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Introdugao: Conforme afirmou Lola Castro, diretora regional do Programa Mundial
de Alimentos (WFP) na América Latina e regidao do Caribe, para o Panorama
Regional de Seguranca Alimentar e Nutricdo, "é necessario manter as pessoas no
centro do conjunto de solugbes contra a inseguranga alimentar e a ma nutrigao,
particularmente no atual contexto de emergéncia climatica".

A partir dessa perspectiva, os alunos do segundo periodo de Gastronomia
receberam a incumbéncia de investigar de maneira académico-cientifica como a
sustentabilidade € aplicada no ambiente doméstico de moradores de Capoeirucu, a
fim de compartilhar conhecimentos tedrico-praticos com o publico externo a
faculdade. Os requisitos basicos para a pesquisa foram selecionar um publico-alvo
restrito, observar de que modo uma intervengdo poderia ser realizada unindo a
alimentagdo ao bem-estar ambiental e social e apresentar, ao final, uma receita

criada ou ja existente coerente com a pesquisa de campo.

Objetivo: Promover o aproveitamento integral dos alimentos dentro da comunidade
de Capoeirugu, reduzindo o desperdicio e melhorando a seguranca alimentar,
através do compartilhamento de dicas sobre aproveitamento integral dos alimentos e

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

Método: Pesquisa de campo de carater qualitativo, realizada no Centro Universitario
Adventista de Ensino do Nordeste, em Cachoeira, Bahia. O passo inicial foi um

brainstorming de concepgdes prévias de cada membro sobre o assunto, além da
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formulacdo de objetivos que estivessem ao nosso alcance. Apds, houve visita aos

moradores locais escolhidos por conveniéncia, ou seja, individuos conhecidos dos
pesquisadores. Optou-se por este tipo de amostra devido a facilidade de localiza-los,
manter contato e obter uma resposta mais detalhada sobre seus costumes
domésticos.

Assim, foram escolhidas 11 casas de Capoeirugu e aplicou-se um questionario
elaborado pela equipe contendo 05 questbes investigativas sobre o habito de
aproveitar integralmente os alimentos (incluindo cascas, talos e sementes). Ainda,
cada entrevistado votou em uma receita dentre as opgdes disponibilizadas pelos
alunos.

ApoOs, realizou-se a analise e discussao das respostas registradas pelos
entrevistados, bem como o planejamento da execugdo da receita a ser
compartilhada com o publico-alvo. Nesse interim foi elaborado um folder educativo,
contendo a receita escrita, dicas e importancia de utilizar ao maximo os alimentos,
com énfase nas cascas, uma vez que nossa receita foi brigadeiro de casca de
banana.

O projeto foi finalizado com a entrega em cada residéncia dos folderes e
degustacdo do brigadeiro fabricado pelos alunos pesquisadores. A aceitagao do

brigadeiro por parte do publico foi considerada 6tima, pois foi quase total.
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Resultados alcangados: Diante das visitas em Capoeirugu e da analise dos habitos
alimentares, parte da comunidade revelou desconhecimento sobre o aproveitamento
integral dos alimentos, destacando a necessidade de sensibilizacdo. Essa iniciativa
nao so6 contribuiu para o envolvimento dos alunos com a comunidade, como futuros
profissionais da alimentagao e formadores de opinido, mas também proporciona aos
estudantes reflexdes sobre o proprio papel como cidaddo, aplicando seus
conhecimentos académicos de forma impactante na realidade local. A interacéo
direta do jovem universitario beneficia ndo apenas a comunidade, mas também

amplia a formagao dos estudantes, conectando teoria e pratica de maneira eficaz.

Palavras-chave: Sustentabilidade doméstica; Aproveitamento integral dos

alimentos; Brigadeiro de casca de banana.



