satde, visando garantir a qualidade do processo de produgio, distribui¢io
e consumo de bens e servigos relacionados a satude, e das condi¢des de vida
e trabalho dos cidaddos (cEaRA, 2008, s/p).

Pode-se observar no cEja em questio que a alimentagio ¢é oferecida a edu-
candos que contemplam, pelo menos, duas realidades: os que residem préximo
a escola (uma regiio com condi¢des sociais desfavoraveis), que costumeira-
mente ficam até o hordrio da merenda, e aqueles que se deslocam-se de cidades
vizinhas: Acarape, Aracoiaba, Aratuba, Barreira, Capistrano, Guaramiranga,
Itapiina, Mulungu, Ocara, Pacoti, Palmécia e Redengio.

Para os que residem distante, a alimentagio escolar é primordial, pois a
maioria permanece os dois turnos nas dependéncias da escola. De acordo com
o Guia Alimentar para a Populagio Brasileira (BrasiL, 2014, p. 7), “todos tem
direito a saude e a alimentagdo adequada e saudavel”.

Ante o cendrio aventado, o valor energético e nutricional das prepara-
¢oes da merenda escolar na EjA é de suma importincia, porquanto atende
um publico composto por adolescentes, jovens, adultos e idosos. Segundo o
Ministério da Satude’ (BrasiL, 2008, p. 41): “[...] refei¢des sdo sauddveis quando
preparadas com alimentos variados, com tipos e quantidades adequadas as
tases do curso da vida, compondo refei¢oes coloridas e saborosas que incluem
alimentos tanto de origem vegetal como animal”.

1. Orgéo do Poder Executivo Federal responsével pela organizaco e elaboracao de planos e politicas
publicas voltados para a promocao, prevencao e assisténcia a satide dos brasileiros.
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Nessa perspectiva, a inser¢io de cascas, sementes, folhas e talos pro-
porcionam o enriquecimento do cardipio, ajuda a combater as deficiéncias
nutricionais, reduz a geragio de residuos e estimula uma dieta saudavel.
Segundo Santos (2005, p. 886), “a satde ¢ produto de um amplo aspecto de
fatores relacionados com a qualidade de vida, harmoniosa nos componen-
tes e adequada 4 sua finalidade e ao organismo a que se destina, para que se
possa obter saide e qualidade de vida. Nesse contexto, “Projeto Alimentagio
Saudivel na EJA”, proporciona ao aluno maiores conhecimentos sobre as rela-
¢oes entre alimentagio, nutri¢do e saide, motivando-os a uma mudancga de
paradigma, o que resulta em melhoria da qualidade de vida. Segundo Da Matta
(1986), toda substancia nutritiva é alimento, mas nem todo alimento é comida.

Comer é um ato social e alimentar-se é um ato nutricional (SANTOS,
2004). Como se depreende, o alimento tem uma defini¢do mais ampla e estd
relacionado a atender as necessidades nutricionais. Convém salientar que, dada
a relevancia da temdtica, o uso racional de alimentos foi abordado no Exame

Nacional do Ensino Médio (ENEM, 2016).

3.4 Da teoria a pratica

O cardépio do cEja Baturité segue as orientagdes do Programa Nacional
de Alimentagio Escolar (PNAE)?, que tem como foco uma alimentagio que
tavoreca o desenvolvimento biopsicossocial e o rendimento escolar do edu-

cando. De acordo com a Lei 11.947/2009, art 2°

I - 0 emprego da alimentagio sauddvel e adequada, compreendendo o uso de
alimentos variados, seguros, que respeitem a cultura, as tradi¢des e os hébitos
alimentares saudéveis, contribuindo para o crescimento e o desenvolvimento
dos alunos e para a melhoria do rendimento escolar, em conformidade com
a sua faixa etdria e seu estado de saude, inclusive dos que necessitam de

atengio especifica; [...]

2. Seus principios e diretrizes sdo determinados pelo Fundo Nacional de Desenvolvimento da
Educacao (FNDE), do Ministério da Educacdo (MEC).
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Em harmonia com a norma elencada, o carddpio do ceja Baturité é ela-
borado por uma nutricionista da Secretaria Estadual de Educagio (sepuc) e
tem como sugestdo: canja; sopas; cuscuz com carne ou ovos; Macarronada;
Sanduiches; Vitaminas de frutas; salada e shake de polpa de frutas, dentre
outros.

Visando a complementar, diversificar e enriquecer o carddpio, a temd-
tica “Alimentacio saudével e uso racional dos alimentos”, em 2017, passou
a ser contemplada no Plano de A¢do Escolar (PAE), que ¢ uma extensio do
Projeto Politico Pedagégico (ppp). Tal fato estd em consonéncia com a Portaria
Interministerial N°. 1.010 de 8 de maio de 2006, que recomenda “[...] incor-
porar o tema alimentagio saudével no projeto politico pedagégico da escola,
perpassando todas as dreas de estudo e propiciando experiéncias no cotidiano
das atividades escolares”.

Nesse sentido, foram realizados, no segundo semestre de 2017, o projeto
de intervengio intitulado “Alimenta¢io Saudével na EjA” que deu origem a
dois outros projetos: “Reaproveitamento de alimentos” e o “Plantas medici-
nais valorizando o conhecimento entre geragdes”. O primeiro contou com a
parceria do Instituto Federal do Ceara (1rce), Campus Baturité, que possibi-
litou que docentes, discentes e a comunidade escolar do ceja participassem do
“Curso de reaproveitamento de alimentos como oportunidade de agio social”.
O Curso tinha como tripé: aproveitamento integralmente dos alimentos, con-
sumo nutricional e zero desperdicio. Dentre os participantes do evento, cabe
mencionar a presenca da merendeira do CEJA.

Ja o Projeto sobre plantas medicinais surgiu como uma sugestio dos pré6-
prios discentes, buscando fortalecer/resgatar o identitdrio regional mediante a
infusdo de folhas, flores, raizes de planta e do preparo de medicamentos alo-
paticos, mais eficientes e menos onerosos. A realiza¢do das oficinas préticas
contou com a presenga de um bioquimico. Du Bois (1968) afirma que para
entender o presente ¢ necessirio constantemente nos referirmos e estudarmos
o passado.

Salienta-se que o chd é uma das bebidas mais consumidas no mundo.
Dentre suas caracteristicas, podem-se ressaltar o sabor e o0 aroma agradaveis.
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Foi gracas as suas propriedades medicinais que esta bebida se espalhou pelas
diversas culturas (BRALBAND, 2014). Tais atributos devem-se aos compostos
biologicamente ativos presentes na bebida, tais como: flavonoides, catequinas,
polifendis alcaloides, vitaminas e sais minerais (SCHMITZ e7 al., 2005).

Aqui cabe uma referéncia para os antioxidantes (polifenois), os quais
trazem virios beneficios para a satde tanto fisica como mental, dentre eles:

melhora nos niveis de concentragio; aumento dos niveis de energia; preven-
¢do e tratamento de aterosclerose; prevencio da diabetes; diminui o risco
de doengas cardiovasculares; contribui para diminuir os niveis de “coles-
terol mau” (LpL) e eliminando toxinas e combate a reteng¢io de liquidos
(BRALBAND, 2014).

Para divulgar as benesses das plantas medicinais, foram realizados semi-
ndrios, pesquisas no laboratério de informatica e na biblioteca do cEja, além
da confec¢do de uma cartilha com o nome cientifico das plantas, seus benefi-
cios e possiveis efeitos colaterais.

Ministrou-se, também, aulas de Campo no “Horto Medicinal Farmécia
Viva”, em Mulungu. Nas aulas priticas, realizadas na cantina do cgja, foram
preparados vérios chds, suco de Capim Santo (Cymbopogon citratus) com Limio.
Produziu-se, ainda, xarope caseiro sob a supervisio de um bioquimico, que foi
convidado pelo nicleo gestor do cEja para contribuir com o projeto.

Ja no “Projeto Alimentagio Saudavel”, a linha ténue que une teoria e pra-
tica favorece que “saberes e sabores” se intercalem. Salienta-se que a principio
ocorreram as abordagens teéricas, onde temas como o valor nutricional dos
alimentos, em sua totalidade, sio enfatizados (TaBELA1). Para Nunes (2009),
as partes nido convencionais, normalmente sdo desprezadas, contém mais
nutrientes em relagio as partes convencionais, e, ao descartd-las, sio perdidas
vitaminas, minerais, proteinas e fibras.
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Tabela 1: Tabela comparativa de valores nutricionais: partes convencionais e ndo
convencionais de alguns alimentos.

Nutrientes
Alimentos Fibra Carotendides Vit.C Calcio Ferro
(9) (mg) (mg) (mg) (mg)
Abobora  Parte convencional 1,7 - 9,6 3 -
Casca 2,34 3,94 2,16 - -
Banana Parte convencional 1,32 24,50 3,90 4,8 =
Casca 1,29 0,01 10,14 - -
Beterraba Parte convencional 0,9 10,42 4,40 0,08 0,06
Folhas 1,34 9,25 557 2,91 0,02
Cenoura  Parte convencional 1,11 118,90 6,24 5,00 =
Folhas 3,19 12,40 16,65 68,70 25,50
Couve-flor Parte convencional 24 2,00 36,1 18 0,5
Folhas 1,26 12,63 122,70 26,10 -
Espinafre  Parte convencional 2,1 237 24 98 0,4
Folhas 1,97 0,21 7,23 2,59 0,91
Meldo Parte convencional 0,58 21,30 7,33 1,93 -
Entrecasca 1,64 2,96 2,98 7,27 -

TBCA USP - TBCA - Tabela Brasileira de Composicdo de Alimentos/TACO - UNICAMP-
Tabela Brasileira de Composicao de Alimentos. SESI: Programa alimente-se
bem- Tabela de composicao quimica das partes ndo convencionais dos alimentos.
Fonte: http://www.codeagro.agricultura.sp.gov.br/uploads/publicacaoesCesans/
Diga_nao_ao_desperdicio_Pancs.pdf

As aulas de pesquisas eram realizadas na biblioteca escolar e no laboraté-
rio de informitica. Dentre as atividades desenvolvidas, pode-se citar a pesquisa
interativa, sob a orienta¢do dos professores de linguagens e cédigos, realizada
no dia do dia 16 de outubro. Naquela ocasido era comemorado o “Dia Mundial
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da Alimentacdo™, que teve como temdtica em 2017: Mude o futuro da migra-
¢do. Investir na seguranga alimentar e no desenvolvimento rural. A pesquisa
foi transformada em produgio textual e debate.

Logo apés, parte-se para as oficinas culindrias, ministradas pelos profes-
sores e assessoradas pela merendeira escolar, num misto de “saberes e fazeres”.
Nessa parte, ocorre o preparo das iguarias, tais como: pao recheado com carne
de caju e casca de banana; caldo verde com talos e folhas; sucos com a casca
do abacaxi e suco verde, dentre outras. Apés o preparo, é realizado um lan-
che coletivo fortalecendo a integragio entre os participantes. “A alimentagdo
interfere nas relagdes sociais, na qualidade de vida e na produtividade” (ABREU
et al.,2001; ALEVATO; ARAUJO, 2009).

4 Consideracoes finais

O projeto “Alimentag¢do Saudével na Eja” trabalhou o alimento em sua
totalidade, explorando todo o seu potencial nutritivo através da utilizagio das
partes menos nobres de frutas, legumes e vegetais. No desenvolvimento do tra-
balho, saberes e sabores foram abordados através os aspectos teéricos e praticos.

A educagio alimentar e nutricional encontra no ambiente escolar da Eja,
numa primeira instancia, um espago propicio para sua abordagem, porquanto
os conhecimentos proporcionados a partir da integragio de diferentes discipli-
nas, aulas de campo e aulas préticas favoreceram um olhar diferenciado sobre
a alimentagio e o aproveitamento de alimentos.

Constatou-se que os aspectos sensoriais: aromas, textura, cores e sabo-
res ajudaram a agucar as boas préticas alimentares, pois o que era visto como
desprezado (sementes, folhas, cascas, talos) passou a compor pratos saborosos
e nutritivos. Fato comprovado ante a aceitabilidade demonstrada tanto pelos
envolvidos nas aulas priticas como por docentes e discentes que participaram

3. A data foi criada para assinalar a fundacdo da “Organizacao das Na¢des Unidas para a Agricultura
e Alimentacao” (FAO-Food and Agriculture Organization), fundada em 1945. A data foi implemen-
tada para alertar sobre a importancia alimentacao saudavel, acessivel e de qualidade, chamada de
“Seguranca Alimentar e Nutricional”. Disponivel em: https://www.todamateria.com.br/dia-mundial-
-da-alimentacao/. Acesso em: 28 dez 2017. Fonte, Da Matta, Freire, Santos, Nunes,
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da degustacio. A exemplo, os alimentos que mais tiveram aceitagio foram: os
sucos e os paes recheados com carne de banana e caju, que se apresenta como
uma boa sugestdo para substituir o refrigerante com sanduiches recheados de
hamburguer e embutidos, alimentos processados e ultraprocessados, ricos em
calorias.

O projeto foi além do seu objetivo inicial, pois foram realizadas/incluidas
oficinas de uso de plantas medicinais e preparos de bebidas mediante a infu-
sdo de folhas, flores e raizes de planta. Convém evidenciar que o projeto foi
adaptado para a realidade educacional dos alunos privados de liberdade. As
professoras das cadeias publicas trabalharam os aspectos tedricos do projeto.
Oportuno registrar a adogdo de plantas para chd na Cadeia Publica de Pacoti,
cujo plantio é realizado numa drea aberta do prédio.

Como exposto, o “Projeto Alimentagio Sauddvel na EJA” teve sua culmi-
nincia no més de dezembro de 2017, mas hd muito a ser feito. Por isso as a¢oes
envolvendo a temdtica “Alimentacdo saudével e uso racional dos alimentos”
estdo inseridas no Plano de A¢do Escolar 2018. Dentre as propostas, vale fri-
sar a inclusdo no calenddrio do “Dia do Desperdicio Zero de Alimentos”, em
comemorag¢io ao Dia Mundial da Alimenta¢io Saudével.
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