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Resumo 

Este artigo apresenta uma experiência de 

extensão universitária sobre educação nutricional 

e aproveitamento integral de alimentos realizada 

na Comunidade Quilombola do Abacatal, em 

Ananindeua, Pará. O relato, de caráter descritivo, 

refere-se a cinco dias de atividades com 25 

moradores de diferentes faixas etárias, três 

estudantes de Gastronomia e três bolsistas da 

comunidade. A programação reuniu momentos 

expositivos e oficinas culinárias sobre nutrição, 

segurança na cozinha, conservação, redução do 

desperdício e uso de cascas, entrecascas, talos, 

polpas e líquidos do processamento. Foram 

preparadas geleias, doces, mousses, conservas, 

pães, massas e bebidas, além de serem discutidas 

possibilidades de comercialização. O 

envolvimento dos moradores, o reaproveitamento 

de ingredientes entre os encontros e a troca entre 

conhecimentos acadêmicos e saberes locais 

deram às atividades um caráter prático e 

dialogado. O interesse observado durante as 

oficinas sugere boa receptividade às técnicas 

apresentadas e à sua incorporação no cotidiano. 

Como não foram utilizados instrumentos 

padronizados de avaliação, análise sensorial, 

quantificação do desperdício ou 

acompanhamento posterior, não foi possível 

medir mudanças de hábitos, redução efetiva de 

resíduos ou geração de renda. A experiência 

indica que oficinas culinárias participativas 

podem contribuir para a educação nutricional e 

para a valorização dos recursos alimentares 

locais, embora ações futuras devam avaliar seus 

efeitos de forma sistemática. 

 

Palavras-chave: Educação Nutricional, 

Aproveitamento Integral de Alimentos, 

Comunidade Quilombola, Desperdício de 

Alimentos, Extensão Universitária. 

 Abstract 

This article reports on and analyzes a university 

extension experience focused on nutrition 

education and the full use of food in the Abacatal 

Quilombola Community, in Ananindeua, Pará, 

Brazil. This descriptive experience report was 

conducted over five days and involved 25 

participants from different age groups, three 

undergraduate Gastronomy students, and three 

scholarship holders from the community. The 

activities combined theoretical sessions and 

culinary workshops addressing nutrition, kitchen 

safety, food preservation, waste reduction, and 

the use of peels, inner peels, stalks, pulp, and 

liquids resulting from food processing. Sweets, 

jams, mousses, preserves, breads, pasta dishes, 

and beverages were prepared, and potential 

commercialization opportunities were discussed. 

The direct participation of community members, 

the reuse of ingredients across successive 

sessions, and the exchange between academic 

knowledge and local knowledge supported a 

practical, dialogical, and context-sensitive 

approach. The interest expressed during the 

workshops indicated receptiveness to the 

techniques presented and to the incorporation of 

the preparations into daily life. However, 

because standardized assessment instruments, 

sensory analysis, waste quantification, and 

follow-up procedures were not used, it was not 

possible to measure changes in habits, actual 

waste reduction, or income generation. It is 

concluded that participatory culinary workshops 

may contribute to nutrition education, the 

appreciation of local food resources, and the 

discussion of alternatives for the full use of food, 

provided that future initiatives include a 

systematic assessment of their impacts. 

 

Keywords: Nutrition Education. Full Use of 

Food. Quilombola Community. Food Waste. 

University Extension. 

 

 

1 INTRODUÇÃO 

 

O aproveitamento integral dos alimentos envolve o uso de partes que costumam 

ser descartadas, como cascas, talos, folhas e sementes. Além de ampliar o rendimento dos 

ingredientes, essa prática pode incorporar nutrientes e compostos de interesse às 

preparações. Storck et al. (2013), ao analisarem partes não convencionais de frutas e 

hortaliças, identificaram fibras e compostos fenólicos e registraram aceitação satisfatória 

na maioria das receitas avaliadas. Gondim et al. (2005) também observaram que cascas 
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de diferentes frutas podem servir como fontes alternativas de nutrientes e ingredientes 

para produtos processados. Esses resultados apoiam seu uso culinário, desde que sejam 

observados os cuidados higiênico-sanitários e a aceitação sensorial. 

Na gastronomia, o uso dessas partes diversifica as receitas, reduz o descarte e pode 

gerar produtos com valor agregado. Silva et al. (2019), por exemplo, desenvolveram 

biscoitos com farinha de caroço de abacate e verificaram maior aceitação na formulação 

com 5% do ingrediente, além de intenção de compra de 70%. Nascimento Filho e Franco 

(2015) destacam, de modo semelhante, o potencial nutricional e tecnológico dos resíduos 

agroindustriais. Embora esses achados apontem possibilidades de comercialização e 

geração complementar de renda, eles não comprovam, por si só, a viabilidade econômica 

de iniciativas comunitárias. 

A extensão universitária aproxima a universidade da sociedade e cria condições 

para que saberes acadêmicos e comunitários sejam compartilhados. Para Freire (2014), a 

prática educativa deve se apoiar no diálogo e na aprendizagem mútua, e não na simples 

transmissão de conhecimentos. Maciel et al. (2012) também ressaltam que a extensão 

fortalece os vínculos entre universidade e comunidade e pode contribuir para transformar 

realidades sociais. Essa concepção está presente nas Diretrizes para a Extensão na 

Educação Superior Brasileira, que definem a extensão como um processo interdisciplinar, 

político-educacional, cultural, científico e tecnológico, articulado ao ensino e à pesquisa 

(Brasil, 2018). No campo da alimentação, esse trabalho conjunto permite relacionar 

educação nutricional, cultura, sustentabilidade e autonomia econômica. 

A educação alimentar e nutricional precisa considerar os modos de vida, os 

sistemas alimentares e os sentidos sociais e culturais atribuídos à comida. O Marco de 

Referência de Educação Alimentar e Nutricional para as Políticas Públicas recomenda 

ações contínuas, problematizadoras e ligadas à realidade dos participantes (BRASIL, 

2012). Nas comunidades quilombolas, essa perspectiva é especialmente importante diante 

das desigualdades alimentares registradas no país. Afonso, Corrêa e Silva (2020) 

identificaram recorrentes situações de insegurança alimentar e pouca visibilidade dessas 

populações na literatura. Em âmbito nacional, Cherol, Ferreira e Salles-Costa (2021) 

associaram a insegurança alimentar em domicílios quilombolas a fatores como renda, 

saneamento e outras condições socioeconômicas. Assim, ações educativas são relevantes, 

mas precisam integrar estratégias mais amplas de segurança alimentar e garantia de 

direitos. 
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Diante desse cenário, o artigo relata e analisa uma experiência de extensão 

universitária sobre educação nutricional e aproveitamento integral de alimentos na 

Comunidade Quilombola do Abacatal. O objetivo é descrever as estratégias educativas 

utilizadas, examinar a participação dos moradores e discutir as contribuições da ação para 

reduzir o desperdício, valorizar os saberes locais e identificar alternativas de geração de 

renda. 

 

2 METODOLOGIA 

 

Este é um relato descritivo de uma ação de extensão universitária desenvolvida na 

Comunidade Quilombola do Abacatal, em Ananindeua, Pará. A programação ocorreu 

durante cinco dias e reuniu 25 moradores de diferentes faixas etárias, três estudantes do 

curso de Gastronomia e três bolsistas da comunidade. Os encontros combinaram 

exposições dialogadas e atividades práticas sobre educação nutricional, segurança na 

cozinha, conservação dos alimentos, uso de partes normalmente descartadas e 

possibilidades de comercialização das preparações. A experiência foi acompanhada por 

observação direta, com atenção à participação dos moradores, às manifestações de 

interesse e às discussões realizadas durante as oficinas. 

 

3 RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 

O encontro foi organizado em torno de uma preparação culinária, executada pelos 

moradores com a orientação dos estudantes de Gastronomia. Essa dinâmica deu às 

oficinas um caráter participativo e aproximou os conteúdos técnicos das experiências 

cotidianas da comunidade. Castro et al. (2007), também adotaram a culinária como eixo 

de uma proposta educativa baseada em vivência, debate e sistematização de conceitos. 

Para Diez-Garcia e Castro (2011), cozinhar permite trabalhar, ao mesmo tempo, 

dimensões sensoriais, cognitivas, simbólicas e práticas da alimentação. Nesse sentido, as 

oficinas foram além do treinamento de receitas e abriram espaço para a troca de saberes. 

No primeiro dia, os conteúdos sobre nutrição e segurança na cozinha foram 

aplicados no preparo de caldo verde. A entrecasca da macaxeira foi reservada para uma 

atividade posterior, o que permitiu introduzir, de forma concreta, a importância do 

planejamento culinário e da redução do descarte. A combinação de explicação, 
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experimentação e reflexão está de acordo com o Marco de Referência de Educação 

Alimentar e Nutricional, que recomenda práticas educativas contextualizadas e voltadas 

à autonomia dos participantes (Brasil, 2012). 

No segundo dia, foram preparados mousses, tartelettes, merengue e suspiros. O 

aproveitamento das claras e a reserva da entrecasca do maracujá mostraram que o uso 

integral dos alimentos depende de organização, conservação e articulação entre as etapas 

de produção. Essa atenção é ainda mais importante quando se considera a comercialização, 

que exige receitas padronizadas, cuidados higiênico-sanitários, cálculo de custos, 

definição de validade e avaliação da aceitação. As oficinas, portanto, apontaram 

possibilidades de renda complementar, mas não avaliaram sua viabilidade econômica. 

No terceiro dia, a polpa e a casca da banana foram usadas em preparações 

diferentes, evidenciando a versatilidade do fruto. A casca foi incorporada a brigadeiros e 

receitas salgadas. Estudos de Gondim et al. (2005) e Storck et al. (2013), identificaram 

fibras e outros componentes em partes vegetais normalmente descartadas, o que reforça 

o interesse por esse tipo de aproveitamento. Ainda assim, a composição varia conforme a 

espécie, a variedade, o grau de maturação e o processamento; por isso, não se pode atribuir 

valor nutricional específico às receitas do projeto sem análises laboratoriais. 

No quarto dia, a produção de geleias e conservas serviu para discutir técnicas de 

transformação e prolongamento da vida útil dos alimentos. A entrecasca do maracujá foi 

usada nas geleias, em aplicação semelhante à descrita por Oliveira et al. (2002), que 

demonstraram a viabilidade tecnológica da casca do maracujá-amarelo em doce em calda. 

A entrecasca da macaxeira, por sua vez, foi preparada como conserva. Embora essas 

experiências indiquem alternativas de uso, uma eventual comercialização exigiria testes 

de estabilidade, segurança microbiológica, vida de prateleira e aceitação sensorial. 

No último encontro, a chamada “carne” de casca de banana foi empregada em 

pães e macarronada, e a água do cozimento da beterraba foi reaproveitada em uma bebida. 

A variedade de técnicas — doces, massas, conservas e bebidas — ampliou o repertório 

culinário dos participantes. Esse aspecto é relevante porque intervenções comunitárias 

centradas em habilidades culinárias costumam apresentar resultados mais consistentes 

sobre confiança para cozinhar e disposição para experimentar ingredientes do que sobre 

mudanças alimentares duradouras (Garcia et al., 2016). 

O encadeamento entre os encontros favoreceu uma aprendizagem progressiva: 

ingredientes guardados em um dia eram retomados no seguinte, tornando a redução do 
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desperdício visível na própria rotina das oficinas. Garcia et al. (2021), observaram, em 

uma intervenção culinária comunitária adaptada ao contexto local, maior confiança dos 

participantes para cozinhar, experimentar ingredientes e utilizar alimentos antes que se 

deteriorassem. Metcalfe et al. (2022), por outro lado, registraram aumento relatado no 

consumo de frutas e hortaliças apenas entre participantes que, além das aulas, receberam 

acesso aos alimentos. Esses achados mostram que o ensino de técnicas pode fortalecer 

conhecimentos e habilidades, mas seus efeitos também dependem das condições 

materiais de acesso. 

A incorporação dessas preparações ao cotidiano também depende de sua aceitação. 

Storck et al. (2013), verificaram que 77% das receitas produzidas com folhas, talos, 

cascas e sementes receberam notas acima do ponto médio da escala utilizada. No presente 

projeto, o interesse manifestado pelos moradores sugere receptividade, mas não substitui 

uma análise sensorial. Afirmações sobre aceitação exigiriam testes padronizados de 

aparência, aroma, sabor, textura e intenção de consumo ou compra. 

O uso de ingredientes disponíveis no território e a participação dos moradores 

reforçaram o caráter contextualizado da experiência. Castro et al. (2007), destacam que 

oficinas culinárias favorecem a troca de experiências e a construção compartilhada do 

conhecimento. Em comunidades quilombolas, porém, essa abordagem precisa considerar 

a cultura alimentar, a produção local e o acesso a políticas públicas. Ao estudarem famílias 

quilombolas paraenses, Almeida et al. (2021), mostraram que orientações nutricionais 

devem respeitar a diversidade cultural e as condições concretas de acesso aos alimentos. 

Guerrero et al. (2008), também no Pará, relacionaram a insegurança alimentar a fatores 

econômicos, territoriais e ambientais. As oficinas podem, portanto, fortalecer habilidades 

e valorizar recursos locais, mas não substituem políticas de renda, saneamento, acesso à 

terra e segurança alimentar. 

Os achados deste relato se restringem às percepções registradas durante a ação. 

Não foram aplicados questionários antes e depois, grupos de comparação, escalas de 

habilidades culinárias, análise sensorial, quantificação do desperdício ou 

acompanhamento da comercialização. Garcia et al. (2016), ao revisarem intervenções 

comunitárias, encontraram resultados promissores quanto à confiança para cozinhar, mas 

chamaram atenção para a heterogeneidade dos estudos e a falta de avaliações de longo 

prazo. Cervato-Mancuso, Vincha e Santiago (2016), também apontaram limitações na 

descrição das bases teóricas e metodológicas de intervenções brasileiras em educação 
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alimentar e nutricional. A principal contribuição deste trabalho está, assim, no registro de 

uma experiência extensionista situada. Em ações futuras, recomenda-se avaliar 

conhecimentos e habilidades, realizar testes sensoriais, medir os resíduos evitados, 

analisar custos e acompanhar os participantes após as oficinas. 

 

4 CONSIDERAÇÕES FINAIS 

 

A experiência mostrou que oficinas culinárias participativas podem ser uma 

estratégia de extensão universitária para tratar de educação nutricional e aproveitamento 

integral de alimentos. A presença ativa dos moradores favoreceu a troca entre 

conhecimentos acadêmicos e saberes tradicionais, e o uso de ingredientes disponíveis na 

comunidade aproximou o conteúdo de sua realidade. A curta duração da intervenção e a 

ausência de acompanhamento impedem afirmar que houve mudanças posteriores nas 

práticas alimentares, redução do desperdício ou comercialização dos produtos. Projetos 

futuros poderão avançar com avaliações antes e depois das atividades, acompanhamento 

dos participantes e registro sistemático dos resultados, permitindo compreender melhor 

seus efeitos sociais, alimentares e econômicos. 
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