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Introdução: Conforme afirmou Lola Castro, diretora regional do Programa Mundial

de Alimentos (WFP) na América Latina e região do Caribe, para o Panorama

Regional de Segurança Alimentar e Nutrição, "é necessário manter as pessoas no

centro do conjunto de soluções contra a insegurança alimentar e a má nutrição,

particularmente no atual contexto de emergência climática".

A partir dessa perspectiva, os alunos do segundo período de Gastronomia

receberam a incumbência de investigar de maneira acadêmico-científica como a

sustentabilidade é aplicada no ambiente doméstico de moradores de Capoeiruçu, a

fim de compartilhar conhecimentos teórico-práticos com o público externo à

faculdade. Os requisitos básicos para a pesquisa foram selecionar um público-alvo

restrito, observar de que modo uma intervenção poderia ser realizada unindo a

alimentação ao bem-estar ambiental e social e apresentar, ao final, uma receita

criada ou já existente coerente com a pesquisa de campo.

Objetivo: Promover o aproveitamento integral dos alimentos dentro da comunidade

de Capoeiruçu, reduzindo o desperdício e melhorando a segurança alimentar,

através do compartilhamento de dicas sobre aproveitamento integral dos alimentos e

de uma receita escolhida pelo público alvo e testada pela equipe.

Método: Pesquisa de campo de caráter qualitativo, realizada no Centro Universitário

Adventista de Ensino do Nordeste, em Cachoeira, Bahia. O passo inicial foi um

brainstorming de concepções prévias de cada membro sobre o assunto, além da
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formulação de objetivos que estivessem ao nosso alcance. Após, houve visita aos

moradores locais escolhidos por conveniência, ou seja, indivíduos conhecidos dos

pesquisadores. Optou-se por este tipo de amostra devido à facilidade de localizá-los,

manter contato e obter uma resposta mais detalhada sobre seus costumes

domésticos.

Assim, foram escolhidas 11 casas de Capoeiruçu e aplicou-se um questionário

elaborado pela equipe contendo 05 questões investigativas sobre o hábito de

aproveitar integralmente os alimentos (incluindo cascas, talos e sementes). Ainda,

cada entrevistado votou em uma receita dentre as opções disponibilizadas pelos

alunos.

Após, realizou-se a análise e discussão das respostas registradas pelos

entrevistados, bem como o planejamento da execução da receita a ser

compartilhada com o público-alvo. Nesse ínterim foi elaborado um folder educativo,

contendo a receita escrita, dicas e importância de utilizar ao máximo os alimentos,

com ênfase nas cascas, uma vez que nossa receita foi brigadeiro de casca de

banana.

O projeto foi finalizado com a entrega em cada residência dos fôlderes e

degustação do brigadeiro fabricado pelos alunos pesquisadores. A aceitação do

brigadeiro por parte do público foi considerada ótima, pois foi quase total.





Resultados alcançados: Diante das visitas em Capoeiruçu e da análise dos hábitos

alimentares, parte da comunidade revelou desconhecimento sobre o aproveitamento

integral dos alimentos, destacando a necessidade de sensibilização. Essa iniciativa

não só contribuiu para o envolvimento dos alunos com a comunidade, como futuros

profissionais da alimentação e formadores de opinião, mas também proporciona aos

estudantes reflexões sobre o próprio papel como cidadão, aplicando seus

conhecimentos acadêmicos de forma impactante na realidade local. A interação

direta do jovem universitário beneficia não apenas a comunidade, mas também

amplia a formação dos estudantes, conectando teoria e prática de maneira eficaz.
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