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COMPARTILHANDO SABERES SOBRE SEGURANCA ALIMENTAR E
NUTRICIONAL NA VILA FLORESTAL, LAGOA SECA/PB

RESUMO:

Nos ultimos anos, a sociedade contemporanea e as novas tecnologias tém imprimido um ritmo
veloz ao dia a dia das pessoas, fazendo do tempo um obstaculo a ser superado. No meio rural,
isso pode ser evidenciado pela variedade de problemas econdémicos, ambientais e sociais que a
agricultura convencional tem proporcionado, inclusive com impactos negativos a saude
publica, aos ecossistemas, e a qualidade dos alimentos. Nesse contexto, a alimentacdo
adequada vem sendo uma das grandes problematicas, onde o grau de (in) seguranca alimentar
ainda é preocupante, como € o caso da Vila Florestal. O objetivo geral deste trabalho foi
orientar as familias da Comunidade da Vila Florestal, no Municipio de Lagoa Seca/PB, sob o
ponto de vista da Seguranca Alimentar e Nutricional. Através de uma metodologia
participativa, foram realizadas oficinas com temas que variaram desde os habitos diarios de
alimentacdo até o compartilhamento de receitas de alimentos alternativos e reaproveitamento
de alimentos. Espera-se que as participantes sejam sensibilizadas e se tornem agentes

multiplicadoras dentro da Comunidade.

Palavras-chave:Alimentacdo saudavel; Educacdo em saude; Agroecologia.



SHARING KNOWLEDGE ON FOOD AND NUTRITION SECURITY IN VILA
FLORESTAL, LAGOA SECA/PB

ABSTRACT:

In recent years, contemporary society and new technologies have printed a fast rhythm to the
day to day of the people, making time an obstacle to be overcome. In rural areas, this can be
evidenced by the variety of economic, environmental and social problems that conventional
agriculture has provided, including negative impacts to public health, ecosystem, and food
quality. In this context, adequate food has been a major problem, where the degree of food (in)
security is still worrying, as the case of the Vila Florestal. The aim of this study was to guide
the families of the Vila Florestal Community, in Lagoa Seca/ PB, from the point of view of
food and nutrition security. Through a participatory methodology, workshops were performed,
with topics ranging from the daily eating habits, to the sharing of recipes of alternative food
and reuse food. It is expected that the participants are sensitized and become multiplier agents

within the Community.

Key-words:Healthy eating; Healhy education; Agroecology.



1. INTRODUCAO

O Brasil € um dos maiores produtores de alimentos do mundo, mas uma consideravel
parcela da populacdo ndo tem acesso nem a quantidade minima de alimentos necesséria para
garantir a sobrevivéncia. Isto se d&, entre outros motivos, devido a mé distribuicdo da renda e
a producao direcionada para exportacdo (INSTITUTO GIRAMUNDO MUTUANDO, 2009).

A populacdo mais carente é privada de alimentos de boa qualidade, de equipamentos
necessarios a sua conservagdo e preparo, e ainda tem menos acesso a informacéo sobre uma
alimentacdo adequada, ficando assim mais vulneraveis a situacfes de fome e de desnutricédo
(INSTITUTO GIRAMUNDO MUTUANDO, 2009).

Este projeto foi desenvolvido em uma comunidade que se apresenta extremamente
vulneravel em diversos aspectos, sendo destacada aqui a vulnerabilidade relacionada a
alimentacao.

A partir de um projeto de pesquisa, realizado no periodo de 2012 a 2013, foi detectado
um alto grau de inseguranca alimentar e nutricional nesta comunidade. Dai surgiu a
necessidade da realizacdo de agdes que pudessem promover uma melhor qualidade de vida
para estas familias, através de um projeto de extensdo que ja era desenvolvido nas Escolas da
comunidade.

O objetivo geral deste trabalho foi orientaras familias da Vila Florestal de Lagoa Seca-
PB, para um melhor aproveitamento dos alimentos disponiveis, através da realizagdo de
oficinas, além de sensibilizar a comunidade para o fortalecimento da Soberania Alimentar, e
integrar os alunos do curso de Agroecologia com os problemas da comunidade, para que

cologuem os seus conhecimentos académicos a servigo da populagéo.



2. CONTEXTUALIZACAO

Uma alimentacdo adequada é essencial a uma vida digna, e o (acesso) direito
aalimentagdo é um dos principios éticos que ordenam as  sociedades
contemporaneas.Entretanto, os direitos socio-econdmicos ainda sdo uma realidade distante em
diversas regidesmundiais, e, mais especificamente, em nosso pais (GOMES Jr; ALMEIDA
FILHO, 2010).

E o caso da Vila Florestal, que esta situada na zona rural do municipio de Lagoa Seca,
onde vivem aproximadamente 400 familias em situacdo de vulnerabilidade social, e onde esta
situado também o Campus Il da Universidade Estadual da Paraiba. A vila conta com duas
associacfes de moradores que buscam sanar os problemas da comunidade, com a ajuda de
projetos de extensdo, na busca de uma melhor qualidade de vida dos moradores.

No periodo de 2012 a 2013, em um projeto de Iniciagdo Cientifica (PIBIC)foram
diagnosticados os graus de(in)seguranca alimentar de 50 familias da Vila Florestal (Figura 1),
com a utilizacdo da Escala Brasileira de Inseguranca Alimentar — EBIA, onde 94% das
familias apresentam algum grau de inseguranca alimentar:50% com insegurancga alimentar
leve, 34% com inseguranca alimentar moderada, e destacando-se 5 familias (10% do total)
com inseguranca alimentar grave, o que representa um estado no qual a familia convive com a
situacdo real de fome, onde as pessoas deixam de realizar refeicbes ou ficam até mesmo um
dia inteiro sem comida (SANTOS et al, 2013).

10% 6%
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Figura 1. Classificacdo de (in) seguranca alimentar e nutricional de familias
da Vila Florestal de Lagoa Seca/PB.



O conceito de “seguranca alimentar” comecou a ser utilizado apds a segunda
guerramundial e era focado no aumento da oferta de alimentos para tornar os paises
autossuficientes,principalmente no continente europeu. Assim, a seguranca alimentar também
contribuiria com
a balanca comercial dos paises (ORTEGA, 2010).

O sistema agricola convencional imposto no mundo depois da Il Guerra Mundial e
logo apds no Brasil nas décadas de 60 e 70, com a Revolucdo Verde, e que teve como lema
acabar com a fome mundial, vem mostrando varios danos negativos nos ambitos ambientais e
sociais. Sistema esse que, ocorreu em diversos paises, pretendendo uma homogeneizacdo do
processo de producdo agricola em torno de um conjunto de praticas agronémicas,
homogeneizando o préprio agricultor. Consequientemente acarretando a exclusdo de muitos
agricultores e a degradacao dos recursos naturais, afirmam Santos, et al. (2009).

No inicio da década de 1970, uma forte crise da oferta de alimentos motivou
arealizagdo da | Conferéncia Mundial de Alimentagdo, promovida pela FAO, que tinha
comoprioridades: intensificar a producdo de alimentos; ampliar a utilizacdo de insumos
modernos;ampliar a pesquisa agronémica; melhorar as atividades de extensdo e capacitacao
aosagricultores; implantar politicas e programas para melhorar a nutri¢cdo, dentre outras. Ou
seja,a seguranca alimentar ainda estava estritamente ligada a producdo agricola (ORTEGA,
2010).

Para Altieri (2010), este tipo de agricultura industrial também traz uma variedade de
problemas econdmicos, ambientais e sociais, inclusive impactos negativos a saude publica, a
integridade ecossistémica, a qualidade dos alimentos e, em muitos casos transtornos dos
sustentos rurais tradicionais, e € responsavel pela crescente deterioracdo dos sistemas
agricolas.

Se for certo que a Revolugdo Verde contribuiu para aumentar a producdo e
produtividade de alguns cultivos e criacdes em algumas regides do planeta, também é certo
que onde ela foi levada ao seu extremo, foi responsavel por danos ambientais e niveis de
exclusdo social de desproporcional grandeza. Em geral, o modelo “cientifico” da Revolugao
Verde continua sendo causador de destruicdo da biodiversidade, continua estreitando a base
genética da qual depende nossa alimentagcdo, continua enfatizando os monocultivos e a

producdo de commodities, em detrimento da diversificacdo de cultivos e da producdo de



alimentos béasicos adequados aos diferentes habitos alimentares e dietas das distintas
populagdes (CAPORAL, 2009).

O conceito de seguranca alimentar foi sofrendo alteracdes ao longo do tempo, e na
Primeira ConferénciaNacional de Seguranca Alimentar, realizada no Brasil, em 1994, a
seguranca alimentar enutricional (SAN) ficou definida como garantia de condi¢fes de acesso
aos alimentosbasicos, seguros e de qualidade, em quantidade suficiente, de modo permanente
e semcomprometer 0 acesso a outras necessidades essenciais.

Desta forma, o conceito de SAN envolve a qualidade dos alimentos, as
condi¢cGesambientais para a producdo, o desenvolvimento sustentavel e a qualidade de vida
dapopulacdo (FREITAS & PENA, 2007).

Um aspecto que ndo deve ser esquecido € que as estratégias de desenvolvimento
ruraldevem priorizar o aumento crescente da oferta de alimentos, com comida de boa
qualidade.Sendo fundamental, entdo, que as politicas implementadas pelos estados
nacionaisincorporem conceitos basicos como o de soberania alimentar (CAPORAL, 2009).

Para a construcdo de uma soberania alimentar, devem existir politicas e estratégias
gueestimulem a producdo sustentavel, a distribuicdo e o consumo de alimentos no sentido
deatender o direito a alimentacdo de toda a populacdo, respeitando as caracteristicas culturais
ehabitos alimentares da populacdo; e isto requer a articulagdo de inumeras formas
deintervencdo do Estado, associadas entre si e com perspectivas de curto, médio e longo
prazos(CAPORAL, 2009).

Conforme a Organizagdes das NacOes Unidas para a Alimentagédo e Agricultura (FAO,
2013), cerca de 842 milhdes de pessoas, aproximadamente, um em cada oito pessoas sofrem
de fome crénica no periodo de 2011-13, ndo obtendo alimento suficiente para levar vidas
ativas e saudaveis de acordo com o estudo situacao de Inseguranca Alimentar. A vasta maioria
das pessoas famintas vivem em regiGes em desenvolvimento, enquanto 15,7 milhGes vivem
nos paises desenvolvidos. A FAO relata também que entre 1992 e 2013, o numero de famintos
no Brasil, recuou de 22,8 milhdes para 13,6 milhdes. Em numeros absolutos de 40%
verificado no pais e um dos maiores do planeta e duas vezes mais acelerada que a média
mundial.

Em contrapartida, apesar de ter havido reducdo do ndmero de pessoas vivendo sob

condi¢cdes de inseguranca alimentar no Brasil, ndo se pode negar que estas condicdes
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permanecem como realidade latente da nossa sociedade. Nesses casos, dizemos que as pessoas
vivem em situacgdes de inseguranca alimentar e nutricional, que pode ser detectada a partir de
diferentes tipos de problemas, como a fome, obesidade, doencas associadas a ma alimentagéo
e consumo de alimentos de qualidade duvidosa ou prejudicial a saude (INSTITUTO
GIRAMUNDO, 2009).

A seguranca para se alimentar com qualidade e em quantidade suficientes é um
direitosocial a ser assegurado pelo Estado, ou seja, um direito do cidaddo em nédo sentir medo
deviver sob a ameaca de fome (FREITAS & PENA, 2007). O que, infelizmente, na pratica
ndoacontece, principalmente em regides carentes, como é o caso da Vila Florestal do
municipiode Lagoa Seca.

O sofrimento de quem vive em vulnerabilidade social € determinante de como apessoa
consegue se manter e suportar as condi¢bes adversas, como por exemplo ndo ter osuficiente
para comer. Assim, no cotidiano de individuos que vivem sem acesso permanente aqualquer
alimento, a qualidade do cardépio € o que menos importa.

A partir dos dados coletados na Vila Florestal, citados anteriormente na Figura 1, foi
planejada a continuidade de um projeto de extensdo com a oferta de oficinas, utilizando uma
metodologia participativa e, com o objetivo de orientar as familias da Vila Florestal de Lagoa
Seca para um melhor aproveitamento dos alimentos disponiveis, contribuir para a seguranga
alimentar e nutricional desta comunidade, instigar a discussdo sobre soberania alimentar com

as participantes.
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3. METODOLOGIA

Foram realizadas acOes educativas através de uma metodologia participativa, que pode
ser definida como um conjunto de métodos com caracteristicas semelhantes usados para
atingir o mesmo objetivo, baseado no principio fundamental da participacdo (KUMMER,
2007).

3.1. Universo do Projeto

A Vila Florestal est4 localizada zona rural do municipio de Lagoa Seca, onde vivem
aproximadamente 400 familias em vulnerabilidade social. Lagoa Seca (Latitude 7 © 09 S,
Longitude 35 ° 52 W e altitude 634 m) ¢é a primeira cidade do agreste paraibano e localiza-se a
130.60 km de Jo&o Pessoa. Apresenta populagdo de aproximadamente 25.636 habitantes, com
densidade de 237,8 hab.km?e IDH de 0,612 (IBGE, 2010; PNUD, 2010).

3.2. Publico-alvo
O publico-alvo foi as mulheres da Associacdo de Moradores da Vila Florestal.
A indicacdo das mulheres que participaram do projeto foi feita através de convite

enviado ao Presidente da Associacao.

3.3. Etapas e recursos utilizados

Foram realizadas reuniBes periddicas de estudo com a equipe do projeto
(coordenadora, bolsista e colaboradores) para o planejamento das acdes educativas.

As oficinas foram realizadas semanalmente, com duragdo de duas horas cada, atraves
de exposicOes dialogadas, dinamicas de grupo e praticas de preparo de alimentos.

Os recursos utilizados em cada oficina foram selecionados segundo o conteddo a ser
trabalhado.
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4. RELATO E DISCUSSAO DAS OFICINAS

As oficinas foram realizadas no periodo de Abril a Julho de 2014, na Comunidade da
Vila Florestal e nas Agroindustrias, pertencentes ao Campus Il da Universidade Estadual da
Paraiba localizados no Municipio de Lagoa Seca — PB. Estabeleceu- se um contato preliminar
com o presidente da Associagdo de Moradores da Vila Florestal, onde em seguida foi marcado
um primeiro encontro com as mulheres.

Conforme a Camara Interministerial de Seguranca Alimentar e Nutricional (CAISAN),
em principio, a agroecologia pode beneficiar mais as mulheres, porque sdo elas que encontram
mais dificuldades no acesso aos insumos ou subsidios externos. Mas ndo se deve supor que a
possibilidade das mulheres acessarem a agroecologia gerard resultados automaticos, €

fundamental que sejam realizadas acdes afirmativas dirigidas especialmente as mulheres.

4.1. OFICINAS

4.1.1. Apresentacdo do projeto e dinamicas sobre seguranca alimentar

No primeiro encontro, houve uma apresentacdo da equipe e do projeto, esclarecendo
sobre as acOes previstas e o propésito de trabalhar com a comunidade, reforcando a
importancia da participacdo continua das mulheres para exposicdo de seus questionamentos
relativos a seguranca alimentar e nutricional e soberania alimentar. Apds a apresentacdo de
todos de participantes, foram realizadas duas dindmicas: a primeira dindmica do Alimento
Preferido (ANEXO 1), onde cada integrante descreve o seu alimento, e 0s outros integrantes
tentam adivinhar; e a segunda dinamica da caixa de surpresa (ANEXO 1), com frases sobre a
seguranga alimentar e nutricional e soberania alimentar, no intuito de provocar uma reflexdo
sobre o tema.

Foram questionadas as seguintes perguntas as participantes: O que séo alimentos
organicos? VVocés acham que o uso dos agrotoxicos nos alimentos causam danos a Saude? Elas
responderam que alimentos organicos sdo aqueles que ndo usam agrotoxicos e sao saudaveis.
Com relacdo a segunda pergunta, duas participantes relataram que ja tinham historico dos

maleficios causados com o uso de agrotoxicos: uma falou que seu marido j& tinha se
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intoxicado com o0s agrotédxicos, usados em plantacdes de hortalicas, chegando a ter dores de
cabeca e vOmitos e que néo tinha procurando no momento atendimento hospitalar; e no outro
depoimento, a participante relatou ter passado mal por ter usado agrotoxicos na cultura do
coentro, onde ela trabalhava.

A partir dai, foi iniciada uma discussdo com toda a equipe sobre os maleficios dos
agrotoxicos a saude humana como: problemas neuroldgicos, abortos, alergias, vomitos, dores
de cabeca, varios tipos de cancer, dentre outros danos oriundos do consumo de alimentos
contaminados.A equipe orientou o consumo de alimentos organicos e agroecolégicos, citando
como referéncia as feiras agroecoldgicas tanto do Municipio de Campina Grande/PB, como do
Municipio de Lagoa Seca/PB, sendo esta mais proxima para as participantes.

Conforme o Conselho Nacional de Seguranca Alimentar e Nutricional (CONSEA,
2006), todo mundo tem direito a uma alimentacdo saudavel, acessivel, de qualidade, em
quantidade suficiente e de modo permanente. Isso é seguranca alimentar e nutricional. Ela
deve ser totalmente baseada em praticas alimentares promotoras da salde, sem nunca
comprometer 0 acesso a outras necessidades essenciais. 1sso € direito do brasileiro, um direito
de se alimentar devidamente, respeitando particularidades e caracteristicas culturais de cada
regido.

Segundo Schutter (2012), o direito a alimentacdo adequada se realiza quando todo
homem, mulher e crianca, sozinho ou em comunidade com outros, tem acesso fisico e
econémico, ininterruptamente, a umaalimentacdo adequada ou aos meios necessarios para sua
obtencgdo.Destaca ainda que a crescente importancia da educagdo alimentar e nutricional no
contexto da promocdo da salde e da alimentacdo saudavel, vista como uma estratégia
fundamental para enfrentar os novos desafios nos campos da salde, alimentacdo e nutrigdo
afirma Santos (2012).

4.1.2. A piramide alimentar
No segundo encontro foi abordada a piramide alimentar (Figura 2), conceituando as

quatro categorias de alimentos de acordo com seus nutrientes: os energéticos (carboidratos),

construtores (proteinas), reguladores (vitaminas, fibras, sais minerais e agua) e energéticos
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extras (0leos e gorduras) e suas devidas fungdes e exemplificando alimentos de cada categoria

para uma alimentacdo mais saudavel.

I Acucares e Doces
T 1 porgao
Oleos e Gorduras

1 porgao

Carnes e Ovos
1 porgao

Feijoese
Oleaginosas
1 porgao

Leite, Queijo, lorgute
3 porgdo

Legumes e Verduras Wy = . . . Frutas
3 porc¢ao ¢ ¢ : & 2 ) & 3 porgao

Arroz, Pao, Massa,
Batata, Mandioca

- 6 porcao
6 refeicdes ao dia (café da manha Pratique atividade fisica,
almoco e jantar, com lanches intermedidrios) no minimo 30 minutos didrios
Fonte: Ministério da Saade @

Figura 2. Piramide Alimentar.

Ap0s a apresentacdo, cada participante construiu a sua prépria piramide alimentar, com
0 proposito de discussdo e fixagdo do assunto, e planejamento de temas para as proximas

oficinas (Figura 3).

l \ N ) Fonte: Acervo do Projeto
T - s = =

Figura 3. ontagem da Piramide Alimentar de uma participante



Foi observado pouco conhecimento por partes das participantes no que se referir a
principal fungdo da pirdmide alimentar. Foi explicado da seguinte forma: & medida em que os
alimentos véo se posicionando proximo ao topo da piramide alimentar, € uma indicacao para
diminuir o consumo dos mesmos. As frutas e verduras nunca devem sair do cardapio, por
representaram os alimentos reguladores que devem estar presentes numa alimentacdo
adequada. Ao final, foi montada uma pirdmide alimentar com toda a equipe da pesquisa
(Figura 4).

Fonte: Acervo do Projeto

Figura 4. Montagem da piémide alimentar da comunidade.

Outro ponto discutido foi a modificagdo na piramide alimentar dos brasileiros, que
segundo Lima (2013), deve ser adaptada ao perfil dos brasileiros. A nova piramide modifica a
recomendacdo de calorias/dia para 2.000 calorias/dia. Outra reducdo esta no intervalo entre as
refeicOes, oficializando a recomendacdo de comer a cada trés horas. Assim, seis refeicdes
deverdo ser feitas diariamente. A atividade fisica e alimentos tipicos do Brasil foram incluidos.
A recomendag&o é de no minimo 30 minutos diarios de exercicios. Somados a atividade fisica,
alimentos brasileiros ganham espaco na piramide, como, por exemplo: o caju, a graviola, e as
castanhas do pard e de caju, representando uma adequacdo ao paladar nacional, ja que a
piramide utilizada é inspirada em um modelo norte-americano.

O Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE, 2010), publicou dados da
Pesquisa de Orcamentos Familiares (2008-09), indicando que o peso dos brasileiros vem
aumentando nos Ultimos anos. O excesso de peso em homens adultos saltou de 18,5% para
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50,1% - ou seja, metade dos homens adultos ja estava acima do peso e ultrapassou, em 2008-
09, o excesso em mulheres, que foi de 28,7% para 48%.

A alteracdo do perfil alimentar das familias é evidentemente, expresso pelo aumento
do consumo de alimentos industrializados ricos em acucar e sodio, gorduras saturadas e trans,
além da reducdo na ingestdo de hortaligas, frutas, cereais e fibras afirma Coutinho et
al.,(2008).

Foi abordada também a importancia dos alimentos ricos em fibras. Segundo
Associacdo das Mulheres Agricultoras e Trabalhadoras Rurais de Tombos (AMART, 2009),
as fibras fazem parte da composicdo dos alimentos de origem vegetal, porém, ndo sdo
absorvidas pelo organismo. Mas tem a fungdo importante de limpar todo o trato digestivo.
Estimulam o bom funcionamento do organismo, combatem a prisdo de ventre e outros. Sdo
encontradas em cereais e farinhas integrais, verduras de folhas e frutas frescas ou secas;

feij0es, soja, amendoim, nozes, castanhas, coco entre outros.

4.1.3. A importancia dos sucos naturais

No terceiro encontro foi abordada a importancia dos sucos naturais para a satde, onde
foram citados os sucos de laranjas, abacaxi, limdo, cenoura, horteld, focando o valor
nutricional de cada alimento vegetal para uma alimentacdo mais saudavel, e 0 consumo de
sucos alternativos, abordando os maleficios do consumo de refrigerantes para o corpo.

Em seguida foi feita uma dindmica para resgatar alimentos que ndo sdo mais
consumidos hoje em dia, com o seguinte questionamento: Qual alimento que vocés comiam na
infancia e que ndo comem nos dias de hoje? Apresentado o questionamento, foram observadas
dificuldades de entendimento no primeiro momento, mas apds uma explicacdo, foi possivel
fazer as participantes refletirem sobre os costumes alimentares perdidos ao logo do tempo,
onde foram citados alguns alimentos, como: tapioca, arroz vermelho, canja-de-galinha, xerém
e beiju.

Altieri (2010), afirmou que o conceito de soberania alimentar destaca o acesso dos
agricultores a terra, as sementes e a agua, dando foco a autonomia local e aos circuitos curtos

de producéo e consumo.
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O Férum Mundial sobre Soberania Alimentar, realizado em Havana (Cuba), em 2001,

definiu a soberania alimentar como:

[...] direito de os povos definirem suas préprias politicas e estratégias sustentaveis de
producdo, distribuicdo e consumo de alimentos que garantam o direito a alimentacdo
para toda a populacdo, com base na pequena e média producdo, respeitando suas
préprias culturas e a diversidade dos modos camponeses, pesqueiros e indigenas de
producdo agropecudria, de comercializacdo e gestdo dos espagos rurais, nos quais a
mulher desempenha um papel fundamental [...]. A soberania alimentar ¢ a via para
erradicar a fome e a desnutricdo e garantir a seguranca alimentar duradoura e
sustentavel para todos os povos (FORUM MUNDIAL SOBRE SOBERANIA
ALIMENTAR, 2001).

A alimentacdo saudavel precisa ter como enfoque principal o resgate de habitos
alimentares regionais, estimulando o consumo de alimentos in natura, produzidos em nivel
local, integrados a cultura da regido e de alto valor nutritivo, como frutas, legumes e verduras,
grdos integrais, leguminosas, sementes e castanhas, além de ser fundamental a higiene na sua

producdo, da producdo ao consumo afirma o Mistério da Saude (BRASIL, 2010).

4.1.4. Preparo e degustacao de sucos alternativos

Em continuacdo a oficina anterior, neste encontro foi trabalhada a producdo de sucos
alternativos de abacaxi com horteld, couve com laranja, e abacaxi com capim santo, onde foi
abordada a importancia nutricional de cada ingrediente, dando énfase ao reaproveitamento do
fruto com um todo, ao utilizar a casca do abacaxi na produgdo de suco alternativo (Figura 5).

Segundo OLIVEIRA et al. (2002) uma alternativa que vem ganhando corpo desde o
inicio da década de 70 consiste no aproveitamento de residuos (principalmente cascas) de
certas frutas como matéria-prima para a producgéo de alguns alimentos ainda mais nutritivos do

que o préprio fruto, perfeitamente passiveis de serem incluidos na alimentagdo humana.
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Fonte: Acervo do Projeto

Figura 5. Produc&o dos sucos alternativos.

Como foi observado o pouco uso desses alimentos no dia-a-dia das participantes, incentivou-se o
seu uso, abordando os beneficios para a salude. Segundo Gondim et al. (2005), as cascas das frutas
desperdicadas pela maioria da populagéo apresentam, segundo analises quimicas, de um modo geral, uma
quantidade de nutrientes maior em relagdo as proprias partes comestiveis das frutas. As cascas das frutas
podem contribuir com a diminuigdo do desperdicio de alimentos e como fonte alternativa de nutrientes. Foi
observado que as participantes ndo tinham degustado os sucos alternativos. Houve uma rejeicdo, a
principio, mas, apos a degustagdo, foi feita uma votagdo dos sucos mais gostosos, na qual foram citados o
de couve com laranja (Figura 6), o de abacaxi com horteld e o da casca de abacaxi. Apés a degustagéo e

votacdo, as participantes afirmaram que iriam comegar a utilizar os sucos naturais em suas refeicoes.

. Fonte: Acervo do Projeto

Figura 6. Suco de Couve com Laranja.
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4.1.5. A importéncia da alimentacéo alternativa

Ja no quinto encontro foi feito o bolo da casca da banana, com exposi¢do de todas as
propriedades da fruta (Figura 7). Com o intuito de trabalhar e refletir com as participantes a
importancia de uma alimentacéo alternativa. Segundo a Associacdo das Mulheres Agriculturas
e Trabalhadoras Rurais de Tombos (AMART, 2009), alimentos alternativos ainda sdo poucos
usados na nossa alimentacdo do dia a dia, mas tem alto valor nutricional, nos quais podemos
citar: as folhas verdes (folhas de mandioca, folha da batata doce e outros), os farelos de trigo e
arroz, canjiquinha, xerém de milho e arroz, as sementes de abobora, melancia, gergelim,

castanha de caju, castanha do Para e casca de ovo.

Fonte: Acervo do Projeto

Figura 7. Producéo do bolo da casca da banana.

Com a degustacao e aprovacao do bolo, foi possivel trabalhar mais uma vez com partes
do fruto que néo seriam utilizadas, incentivando o aproveitamento do fruto por completo e de

producéo de alimentos de baixo custo, onde houve a interagdo da comunidade (Figura 8).
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A \‘K: ~
Figura 8. Participagdo na producdo do Bolo da Casca da Banana

4.1.6. Receitas juninas

No sexto encontro,devido a proximidade das festas juninas, foi trabalhada uma receita
do suco de milho, onde as mulheres desconheciam sobre o0 suco, mas aprovaram ao degustar.

Como sempre, as propriedades nutricionais foram citadas como fonte de informagéo
para as participantes. Segundo Fernandes (2011), além das fibras, o grdo de milho é
constituido de carboidratos, proteinas, vitaminas (A e complexo B), sais minerais (ferro,
fosforo, potassio, célcio), 6leo e grandes quantidades de acUcares, gorduras, celulose e
calorias.O milho faz parte da dieta diaria dos nordestinos, principalmente no café da manha
quando é servido o cuscuz, porém é no més de Junho, que é a época dos festejos Juninos, e
também da colheita do milho, que a utilizacdo do mesmo é mais evidente, pois grande parte
dos doces, bolos e salgados, tem relacdo com este alimento, como se pode verificar através da
Pamonha, milho cozido, canjica, cuscuz, pipoca, enfim, um forte cardapio onde as receitas
com milho se sobressaem.

Questionadas como a seguinte pergunta: Quais de vocés sabem fazer comidas de
milho? A maioria respondeu que sabia fazer, mas a pamonha era a menos produzida entre elas,
por ser de dificil execucdo, e ficaram animadas com a ideia de trabalhar com o milho durante o

més de Junho, propondo a levar algumas receitas para as oficinas futuras.
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4.1.7. Receitas juninas

Ainda na tematica das festas juninas, foi produzido o brigadeiro de pagoca, receita de
baixo custo e facil de processar. As mulheres ndo conheciam a receita. A receita foi realizada
com a participacdo efetiva delas e orientagdo da equipe de como se fabricava, buscando trocar

conhecimentos entre a equipe e as mulheres com a valorizacdo das mesmas (Figura 9).

Fonte: Acervo do Projeto

Figura 9. Fabricagdo do brigadeiro de pagoca.

A medida que se fabricava o brigadeiro eram abordados os valares nutricionais dos
ingredientes como: grandes fontes de carboidratos e agUcar do amendoim, rico célcio no
combate a osteoporose, ferro no combate a anemia e ajuda a formacao do feto no periodo da
gestacdo, vitamina E previnem contra tumores, gorduras como fonte de energia e acido félico
6timo para o sistema nervoso (ALMEIDA, 2012).

Ao final da degustacdo (Figura 10), elas foram questionadas sobre a receita: se tinham
gostando e se fariam em casa? Responderam que sim, que acharam a receita de facil execucéo,
e os ingredientes disponiveis, tempo de producdo rapido, e podendo ser produzida como

sobremesa.
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Fonte: Acervo do Projeto

Figura 10. Distribuicdo do brigadeiro de pa(;com as participantes

4.1.8. Receitas de baixo custo

Na oitava oficina, foi trabalhada a receita do bolinho de fubd com goiabada e queijo
ralado, uma receita nutritiva e de baixo custo, onde elas podem utilizar ingredientes que ja

possuem em casa e agregar valor ao produto, se tiverem interesse em comercializar (Figuras
11 e 12).

e Fonte: Acervo do Projeto

igura 11. Processamento do bolinho de fuba.
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Fonte: Acervo do Projeto

Fiura 12. Produgdo final do bolinho de fuba.

Questionadas sobre a receita, as participantes afirmaram que o bolinho de fuba tem um
sabor delicioso, apresentando o contraste do sabor da cobertura do queijo ralado e o recheio da
goiabada, e falaram que irdo repetir a receita em suas casas.

Logo apds, foi proposto para as participantes, que elas procurassem alguma receita e
trouxessem para fazemos nas préximas oficinas, para que houvesse a troca de conhecimentos

entre os alunos do projeto e a comunidade.
4.1.9. Troca de conhecimentos

No nono encontro do projeto foram realizadas duas receitas: uma proposta pela equipe
e outra pelas mulheres da comunidade. A primeira foi o pastel com recheio de caju, o qual, a
principio, causou estranheza das participantes, por ser tratar também de um alimento nunca
consumido por elas.

Ao longo do processamento (Figuras 13 e 14) eram citados os valores nutricionais do
caju: o pedunculo é consumido in natura ou industrializado sob a forma de sucos, sorvetes,
docesdiversos, licor, mel, geléias, cajuina, refrigerantes gaseificados, vinho e aguardente; o
alto valor nutritivo do pedinculo revela-se sob a forma de vitaminas e sais minerais, nele
encontrando-se a vitamina C em niveis quase que cinco vezes maiores que na laranja, tendo

ainda, entre outros a presenga de calcio, ferro e fosforo (LIMA et al., 2007).
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propriedades do caju.

Ao degustar, a reacdo foi positiva, onde elas afirmaram que o sabor do caju ndo era téo
forte como se imaginava, comparando o sabor com o sabor de carne. Afirmaram que nao
iriam mais desperdicar o bagaco do caju, a partir da oficina, e que iriam reaproveitar para
producéo do pastel, até com possibilidade de comercializar.

A segunda receita foi o salgado de cerveja (Figura 15). Ao longo da oficina houve uma
participacdo de ambas as partes no processamento do salgado. Onde as mulheres fizeram com
que a equipe participasse do processo de producao do salgado orientando-os, pondo em vista o
tempo de producéo e os ingredientes de facil acesso e de consumo a qualquer hora do dia ou

producéo para festas.
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Fonte: Acervo do Projeto

Figura 15. Processamento do salgado de cerveja.

Um ponto importante foi a troca de conhecimentos entre a equipe do projeto e as

mulheres da comunidade. Ao final, todos degustaram e aprovaram as duas receitas (Figura 16).

Fonte: Acervo do Projeto

Figura 16. Pastel de caju e salgado de cerveja
4.1.10. Reaproveitamento de alimentos e importancia da agua
Na décima oficina, as mulheres trouxeram uma receita de reaproveitamento do péo,

com a producdo de uma lasanha de pdo (Figuras 17 e 18). A idéia foi produzir a lasanha

substituindo a massa do macarrdo pelo péo, onde foi posto uma camada de pdo, uma de
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presunto, uma de queijo, rodelas e polpa do tomate e orégano. A equipe abordou 0s pontos
positivos da receita, como o valor nutricional do pdo como fonte e carboidratos e do fruto do
tomate, como parte integrante dos ingredientes, um dos focos da oficina. Segundo a
EMBRAPA (2010), o tomate é uma das hortalicas mais consumidas no mundo, sendo fonte de
vitaminas A, B e C, e de sais minerais como potassio, ferro, fosforo e magnésio, calcio, além
de acido fdlico, frutose, também contém licopeno, antioxidante que protege contra alguns

tipos de cancer.

Fonte: Acervo do Projeto |
—

Figura 17. Produgéo da lasanha de péo

Fonte: Acervo do Projeto

Figura 18. Produgdo da lasanha de p&o
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Apobs a degustacdo da receita, as participantes comentaram sobre o sabor da lasanha de

pao, sendo comparando ao sabor de uma pizza e a uma lasanha de massa (Figura 19).

Fonte: Acervo do Projeto

Figura 19. Aparéncia final da lasanha de péo.

Nesta oficina, foi abordada também a importancia da dgua (Anexo 2). As participantes
ndo entendiam a agua como alimento, logo a equipe explicou a real importancia da dgua para a
satde humana.

A Associagdo das Mulheres Agricultoras e Trabalhadoras Rurais de Tombos
(AMART, 2009), destaca que a &gua é o componente vital da satde porque constitui 70% do
peso bruto do corpo, agindo na digestdo, absor¢éo, circulagdo e excrecdo, além de ser 0 meio
de transporte dos nutrientes a das substancias do corpo, presentes nas frutas, legumes e
verduras.

Segundo Moura Junior (2012), asduas instituicbes escolares localizadas na Vila
Florestal, zona rural de Lagoa Seca/PB, apresentam uma infra-estrutura basica precaria.O
acesso a agua de boa qualidade nédo é facil e este fato se estende para toda a comunidade da
Vila Florestal. Em relacdo aos reservatdrios de agua, foram encontrados altos niveis de
contaminacdo por coliformes totais e termotolerantes, tornando a agua impropria para o

consumo humano, de acordo com a legislacdo vigente (BRASIL, 2009).
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4.1.11. Troca de conhecimentos e dinamica de avaliacdo

No ultimo encontro foi trabalho o bife da casca da banana (Figura 20), no intuito de
reaproveitamento da casca do fruto, abordando as propriedades nutricionais e beneficios a
salde, ao fim da degustacdo as participantes ndo aprovaram o gosto e foram sugeridas
possiveis modificaces.

Fonte: Acervo do Projeto

Figura 20. Aparéncia final do bife da casca de banana.

Em contrapartida, uma participante trouxe para a sala o beiju, produzidos por ela e sua
sobrinha, logo a degustacdo o Beiju foi aprovado entre a equipe e as outras mulheres e sendo

sugerido por parte delas outras receitas relacionadas a mandioca (Figura 21).

Fonte: Acervo do Projeto

Figura 21. Beiju da massa da Mandioca
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Onde ao final das receitas, foi feita uma dindmica (Figura 22), para avaliagdo das
oficinas como um todo. Foi solicitado as participantes que citassem 0s pontos positivos e
negativos da realizacdo das oficinas. Entre os pontos positivos foram abordados o conhecer e
aprender receitas novas, 0 consumo para uma alimentacdo saudavel, assim como 0s sucos
alternativos. No que se refere aos pontos negativos, as seguintes criticas foram os poucos
encontros aulas e a falta de equipamentos a serem utilizados para as participantes como:

toucas, luvas e aventais.

Fonte: Acervo do Projeto

Figura 22. Montagem, em dindmicas, dos pos e contra nas oficinas.

Também foram solicitadas sugestGes para o melhoramento das proximas oficinas e
temas que elas gostariam que fossem trabalhados futuramente. Foram citadas receitas
abordando sobre a sobremesas, farelos e receitas que enfatizem mais o reaproveitamento tanto
de cascas de frutas, verduras e alimentos, onde elas afirmaram que ainda jogam muitos
alimentos no lixo, por ndo saber utiliz-los.

Foram distribuidas as mulheres as receitas (APENDICE 1) e foram realizados sorteios
de brindes no final de cada oficina.
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5. CONSIDERACOES FINAIS

O desenvolvimento deste trabalho com a comunidade constou que ha muito a se fazer,
ao mesmo tempo em que o inicio destes encontros favoreceu o conhecimento, tanto por parte
das mulheres, como dos alunos de agroecologia, no que tange a Seguranca Alimentar e
Nutricional, disponibilizando conhecimentos académicos a servico da populagdo e
conhecimento da realidade desta comunidade bem como a possibilidade de um trabalho de
conscientizacao sobre o que é um alimento seguro e/ou saudavel para o consumo.

Foi observado, ao longo das oficinas, um grau de interesse bastante satisfatorio das
participantes, ao promovermos a Educacdo Alimentar, visando uma alimentacdo adequada e
saudavel, estimulando a autonomia do individuo, tornando-as agentes multiplicadoras dentro
da Comunidade da Vila Florestal, possibilitando a avaliacdo das condi¢cdes de vida da
populacdo em questdo e, logo o planejamento de politicas publicas de combate a fome,
educacdo em higiene e salde, enfatizando praticas adequadas de manejo da &gua e dos
alimentos e a melhoria na qualidade de vida da comunidade local.

Este relato aponta para a necessidade da continuidade de trabalhos na consolidacdo de
uma Seguranca Alimentar e Nutricional da comunidade, bem como a necessidade de trabalhos
sobre Soberania Alimentar, que abordem a importancia do consumo de produtos oriundos da

agricultura familiar, livres de agrotoxicos e com contexto social.
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ANEXO 1

Dinamica do “Alimento Preferido”

Apds a apresentacdo de todos, cada participante tenta descrever a caracteristica do seu
“alimento preferido” -0 grupo tem que adivinhar qual € o alimento que o apresentador esta

descrevendo.

Dinamica da “Caixinha de Surpresa”

FRASES SOBRE SEGURANCA ALIMENTAR

*Todas as pessoas tém direito humano a informagao ¢ a educagdo para aprender a plantar,

criar, colher, produzir, preparar e compartilhar
*Toda pessoa tem o direito humano a um alimento seguro, nutritivo e saudavel

*Dar de comer a uma pessoa ndo garante, necessariamente, o seu direito humano a

alimentacéo, pois ndo assegura a dignidade humana

Criangas, pessoas doentes ou com deficiéncia, pessoas que vivem em asilos ou hospitais e
outras que ndo possuem autonomia para produzir ou comprar seu proprio alimento tém o

direito humano a alimentar-se com dignidade

*Além de qualidade, todos nds temos o direito humano a uma alimentacdo em quantidade

suficiente e com regularidade assegurada

*O direito a alimentagdo sauddvel ¢ um direito do cidaddo, e a seguranca alimentar e
nutricional para todos € um dever da sociedade e do Estado

*Quantidade, regularidade, qualidade e dignidade = seguranga alimentar e nutricional

*Ao consumirmos alimentos da nossa regido preservamos € valorizamos os habitos e a cultura

local

*Producao organica preserva o ser humano e a natureza
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*Cabe ao Estado assegurar a todos os brasileiros o direito humano ao alimento seguro: sem

agrotoxicos, pesticidas, virus e bactérias
*Devemos evitar o desperdicio, aproveitando o méximo que os alimentos nos oferecem

*As criangas precisam ser estimuladas a experimentar novos sabores para criar habitos

alimentares saudaveis

*Todo cuidado ¢ pouco na hora de manusear os alimentos, seja na colheita, na embalagem, no

transporte, no estoque, no preparo e na hora de comer

*Os alimentos nutritivos ndo sdo os mais caros; com criatividade é possivel aproveitar o que a

natureza oferece.

Leite materno ¢ a nossa primeira garantia de seguranca alimentar e nutricional

Fonte: KYORO (2011)
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ANEXO 2

Folder sobre qualidade da agua

Como limpar a caixa d'agua
Ministério da Satde ensina o passo a passo para fazer uma desinfec¢do regular em casa

Encha o reservatorio com agua e
acrescente 1 litro de hipoclorito de
sodio a 2,5% para cada 1.000 litros
de agua. Se nao fiver hipoclorito,

\ 1 Use botas de
\ borracha e luvas

use agua sanitaria que contenha
Feche o registro e A IRpockmD 6 e
esvazie a caixa d'agua,
abrindo as tomeiras e Espere duas horas para
dando descargas concluir a desinfeccdo da

caixa
Quando a caixa estiver quase
vazia, feche a saida e use a Esvazie novamente o reservatorio.
agua restante para fazer a Essa agua servira para limpeza e
limpeza da caixa e para que a desinfecgdo do encanamento
sujeira ndo desca pelo cano
Esfreque as paredes e o fundo
da caixa d'agua, usando panos e Tampe a caixa d'agua para que
uma escova macia ou esponja. £ nao entrem insetos como o
Nunca use sabdo, detergente ou mosquito da dengue e outros
outros produtos quimicos animais pequenos
Retire a agua suja que restou da Anote a data de limpeza do lado de
limpeza com um balde e panos, fora da caixa, para ndo se esquecer

e deixe a caixa totalmente limpa

Finalmente, abra a entrada
de agua

llustragbes: Ministério da Satde
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APENDICE 1

RECEITAS

Suco de abacaxi com horteld

Ingredientes

2 colheres (sopa) de horteld picada

10 rodelas de abacaxi sem o miolo

1 xicara (chd) de cubos de gelo

AcUcar a gosto

1 litro de agua

Modo de preparo

No liquidificador, bata os ingredientes por 5 minutos, passe por peneira e sirva a seguir.

Suco de casca de abacaxi

Ingredientes:
Casca de abacaxi
Agua

Gelo

Acucar (a gosto)
Modo de preparo:

Bata tudo no liquidificador peneire e sirva em seguida.

Suco de couve com laranja

Ingredientes

3 folhas de couve

Suco puro de 3 laranjas.

Modo de preparo

Bater os ingredientes no liquidificador, adocar a gosto e beber sem coar. Beba, pelo menos, 3

copos desse suco diariamente.
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Bolo de Banana

Ingredientes:

5 bananas com casca — previamente lavadas

1 xicara de acUcar

3 ovos

2 colheres de sopa de margarina

4 xicaras de farinha de trigo

1 copo de leite.

1 % xicara de agucar para a calda

Preparo:

Faz-se a calda, derretendo 1 %2 Xicara de aguicar e caramelize a forma (Reserva). Coloca 0s ovos e bate em
seguida adiciona a margarina e o agUcar e bate, acrescentando a farinha de trigo, as cascas das bananas e o leite
e bata tudo, colocando a massa na forma caramelizada. Assar em formo médio por aproximadamente 30 a 40
minutos.

Obs: Antes de colocar a massa na forma, cortam-se as bananas em fatias e coloca-se na forma caramelizada.

Suco de Milho

Ingredientes:

5 espigas de milho

1 xicara de acUcar

6 xicaras de leite

3 xicaras de cha de 4gua

1 % xicara de leite condensado

Preparo:

Retire os gréos de milho das espigas com uma faca;

Bata no liquidificador o milho, 3 xicaras de leite, 1 ¥ xicara de 4gua e o agucar;
Levar ao fogo ate engrossar bem;

Deixe esfriar;

Bata no liquidificador esse curau com o restante da dgua e do leite e acrescente o leite
condensado;

Leve para a geladeira; Sirva bem gelado.
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Brigadeiro de Pacoca

Ingredientes

1 Lata de Leite Condensado

50g de Pacoca Moida

1 Colher (sopa) rasa de Manteiga

1 Gema de Ovo

Modo de preparo

Junte em uma panela o leite condensado, a manteiga e o ovo e misture bem.

Em seguida, acrescente a pagoca.

Depois de alcancar o ponto de brigadeiro é sé esperar esfriar e, se quiser, fazer as bolinhas.

Bolinho de fubd com goiabada

Ingredientes

3 ovos

1/2 xicara de 6leo de canola (ou de sua preferéncia)
1 xicara de leite

2 Xicaras de agUcar

1 xicara de fuba

1 xicara de farinha de trigo

1 colher de sopa de fermento em po

2 latas de goiabada. (Uma para massa outra para cobertura)
1 Queijo ralado

Materiais:

Bata no Liquidificador

Coloque nas Forminhas de papel para Bolinho

Leve ao forno por 15 a 20 minutos, com rendimento aproximado para 16 bolinhos.
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Salgadinho de Cerveja

Ingredientes

500g de farinha de trigo

1ovo

350ml de cerveja

2509 de manteiga

Sal a gosto

Oleo

Modo de preparo

Em uma superficie lisa e plana misture a farinha de trigo a margarina e o ovo;
Misture ate forma uma massa seca;

Acrescente a cerveja aos poucos ate a massa soltar da méao;
Deixe descansar por 30 minutos;

Abra uma camada fina da massa e a corte em tiras;

Depois corte em cubos e leve para fritar.

Pastel com receito de Caju

Ingredientes

Pra 10 cajus:1 cebola e 2 tomates picados, 3 dentes de alho, colorau, cuminho, sal e coentro a
gosto.

Modo de preparo

Refoga as verduras, acrescenta a carne e o restante dos temperos. Se achar necessario, por um
pouquinho de &gua, 1 dedo de um copo. Deixar no fogo ate a carne amolecer e pegar 0 gosto

do tempero. Dai é s0 rechear os pasteis e fritar!!
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Lasanha de pdo

Ingredientes:

2 pacotes de pao de forma

4 colheres de maionese

1 lata de molho de tomate pronto
400 g de presunto

450 g de mussarela

Rodelas de tomate

Orégano

Modo de preparo

Unte a forma com a maionese;

Coloque uma camada do péo de forma;

Em cima do péo coloque um pouco de molho de tomate (cubra todo o p&o, mais cuidado para
ndo colocar molho demais e ndo ficar enjoativo e mole);

Faca uma camada de presunto e outra de mussarela e coloque rodelas de tomate e 0 orégano

por cima;

Coloque mais uma camada de pdo de forma com o molho de tomate;

E mais uma camada de presunto, mussarela, tomate e orégano;

Coloque mais uma camada de mussarela e orégano;

Leve ao formo por uns 15 minutos para que a mussarela derreta cuidado pra ndo queimar o

fundo.

Tempo de preparo 25minutos. Rendimento 6 porgdes

Bife da Casca da Banana
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Ingredientes:

Cascas de 6 bananas maduras;

3 dentes de alho;

1 xicara de farinha de rosca;

1 xicara de farinha de trigo;

2 0V0s;

sal a gosto.

Modo de Preparo

Lave as cascas de bananas e corte as pontas;

Retire as cascas na forma de bifes, sem parti-las. Amasse o alho e coloque em uma vasilha

junto com o sal. Junte as cascas das bananas. Bata 0s ovos como se fossem omeletes. Passe as

cascas das bananas na farinha de trigo, nos ovos batidos e, por Gltimo, na farinha de rosca,

seguindo sempre esta ordem. Frite as cascas em 6leo bem quente. Deixar dourar dos dois lados

e sirva quente.

Bom Apetite!!!
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