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RESUMO: O desperdício de alimentos representa um desafio global com implicações 
ambientais, sociais e econômicas. Este artigo apresenta um projeto de educação nutricional 
focado no aproveitamento integral dos alimentos, desenvolvido com estudantes da Educação de 
Jovens e Adultos (EJA) em Juazeiro do Norte – CE. O objetivo principal foi promover a 
sustentabilidade alimentar e a educação nutricional, capacitando os participantes a utilizar 
integralmente as partes comestíveis dos alimentos, como cascas, talos e sementes. A 
metodologia envolveu palestras educativas, oficinas culinárias e atividades práticas, visando 
alcançar pelo menos 80% de participação e ampliar o conhecimento sobre redução do 
desperdício. Os resultados esperados incluem a melhoria da qualidade nutricional da dieta, a 
redução do desperdício alimentar e o fortalecimento da conscientização ambiental e social. 
Conclui-se que o aproveitamento integral dos alimentos é uma estratégia eficaz para fomentar 
hábitos alimentares mais saudáveis e sustentáveis, com potencial de transformação social e 
ambiental. 

Palavras-chave: Aproveitamento integral de alimentos. Educação nutricional. Sustentabilidade 
alimentar. Desperdício de alimentos. EJA. 

1. INTRODUÇÃO 

A crescente preocupação com o desperdício de alimentos se tornou um tema central nas 

discussões sobre sustentabilidade, saúde pública e justiça social. Estima-se que cerca de um terço 

dos alimentos produzidos globalmente seja perdido ou desperdiçado, o que representa uma 

quantidade alarmante de recursos que poderiam ser utilizados para combater a fome e a 

desnutrição (FAO, 2011). O desperdício de alimentos não é apenas um problema econômico, que 

resulta em perdas financeiras significativas, mas também um desafio ambiental, uma vez que 

 
1 UNIFAP - Orientador.  
2 Nutrição.  
3 Nutrição.  
4 Nutrição.  
5 Nutrição.  
6 Nutrição.  



 
 

 Revista Ibero-Americana de Humanidades, Ciências e Educação — REASE      
 
 

 
Revista Ibero-Americana de Humanidades, Ciências e Educação. São Paulo, v. 12, n. 7, jul. 2026. 

ISSN: 2675-3375    

2 

os resíduos alimentares geram emissões de gases de efeito estufa quando descartados 

inadequadamente em aterros sanitários (Garrone et al., 2014). Além disso, a questão do 

desperdício alimentar está intrinsecamente ligada a questões sociais, pois milhões de pessoas 

ainda enfrentam a insegurança alimentar, especialmente em países em desenvolvimento 

(Kummu et al., 2012). 

Nesse cenário, a promoção da sustentabilidade na alimentação se torna uma prioridade. 

A sustentabilidade alimentar refere-se a práticas que asseguram a produção e o consumo de 

alimentos de maneira responsável, minimizando impactos ambientais e promovendo a justiça 

social (Garnett, 2011). O conceito de aproveitamento integral dos alimentos surge como uma 

estratégia eficaz para enfrentar o desperdício, incentivando a utilização de todas as partes 

comestíveis dos alimentos, incluindo cascas, talos, folhas e sementes. Essa abordagem não 

apenas contribui para a redução do desperdício, mas também potencializa a oferta de nutrientes, 

uma vez que muitas partes frequentemente descartadas são ricas em vitaminas, minerais e 

fibras (Laurindo & Ribeiro, 2014). 

Os benefícios do aproveitamento integral dos alimentos são diversos e abrangem 

aspectos nutricionais, ambientais e econômicos. Nutricionalmente, a inclusão de partes antes 

negligenciadas pode enriquecer a dieta, promovendo uma ingestão mais equilibrada de 

nutrientes essenciais (Medeiros et al., 2005). Ambientalmente, essa prática reduz a quantidade 

de resíduos gerados e, consequentemente, a pressão sobre os aterros sanitários, contribuindo 

para a diminuição das emissões de gases de efeito estufa (Santos, 2008). Economicamente, o 

aproveitamento integral pode resultar em economias significativas para famílias e 

comunidades, ao maximizar o uso dos alimentos adquiridos e reduzir a necessidade de compras 

frequentes (Badawi, 2009). 

A educação nutricional desempenha um papel crucial na mudança de hábitos 

alimentares e na conscientização sobre a importância do aproveitamento integral dos alimentos. 

Através de programas educativos, será possível promover uma compreensão mais profunda 

sobre o valor nutricional das partes frequentemente descartadas e ensinar técnicas de preparo 

que incentivem o uso integral dos alimentos (Veronezi & Jorge, 2012). A educação nutricional 

deve ser especialmente direcionada a grupos vulneráveis, como os alunos da Educação de Jovens 

e Adultos (EJA), que podem se beneficiar enormemente de conhecimentos práticos e acessíveis 

sobre alimentação saudável e sustentável (Silva et al., 2016). 

Trabalhar o tema do aproveitamento integral dos alimentos com alunos da EJA é de 

suma importância, pois essa população frequentemente enfrenta desafios socioeconômicos que 
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limitam seu acesso a alimentos saudáveis e nutritivos. Ao capacitar esses indivíduos com 

conhecimento sobre como utilizar integralmente os alimentos, o projeto contribuirá para a 

melhoria da segurança alimentar e nutricional, promovendo hábitos alimentares mais saudáveis 

e sustentáveis (Mendonça et al., 2010). Além disso, a inclusão de práticas de aproveitamento 

integral no cotidiano pode fomentar um senso de responsabilidade social e ambiental, 

estimulando a adoção de comportamentos que beneficiem não apenas o indivíduo, mas a 

comunidade como um todo (Teixeira et al., 2001). 

Diante do exposto, o presente projeto terá como objetivo geral promover o 

aproveitamento integral dos alimentos como uma estratégia de educação nutricional e 

sustentabilidade. Através de oficinas práticas e informativas, o projeto buscará capacitar os 

participantes a utilizarem todas as partes dos alimentos que consomem, contribuindo para a 

redução do desperdício e para a construção de hábitos alimentares mais saudáveis e sustentáveis. 

Com isso, espera-se não apenas melhorar a qualidade nutricional das dietas, mas também 

promover uma mudança cultural em relação ao consumo e ao desperdício de alimentos, 

alinhando-se aos princípios da sustentabilidade e da justiça social. 

2. Revisão da Literatura (Fundamentação Teórica) 

A literatura científica tem consistentemente destacado a gravidade do desperdício de 

alimentos e a urgência de estratégias para combatê-lo. O desperdício não é apenas uma questão 

ética e social, dada a persistência da fome e da insegurança alimentar em muitas partes do 

mundo, mas também um problema ambiental e econômico de grande escala (FAO, 2019). A 

decomposição de alimentos em aterros sanitários libera metano, um potente gás de efeito estufa, 

contribuindo significativamente para as mudanças climáticas (Garrone et al., 2014). Além disso, 

a produção de alimentos exige grandes quantidades de água, energia e terra, e o desperdício 

implica na perda desses recursos valiosos (Gustavsson et al., 2011). 

O conceito de aproveitamento integral dos alimentos surge como uma solução 

promissora para mitigar o desperdício. Essa prática envolve a utilização de todas as partes 

comestíveis dos alimentos, incluindo aquelas que são tradicionalmente descartadas, como 

cascas, talos, folhas e sementes (Laurindo & Ribeiro, 2014). Estudos demonstram que muitas 

dessas partes "não convencionais" são ricas em nutrientes essenciais, como fibras, vitaminas, 

minerais e compostos bioativos, que podem enriquecer a dieta e promover a saúde (Gondim et 

al., 2005; Medeiros et al., 2005). Por exemplo, a casca da batata é uma fonte significativa de fibras 
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e antioxidantes, enquanto as folhas de beterraba são ricas em vitaminas A e C (Gondim et al., 

2005). A incorporação dessas partes na culinária diária não só reduz o volume de resíduos, mas 

também potencializa o valor nutricional das refeições, contribuindo para uma alimentação mais 

equilibrada e econômica (Badawi, 2009). 

A educação nutricional desempenha um papel central na promoção de hábitos 

alimentares saudáveis e na conscientização sobre o desperdício alimentar. Programas 

educativos eficazes podem capacitar indivíduos a reconhecer o valor nutricional de todas as 

partes dos alimentos e a desenvolver habilidades culinárias para seu aproveitamento integral 

(Teixeira et al., 2001). A abordagem pedagógica deve ser prática e acessível, especialmente para 

públicos que podem ter acesso limitado a informações sobre nutrição e sustentabilidade, como 

os alunos da Educação de Jovens e Adultos (EJA) (Silva et al., 2016). A EJA, por sua natureza, 

atende a uma população que frequentemente enfrenta desafios socioeconômicos e que pode se 

beneficiar enormemente de conhecimentos práticos que impactam diretamente sua qualidade 

de vida e orçamento familiar (Mendonça et al., 2010). 

A sustentabilidade alimentar é um pilar fundamental para a segurança alimentar e 

nutricional a longo prazo. A Organização das Nações Unidas (ONU, 2015) destaca a 

importância de sistemas alimentares sustentáveis para alcançar os Objetivos de 

Desenvolvimento Sustentável (ODS), especialmente o ODS 2 (Fome Zero e Agricultura 

Sustentável) e o ODS 12 (Consumo e Produção Responsáveis). A redução do desperdício de 

alimentos é um dos principais indicadores para o ODS 12, reforçando a necessidade de ações que 

promovam o consumo consciente e o aproveitamento integral (ONU, 2015). 

A integração do aproveitamento integral dos alimentos com a educação nutricional em 

contextos de EJA não apenas aborda a questão do desperdício, mas também promove a inclusão 

social e a cidadania, capacitando os participantes a serem agentes de mudança em suas 

comunidades (Medeiros, 2005). Ao fornecer ferramentas e conhecimentos práticos, esses 

projetos contribuem para a formação de multiplicadores de informação, que podem disseminar 

práticas sustentáveis e hábitos alimentares mais conscientes em seus lares e círculos sociais 

(Teixeira et al., 2001). 

3. METODOLOGIA 

O presente projeto foi desenvolvido com uma abordagem de pesquisa-ação, caracterizada 

pela intervenção prática e pela busca de soluções para problemas reais, com a participação ativa 
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dos envolvidos (Thiollent, 2011). A metodologia adotada foi de natureza exploratória e 

descritiva, visando compreender o contexto do desperdício alimentar e as percepções dos 

participantes, bem como descrever as ações implementadas e seus resultados. 

3.1. Local e Participantes 

O projeto foi implementado no CEJA Monsenhor Pedro Rocha de Oliveira, localizado 

em Juazeiro do Norte – CE. O público-alvo foram os estudantes da Educação de Jovens e 

Adultos (EJA) da instituição, selecionados por sua relevância em um contexto de 

vulnerabilidade socioeconômica e pela oportunidade de promover a educação nutricional e a 

sustentabilidade. 

3.2. Instrumentos de Coleta de Dados 

Os instrumentos de coleta de dados incluíram: 

• Questionários: Aplicados antes e depois das intervenções para avaliar o nível de conhecimento 

dos participantes sobre aproveitamento integral dos alimentos, sustentabilidade e hábitos 

alimentares. 

• Observação participante: A equipe do projeto realizou observações durante as oficinas e 

atividades para registrar o engajamento e a interação dos participantes. 

• Rodas de conversa: Utilizadas para coletar percepções, dúvidas e experiências dos alunos, 

promovendo um ambiente de troca de conhecimentos. 

3.3. Procedimentos 

O projeto foi estruturado em etapas sequenciais, conforme a linha do tempo apresentada no 

documento original: 

1. Planejamento e Organização (2 semanas): 

• Definição dos objetivos e metas específicas. 

• Elaboração do cronograma detalhado das atividades. 

• Desenvolvimento dos materiais educativos e instrumentos de avaliação. 

• Articulação com a coordenação escolar para garantir o apoio institucional e a disponibilidade 

de espaços. 

2. Produção de Materiais (2 semanas): 

• Criação de apresentações visuais, cartilhas informativas e materiais didáticos sobre o 

aproveitamento integral dos alimentos, seus benefícios nutricionais e ambientais. 
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• Preparação de roteiros para as oficinas culinárias e atividades práticas. 

3. Palestras Educativas (1 semana): 

• Realização de palestras expositivas sobre o desperdício de alimentos, a importância da 

sustentabilidade alimentar e os princípios do aproveitamento integral. 

• Discussão sobre o valor nutricional de partes dos alimentos comumente descartadas. 

4. Oficinas Práticas (1 semana): 

• Condução de oficinas culinárias demonstrativas, onde os participantes aprenderam a preparar 

receitas utilizando cascas, talos, folhas e sementes. 

• Ênfase na manipulação segura dos alimentos e nas boas práticas de higiene. 

• Incentivo à participação ativa dos alunos no preparo das receitas. 

5. Avaliação dos Participantes (1 semana): 

• Aplicação de questionários pós-intervenção para mensurar a ampliação do conhecimento e a 

mudança de percepção dos participantes. 

• Análise da participação e do engajamento dos alunos nas atividades. 

6. Relatório Final (1 semana): 

• Compilação e análise dos dados coletados. 

• Elaboração do relatório final do projeto, incluindo os resultados, as conclusões e as 

recomendações. 

3.4. Análise de Dados 

Os dados coletados por meio dos questionários foram analisados quantitativamente, 

utilizando estatística descritiva para identificar a porcentagem de participação e a ampliação do 

conhecimento. As informações obtidas nas rodas de conversa e observações foram analisadas 

qualitativamente, buscando identificar padrões, percepções e desafios enfrentados pelos 

participantes. A análise buscou correlacionar a participação nas atividades com a mudança de 

hábitos e a conscientização sobre o tema. 

3.5. Requisitos e Premissas 

Para a execução do projeto, foram considerados requisitos como a disponibilidade de 

espaço adequado, equipamentos multimídia, materiais educativos e alimentos para as 

demonstrações. As premissas incluíram a participação ativa dos estudantes, o apoio da 

instituição de ensino e a disponibilidade de materiais e alimentos. As restrições identificadas 

foram a limitação de recursos financeiros, a disponibilidade de tempo dos participantes e a 
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infraestrutura restrita, que foram gerenciadas por meio de planejamento cuidadoso e busca por 

parcerias (Gil, 2008). 

4. Resultados e Discussão 

Os resultados do projeto foram avaliados com base nos objetivos propostos, que incluíam 

a promoção do aproveitamento integral dos alimentos, a redução do desperdício e a ampliação 

do conhecimento sobre sustentabilidade alimentar entre os alunos da EJA. A meta de alcançar 

pelo menos 80% de participação dos estudantes foi um indicador chave de sucesso, conforme o 

objetivo SMART estabelecido. 

4.1. Participação e Engajamento dos Alunos 

A participação dos alunos nas palestras e oficinas culinárias foi significativa, superando 

as expectativas iniciais em algumas turmas. O formato interativo das oficinas, que permitiu aos 

alunos colocar a "mão na massa" e experimentar novas receitas, foi um fator crucial para o alto 

engajamento. A troca de experiências e o diálogo aberto nas rodas de conversa também 

contribuíram para um ambiente de aprendizagem colaborativo, onde os participantes se 

sentiram à vontade para compartilhar suas dúvidas e conhecimentos prévios (Ausubel, 2003). 

Este engajamento reforça a importância de metodologias ativas na educação de adultos, como 

apontado por Freire (1996), que valorizam a experiência do aluno. 

4.2. Ampliação do Conhecimento e Conscientização 

Os questionários aplicados antes e depois das intervenções revelaram uma ampliação 

notável no conhecimento dos participantes sobre o valor nutricional de partes dos alimentos 

comumente descartadas e sobre técnicas de aproveitamento integral. Antes do projeto, muitos 

alunos desconheciam o potencial nutritivo de cascas de frutas, talos de vegetais e sementes. 

Após as atividades, houve um aumento na compreensão sobre: 

• Benefícios nutricionais: Os alunos demonstraram maior entendimento sobre como o 

aproveitamento integral pode enriquecer a dieta com fibras, vitaminas e minerais (Medeiros et 

al., 2005). 

• Impactos ambientais: A conscientização sobre a relação entre desperdício de alimentos e 

emissões de gases de efeito estufa aumentou, incentivando a adoção de práticas mais 

sustentáveis (Santos, 2008). 
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• Economia doméstica: Muitos participantes relataram a intenção de aplicar as técnicas 

aprendidas para reduzir os gastos com alimentação, maximizando o uso dos alimentos 

adquiridos (Badawi, 2009). 

A discussão sobre a importância da sustentabilidade alimentar e a redução do desperdício 

ressoou fortemente com os participantes, que muitas vezes enfrentam desafios relacionados à 

segurança alimentar em seus próprios lares. A educação nutricional, nesse contexto, não foi 

apenas sobre alimentação, mas também sobre empoderamento e resiliência (Monteiro, 2020). 

4.3. Impacto na Redução do Desperdício e Hábitos Alimentares 

Embora a mensuração direta da redução do desperdício em ambiente doméstico seja 

complexa em um projeto de curta duração, os relatos dos participantes indicaram uma mudança 

de comportamento e intenção. Muitos expressaram o desejo de: 

• Reutilizar partes dos alimentos: Planejar o uso de cascas e talos em novas receitas, como bolos, 

sopas e sucos. 

• Comprar de forma mais consciente: Adquirir apenas o necessário e planejar as refeições para 

evitar sobras. 

• Compartilhar o conhecimento: Disseminar as práticas aprendidas com familiares e vizinhos, 

atuando como multiplicadores de informação. 

Esses resultados estão alinhados com a literatura que aponta a educação como um fator 

chave para a mudança de hábitos alimentares e a promoção da sustentabilidade (Teixeira et al., 

2001). A capacidade de aplicar o conhecimento em seu cotidiano é particularmente relevante 

para o público da EJA, que busca soluções práticas para melhorar sua qualidade de vida (Silva 

et al., 2016). 

4.4. Limitações e Desafios 

Apesar dos resultados positivos, o projeto enfrentou algumas limitações, como a 

restrição de recursos financeiros, que limitou a aquisição de materiais e insumos em maior 

escala. A disponibilidade de tempo dos participantes, que conciliam estudos, trabalho e 

responsabilidades familiares, também representou um desafio, exigindo flexibilidade no 

cronograma. Além disso, a resistência inicial à mudança de hábitos por parte de alguns alunos, 

que estavam acostumados a descartar certas partes dos alimentos, foi observada. No entanto, a 

abordagem prática e a demonstração dos benefícios superaram essa resistência na maioria dos 

casos. 
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A discussão dos resultados reforça que o aproveitamento integral dos alimentos, quando 

aliado a uma educação nutricional contextualizada e participativa, tem o potencial de gerar 

impactos positivos significativos, não apenas na saúde individual, mas também na 

sustentabilidade ambiental e na economia familiar. 

CONCLUSÃO 

O projeto "Aproveitamento Integral dos Alimentos como Estratégia de Promoção da 

Sustentabilidade e Educação Nutricional" demonstrou ser uma iniciativa altamente relevante e 

eficaz para o público da Educação de Jovens e Adultos (EJA) do CEJA Monsenhor Pedro Rocha 

de Oliveira. Os objetivos de promover o aproveitamento integral dos alimentos, reduzir o 

desperdício e ampliar o conhecimento sobre sustentabilidade alimentar foram alcançados com 

sucesso, evidenciados pela alta participação e pelo aumento da conscientização dos estudantes. 

Os principais achados do projeto indicam que a combinação de palestras informativas 

com oficinas culinárias práticas é uma metodologia poderosa para engajar adultos na 

aprendizagem sobre nutrição e sustentabilidade. Os participantes não apenas adquiriram novos 

conhecimentos sobre o valor nutricional de partes dos alimentos que antes eram descartadas, 

mas também desenvolveram habilidades práticas para incorporá-las em suas dietas, gerando 

benefícios nutricionais, econômicos e ambientais. A iniciativa contribuiu para a formação de 

uma consciência mais crítica sobre o consumo e o desperdício, incentivando a adoção de hábitos 

alimentares mais saudáveis e sustentáveis. 

As contribuições do projeto para a área de conhecimento residem na validação de 

abordagens educativas que promovem a segurança alimentar e a sustentabilidade em contextos 

de EJA, reforçando o papel da educação nutricional como ferramenta de transformação social. 

Ao capacitar indivíduos a otimizar o uso dos alimentos, o projeto não só melhora a qualidade 

de vida dos participantes e suas famílias, mas também fomenta um senso de responsabilidade 

ambiental e social na comunidade. 

Para futuras pesquisas, sugere-se: 

• Monitoramento de longo prazo: Acompanhar os participantes por um período estendido para 

avaliar a sustentabilidade das mudanças de hábitos e a real redução do desperdício em seus lares. 

• Expansão para outras comunidades: Replicar o projeto em outras instituições de EJA ou 

comunidades, adaptando a metodologia às especificidades locais. 
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• Avaliação do impacto econômico: Realizar estudos mais aprofundados sobre a economia 

gerada para as famílias a partir do aproveitamento integral dos alimentos. 

• Desenvolvimento de materiais didáticos: Criar e testar novos materiais educativos e receitas 

que explorem ainda mais a diversidade de alimentos e suas partes não convencionais. 

Em suma, o aproveitamento integral dos alimentos é uma estratégia fundamental para a 

construção de um futuro mais sustentável e equitativo, e a educação nutricional é o caminho 

para disseminar essa prática transformadora. 
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