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Prezados leitores,

Nesta décima quinta edicdo do Boletim
Técnico do IFTM, estdo publicados 04 trabalhos
que representam as atividades desenvolvidas no
ambito do IFTM e pela comunidade externa, sendo
02 relatos de experiéncia e 02 cartilhas técnicas.

Na primeira parte encontram-se as cartilhas
técnicas. A primeira, “Doce em massa de goiaba e
mamao”, foi elaborada com o objetivo de desenvol-
ver uma formulacdo de um doce em massa misto
de goiaba vermelha com lascas de mamao verde.

A segunda cartilha, “Aproveitamento de
residuo de frutas: alternativas culindrias”, apre-
senta os procedimentos de producdo de recei-
tas alternativas com residuos alimentares, como
cascas, entrecascas e sementes de frutas.

Em sua segunda parte, encontram-se os relatos
de experiéncias, sendo o primeiro: “Diagnéstico dos
habitos alimentares de jovens escolares de uma
instituicdo publica federal de ensino”. Neste texto,
sdo relatadas as experiéncias vivenciadas durante
o levantamento de dados sobre o comportamento
alimentar de jovens estudantes dos cursos técnicos
integrados ao ensino médio, do Instituto Federal de
Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Triangulo Mineiro -
IFTM - Campus Uberlandia, MG, durante o periodo de
pandemia causada pela covid-19.

O segundo relato de experiéncia, "Empreen-
dedorismo rural: consultoria pés-pandemia
covid-19 para familias de associac¢des de peque-
nos produtores rurais, do municipio de Paracatu/
MG, que vendem produtos oriundos da agricul-
tura familiar” mostra as a¢8es desenvolvidas por
uma consultoria destinada a familias de pequenos
agricultores afetados pela pandemia de covid-19.

Agradecemos ao Reitor, Prof. Dr. Marcelo
Ponciano, a equipe técnica da Diretoria de Comu-
nicagdo Social e Eventos, aos autores e aos avalia-
dores; enfim, a todos que atenderam, de forma
irrestrita, cada demanda para que esta edicao fosse
concluida com éxito.

Desejamos a todos uma leitura proveitosa e prazerosa.

Adriano Elias
Roberta Daiane Ribeiro
Equipe Editorial Boletim Técnico
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A goiaba (Psidium guajava L.) € uma fruta nativa
da América tropical e, atualmente, pode ser encontrada
em todas as regides do Brasil. Sua produc¢do em escala
industrial no pais teve inicio na década de 1970, quando
grandes areas tecnificadas foram implantadas, com
producdo direcionada para os mercados nacional e
internacional, na forma in natura, industrializada (doces
e sucos) e desidratada (Choudhury et al., 2001).

Figura 1: Goiaba (Psidium guajava L.).

Fonte: Imagem da internet, 2020.

O Brasil é considerado um dos maiores produ-
tores de goiaba em termos mundiais, com um volume
de cerca de 578.608 mil toneladas em 2018, obtidas em
21.579 ha (IBGE - Pesquisa Agricola Municipal/2018).
Constitui-se em um dos frutos de maior importancia
nas regides subtropicais e tropicais, ndo s6 devido a
seu elevado valor nutritivo, mas também pela excelente
aceitacdo do consumo in natura, pela sua grande aplica-
¢do industrial, e porque pode se desenvolver em condi-
¢Oes adversas de clima (Gongatti et al., 1996).

Atualmente a busca por produtos derivados de
frutas mistas, com énfase em espécies vegetais que
relnem boas caracteristicas nutricionais, sensoriais e
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propriedades funcionais vem crescendo muito. A goiaba
vermelha é uma boa fonte de vitamina C, licopeno e
fibra soldvel. Em termos de mercado brasileiro, em
razdo de seu preco e da facilidade de elaboracao, a goia-
bada ou doce em massa de goiaba é um dos produtos
industrializados de fruta mais consumidos pela classe
média baixa e pela faixa de menor poder aquisitivo da
sociedade (Peganha et al., 2006).

Figura 2: Goiabada comum.

Fonte: Imagem da internet, 2020.

Para a fabricacdo de doces, a qualidade da maté-
ria-prima utilizada é importante, dessa forma, o uso de
frutas sadias e maduras é indispenséavel para a elabo-
racdo de um produto de excelente qualidade. Assim,
as frutas devem encontrar-se em seu estagio étimo
de maturacdo, quando apresentam seu melhor sabor,
cor e aroma. Nas frutas muito maduras havera a trans-
formagdo da pectina em acido péctico, ndo permitindo
uma perfeita gelificacdo. Nas frutas imaturas, ainda ndo
héa a transformacdo da protopectina, também apresen-
tando alteracdo do gel (Torrezan, 2015).

periodicos.iftm.edu.br/index.php/boletimiftm/
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Figura 3: Frutos sadios e maduros, ideiais para a producdo do
doce em massa.

Fonte: Imagem da internet, 2020.

Muitas frutas sdo ricas em pectina e acido, e
sdo as mais indicadas para geleias e doces em massa.
Outras sdo ricas em pectina ou em acido ou deficiente
em ambos (Jackix, 1988). A matéria-prima utilizada na
fabricacdo de doce em massa deve conter teores satis-
fatérios de acido e pectina para promover a formacao
de um gel de boa consisténcia. A quantidade de pectina
ideal depende da qualidade da mesma, podendo ser
adicionada, quando ndo se encontra na matéria-prima
em quantidade suficiente.

Os doces em massa sdo resultantes do proces-
samento adequado das partes comestiveis dos vege-
tais, adicionados de acUcares, agua, pectina (0,5 a 1,5%
em relagdo a polpa), ajustador de pH (3 a 3,4), além de
outros ingredientes e aditivos permitidos até alcancar
a consisténcia adequada, assegurando estabilidade ao
produto (Jackix, 1988).

Dependendo da consisténcia, os doces em massa
podem ser designados “doce cremoso ou pastoso” e
“doce de corte”, podendo ser classificado em doce
simples, quando preparado com um tipo de polpa e
doce misto, quando fabricado com mais de um tipo
de polpa. O processamento é semelhante, diferindo
basicamente nas propor¢8es de alguns ingredientes e
na concentracdo de sélidos sollveis (°Brix) no produto
final (RDC 272/2005).

De acordo com Jackix (1988), para a fabrica¢do
de doce em massa de goiaba, o cozimento da polpa
deve ser realizado até atingir teor de sélidos solUveis
de 65°Brix, para obtencdo de textura adequada apés o
resfriamento. Para o doce de corte, pode-se adicionar
pedacos de goiaba, denominando-se goiabadas cascao.
O produto deve ser concentrado até que o valor de
Brix atinja valor suficiente para que ocorra a gelificagao
durante o resfriamento e o ponto de corte.

A legislacdo brasileira de alimentos, por meio da
Resolucdo da Diretoria Colegiada, RDC n° 272 de 2005
(BRASIL, 2005), que aprovou o Regulamento técnico para
produtos de vegetais, produtos de frutas e cogumelos
comestiveis, além de fixar a identidade e as caracteris-
ticas minimas de qualidade dos produtos de frutas, nos
quais o doce em massa se enquadra. AsRDCn°8/2013 e
aRDCn°45/2010 especificam respectivamente o uso de
aditivos alimentares para produtos de frutas e os aditivos
alimentares autorizados para uso, segundo as boas prati-
cas de fabricacao (BPF), além de estabelecer os limites
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maximos de sua adi¢do no doce em massa. A legislacao
permite a adi¢do de pectina ou pectina amidada, carra-
gena, musgo irlandés, assim como as gomas garrofina,
caroba, alfarroba e jatai, em quantidade suficiente para o
efeito desejado. Esses aditivos tém a fun¢do de gelificar,
ou seja, formar géis, que é o ponto desejado nessa prepa-
racdo. Segundo a legislacao, os seguintes conservadores
sdo permitidos: acido 12 sérbico e seus sais de sédio,
potassio e calcio; acido benzoico e seus sais de sédio,
calcio e potassio, no limite de 0,1 g/100 g de produto; e o
didxido de enxofre, anidrido sulforoso, sulfito de sédio
e de potassio, bissulfito de sddio e de potassio, sulfito
acido de sddio e de célcio, metabissulfito de sédio e de
potassio, no limite de 0,01 g/100 g de produto. Ha varios
acidulantes permitidos em quantidade suficiente para
obter o efeito tecnolégico necessario, entre os quais se
destacam: acido citrico, lactato de potassio e de calcio,
acido lactico e carbonato de potassio, bicarbonato de
potassio, carbonato acido de potassio e hidrogeno carbo-
nato de potassio. Além disso, sdo permitidos os seguin-
tes aditivos: antiespumante, antioxidante, aromatizante,
corante, gelificante e umectante.

De acordo com a Resolu¢do RDCn°272,de 22 de
setembro de 2005:

Doce em pasta ou massa é o produto resultante do proces-
samento adequado das partes comestiveis desintegradas de
vegetais com acucares, com ou sem adi¢cdo de agua, pectina,
ajustador de pH e outros ingredientes e aditivos permitidos
pela legislacdo de alimentos, até a consisténcia apropriada,
sendo finalmente acondicionado de forma a assegurar sua
perfeita conservagdo. (RDC n° 272/2005).

Ainda de acordo com essa Resolugdo, os doces
em massa possuem diferencas quanto a consisténcia.
Podem apresentar-se na forma de uma pasta homo-
génea de consisténcia mole ou de consisténcia mais
firme que possibilite o seu corte; porém, em ambos os
casos, devem ser acondicionados de modo que seja
assegurada sua perfeita conservagdo. Para obtencdo de
um doce em massa no ponto adequado para o corte, é
preciso combinar bem os seguintes elementos: fruta,
pectina, agucar e acido. As frutas contribuem com o
sabor, aroma e cor. A pectina é a substancia que da a
consisténcia gelatinosa. O agucar, além de adocar, contri-
bui para a formacgao do gel. O acido tem por finalidade
promover o nivel de acidez necessaria para que ocorra
a gelificacdo, realcando o aroma natural da fruta.

O doce em massa € o produto resultante do cozi-
mento da fruta com aglcares, com ou sem agua, além
de pectina, acido e outros ingredientes permitidos pela
legislacdo de alimentos pertinente a este produto (RDC
n°272/2005), até a obten¢do da consisténcia apropriada.

O produto proposto é um doce em massa misto
de goiaba com lascas de mamao. E uma variacdo da
goiabada comum adicionada do mamao verde em
lascas, que confere consisténcia mais firme ao morder
e mastigar, muito préoxima da goiabada cascéo.
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O presente produto foi desenvolvido no Setor de
Agroindustria no Instituto Federal de Educacdo, Cién-
cia e Tecnologia do Triangulo Mineiro (IFTM) Campus
Uberaba, no dia 03 de abril de 2020. Para a produgdo
do doce, foram utilizadas goiabas maduras, com a casca
de coloragdo amarela e polpa bastante avermelhada
(no estagio de amadurecimento). J& o mamao estava
na fase de pré-maturacdo, ou seja, ainda “verde”, com
polpa com coloragdo levemente esverdeada.

O preparo do doce pode ser acompanhado a
partir do fluxograma a seguir:

Figura 4: Fluxograma da preparacao do doce em massa de
goiaba com mamado.

Fonte: Adaptado de Menezes et al. (2009).

Ambas as frutas podem facilmente ser adquiri-
das em mercados, sacoldes, feiras livres etc., embora a
melhor época para se encontrar mais facilmente, com
valor acessivel e frutos mais adocicados e de cor acen-
tuada, seja entre os meses de janeiro e abril. O preparo
do doce é bastante simples e pode ser realizado domes-
ticamente ou em larga escala nas indUstrias, com auxilio
de equipamentos e utensilios mais elaborados.

O processo inicia-se com a escolha de goiabas
integras e maduras e o mamao verde integro. Apds a
lavagem, higienizacdo e despolpa de ambas as frutas,
foram pesados dois quilogramas de goiaba e 400
gramas de mamao verde. Vale informar que as goia-
bas ja haviam sido selecionadas, higienizadas, retiradas
suas sementes e picadas previamente pelos alunos do
curso Técnico em AgroindUstria desta instituicdo - IFTM
(Figura 5). Portanto, as etapas mencionadas a seguir
foram realizadas somente com o mamao.

Figura 5: Goiaba selecionada, higienizada, sem sementes,
picada e congelada.

Fonte: Autores, 2020.
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Na fase de selecdo, escolhem-se os frutos sem
injurias, sem materiais estranhos e integros, mas no
caso do mamao, devem ser selecionados os frutos
verdes para que a consisténcia mais firme seja alcan-
cada e que seja contrastada com a consisténcia menos
firme da goiabada (Figura 6).

Figura 6: Mamd&o formosa redondo.

Fonte: Autores, 2020.

A fase de lavagem é feita incialmente em agua
corrente tratada. Em seguida, procede-se a sanitizacao,
imergindo os frutos em agua tratada adicionando-se
cloro a 100 ppm (5 mL, ou 1 colher de sopa, de agua
sanitaria comum sem alvejante para cada 1 litro de
agua potavel), deixando por 15 minutos. Na sequéncia,
enxagua-se novamente em agua tratada. Apos isso,
os frutos foram cortados com auxilio de uma faca de
aco inoxidavel e tdbua de corte de polietileno branca
(Figura 7); as sementes foram totalmente retiradas com
o auxilio de uma colher de sopa de inox.

Figura 7: Mamdo cortado e sem as sementes.

Fonte: Autores, 2020.

Apés, o mamao foi cortado em laminas finas
(2mm) pelo equipamento industrial de processar
alimentos, adquirindo a aparéncia que pode ser vista
na Figura 8:

periodicos.iftm.edu.br/index.php/boletimiftm/
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Figura 8: Mamdo cortado em laminas.

Fonte: Autores, 2020.

A préxima etapa foi a pesagem dos ingredien-
tes, sendo que as quantidades seguem as proporcdes
preconizadas na legislagdo (RDC 272/2005) e foram
descritas abaixo, na Tabela 1 e registradas na Figura 9.

Tabela 1: Lista de ingredientes e quantidades - Doce em Massa
de Goiaba e Mamdo.

Ingredientes Quantidades

Goiaba vermelha

sem sementes 2Kg
Mamao verde 400g
AcUcar cristal 1Kg
Acido citrico industrial 108

em pé

Fonte: Autores.

Figura 9: Ingredientes utilizados para a produgdo do doce
em massa.

Fonte: Autores, 2020.

Em seguida, inicia-se o preparo do tacho de
cobre retirando o zinabre, que é a camada esverdeada
que cobre o tacho devido a oxida¢do do cobre. Essa
camada é facilmente removida levando-se o tacho ao
fogo com sal e vinagre (devido ao tamanho do tacho
utilizado, considerou-se a quantidade de 4 colheres de
sopa cheias de sal para 200 mL de vinagre). Depois de 1
minuto no fogo, basta utilizar uma esponja de cozinha
seca e limpa para passar todo o interior do tacho para
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que essa camada seja completamente retirada elimi-
nando os riscos para a saude.

Esse processo nada mais é do que uma reac¢do
quimica simples de acidos e bases que eliminam oxida-
¢Bes. Finalizado esse processo, o tacho deve ser enxa-
guado em agua tratada corrente e seco com papel
toalha ou naturalmente e ja pode ser utilizado. Pode-se
observar a efetividade do procedimento na Figura 10.

Figura 10: Tacho antes e depois da retirada do zinabre.

Fonte: Autores, 2020.

Iniciando-se o preparo do doce propriamente
dito, coloca-se no tacho toda a goiaba e o aciicar em
fogo médio e mexendo sempre. Espera-se até que o
acucar derreta e, em seguida, adiciona-se todas as
lascas do mamado, conforme mostrado na figura 11:

Figura 11: Goiaba misturada ao aglcar ja derretido e a adi¢do
das lascas de mamao.

Fonte: Autores, 2020.

Sem parar de mexer e sempre com fogo médio,
depois e as lascas de mamao se incorporarem a goiaba,
adiciona-se o acido citrico dissolvido em aproximada-
mente 20 mL de agua que auxiliara na gelificacdo do
doce. E possivel perceber a mudanca na consisténcia
da mistura, conforme mostrado na figura 12.

Figura 12: Adicdo do acido citrico gelificacdo da mistura.

Fonte: Autores, 2020.

Apéds aproximadamente 10 minutos ainda mistu-
rando e em fogo médio, o doce ja adquire a consistén-
cia homogénea desejada, que é quando nenhuma das
partes se separaram desgrudando do fundo do tacho.
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Entdo j& pode-se apagar o fogo. A figura 13 mostra o
ponto final do doce.

Figura 13: Ponto desejado da goiabada com lascas de mamao.

Fonte: Autores, 2020.

Em seguida, o doce ja pode ser colocado no
formato desejado, e depois de aproximadamente 12
horas - suficientes para esfriar (Figura 14), ele pode
desenformado, pesado e consumido.

Figura 14: Goiabada com lascas de mamdao enformada aguar-
dando esfriar.

Fonte: Autores, 2020.

Apbs esfriar, o doce pronto foi pesado e rendeu
1,360 Kg (rendimento de aproximadamente 39%). Ele
foi embalado em plastico filme do tipo PVC, estando
assim pronto para ser consumido e/ou comercializado
(Figura 15).

Figura 15: Doce depois de pronto para consumo.

Fonte: Autores, 2020.

De acordo com a Legislacdo n®23, de 15 de mar¢o
de 2000 (BRASIL, 2000), doces de frutas sdo alimentos
que estdo dispensados de registro, mas as autoridades
sanitarias devem ser formalmente avisadas através de
formularios préprios.

Além disso, para a comercializagdo, todas as
etapas de producdo do doce devem obedecer as Boas
Praticas de Manipulagdo e Fabricacdo de Alimentos
(RDC n® 216/2004), que preconizam todas as a¢des de
garantia de higiene e seguranca que devem ser adota-
das pelos manipuladores de alimentos.

onm
B INSTITUTO FEDERAL

6 NN DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA
BE  Triangulo Mineiro

Devem obedecer também a RDC n°275/2000,
que recomenda os Procedimentos Operacionais Padro-
nizados aplicados aos Estabelecimentos Produtores/
Industrializadores de Alimentos e a Lista de Verificacdo
das Boas Praticas de Fabricacdo em Estabelecimentos
Produtores/Industrializadores de Alimentos.

De acordo com a RDC n°20/2007 - que regula-
menta embalagens, utensilios, tampas etc. em contato
com alimentos, os materiais utilizados nas embalagens
ndo podem ceder aos alimentos nenhum composto
contaminante ou toxicos, que ocasionem alteracdes
indesejaveis nas caracteristicas sensoriais dos alimen-
tos (BRASIL, 2007).

No caso de doces em massa, mesmo os de fabri-
cagao artesanal, as embalagens mais comumente utili-
zadas sdo as latas de aco que, devido a formacado de
seu material, conferem maior protecdo ao alimento e
isolamento do meio externo, protegendo-o de oscila-
¢Bes de temperatura, incidéncia de luz, contaminagdes
entre outros (Torrezan, 2015).

As latas, geralmente, tém em média 16 cm de
didmetro e acomodam doces entre 500 e 700 g (Figura
16) (Torrezan, 2015).

Figura 16. Lata utilizada para a embalagem de doce em massa
de goiaba.

Fonte: Imagem da internet, 2020.

Sédo utilizadas também as embalagens de poli-
propileno de alta densidade (plastico). O ideal é que
sejam brancas, igualmente evitando incidéncia de luz
no alimento e com custo menor e manipulagdo menos
complexa. A capacidade e as dimensdes sao semelhantes
as das embalagens de aco (Figura 17) (Torrezan, 2015).

Figura 17: Embalagem de polipropileno de alta densidade
para goiabada.

Fonte: Imagem da internet, 2020.
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A legislacdo brasileira, através da RDC n°
360/2003, prevé a obrigatoriedade da rotulagem nutri-
cional em alimentos produzidos e comercializados,
embalados na auséncia do cliente e prontos para serem
oferecidos aos consumidores. Ainda de acordo com
essa RDC, devem constar no minimo as seguintes infor-
macdes: valor energético (Kcal), carboidratos (agucares),
proteinas, gorduras totais, gorduras saturadas, gordu-
ras trans e soédio - nesta ordem (BRASIL, 2003).

Atabela 2 apresenta os valores calculados para
o Doce em Massa de Goiaba com Mamd&o em lascas:

Tabela 2. Valor Nutricional Doce em Massa de Goiaba com
Mamado em lascas - para uma porcdo de 50 g (uma fatia fina).

Quantida~de VD% (*)
por porgao
Valor energético 245 kcal 12%
Carboidratos 60g 3%
Proteinas 18 0,05%
Gorduras Totais 0,2g -
Gorduras Saturadas 0,05g -
Gorduras Trans - 0,2%
Fibra alimentar 4g -

Sédio - -
Fonte: adaptado de Tabela Brasileira de Composi¢ao de Alimen-

tos - TACO 4° edicdo revisada e ampliada, 2011. * Valores diarios
de referéncia com base em dieta de 2000 Kcal ou 8400 KJ.

Os doces e geleias de frutas sdo muito presentes na
mesa e no dia a dia dos brasileiros. Tradi¢do trazida pelo
colonizador portugués que, junto com a cana-de-acucar,
também trouxe o habito de comer doce. Com afarturado
aclcar e a quantidade de frutas disponiveis, as culturas
foram se misturando e novos doces foram surgindo dos
tachos. A estrutura culinaria foi mantida, mas os ingre-
dientes foram variando e sendo adaptados. (BRASIL, 2007)

Este experimento trouxe uma varia¢do da goia-
bada cascdo, em que os pedacos de goiaba foram
acrescidos por mamao verde em lascas, atribuindo
diversidade de textura, sabor e nutrientes para o doce.
Reafirma-se que os doces em massa sao resultantes do
processamento adequado das partes comestiveis dos
vegetais e/ou frutos, adicionados de aglcares, agua,
pectina, ajustador de pH, além de outros ingredientes
e aditivos permitidos por legislagdo propria. Ademais,
elaborar doces de frutas é uma forma de aumentar e
conservar avida das frutas nas prateleiras, uma vez que
aumentam sua validade, pois ha a adi¢cdo de grande
quantidade de aglcares e o processamento pelo calor,
que modificam as condi¢des propicias para o cresci-
mento de microrganismos. Dessa forma, com essas
alteracOes e formas certas de embala-los, aumentam
avida util dos produtos e acrescentam outros sabores
aos doces tradicionais.
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O Brasil € um dos principais produtores de alimen-
tos mundiais, porém também é visivel a realidade do
desperdicio, sendo que, segundo a Organizagao das
Nag¢des Unidas (ONU), somente no ano de 2019 foram
desperdicados 931 milhdes de toneladas de alimentos.
Em nivel global per capita, isso representa, em média, 121
quilos de alimentos desperdicados a cada ano, sendo
que 74 quilos desse total sdo representados por perdas
no ambiente doméstico (Moraes; Souza, 2018; UNEP
2021).

Assim como o Brasil, varios paises precisam
lidar com a questdo do desperdicio de alimentos, prin-
cipalmente no setor agroindustrial, fazendo com que
o desenvolvimento sustentavel seja um desafio a ser
encarado (Serejo et al., 2021).

Considerando a coleta de residuos sélidos urba-
nos no Brasil, em 2018, a fracdo organica correspondeu
a cerca de 37 milhdes de toneladas. Desse montante,
apenas 127.498 toneladas foram valorizadas em unida-
des de compostagem. O restante da matéria organica
gerada nas cidades brasileiras foi encaminhado para
disposi¢do em aterros sanitarios ou, de maneira inade-
quada, para aterros controlados e lix6es (BRASIL, 2022).

Toda essa geracdo de residuos colabora para
varios problemas como a contaminagdo dos solos e dos
lencéis freaticos pelo chorume e aumento de gases do
efeito estufa, sendo que cerca de 8% da emissao global
desses gases é proveniente do desperdicio de alimen-
tos (FOOD AND AGRICULTURE ORGANIZATION OF THE
UNITED NATIONS - FAO, 2017).

Esses milhdes de toneladas de residuos organi-
cos dispostos diariamente de maneira inadequada sao
frutos do desconhecimento sobre seu potencial econ6-
mico, ambiental e social. (Zago; Barros, 2019).

As frutas se destacam dentre os alimentos com
maior percentual de perdas, salientando que o desper-
dicio da cadeia produtiva de frutas ocorre desde a
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colheita até o consumidor final, podendo-se destacar
como causas principais dessa perda o transporte, arma-
zenamento e acondicionamento inadequado, dentre
outros (Serejo et al., 2021).

Os subprodutos de frutas, assim como o de
hortalicas, sdo residuos alimentares abundantes e que
sdo comumente descartados. Porém sdo importan-
tes fontes de nutrientes e compostos como polifendis,
fibras, vitaminas e minerais, o que justifica seu o seu
reaproveitamento (Carvalho et al., 2020; Dilucia et al.,
2020).

Nesse contexto, esta cartilha visa destacar as
formas de aproveitamento dos residuos de frutas,
contribuindo, assim, para a garantia da seguranca
alimentar, reducao do desperdicio e de poluentes
ambientais.

O aproveitamento integral dos alimentos
consiste no emprego de um determinado de forma
total, utilizando assim casca, talo, polpa e semente, o
que pode colaborar para reducdo de custos alimenta-
¢do, diminuicdo nos indices de desperdicio de alimen-
tos, além da melhoria na ingestdo de nutrientes pela
populacado, tornando possivel a implantacdo de novas
receitas na dieta dos individuos (Gomes; Teixeira, 2017;
Silva et al., 2019).

Ferreira et al. (2020) avaliaram as praticas de
aproveitamento integral, o desperdicio de alimentos e
o destino dado as sobras alimentares, por uma determi-
nada populagdo. Com relagao aos achados do presente
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estudo, os autores concluiram que a perda de alimentos
em casa antes do preparo/consumo foi observada em
uma parcela consideravel dos participantes, e a minoria
pratica o aproveitamento integral dos alimentos. Diante
disso, foi reforcado a importancia da discussao sobre o
aproveitamento integral dos alimentos, visto que isso
poderia contribuir de forma importante com a oferta
de nutrientes bem como com a reduc¢do do desperdi-
cio no domicilio.

A banana é a fruta mais produzida em todo o
mundo, com 17,4% do volume de produgao de frutas.
No panorama nacional, ocupa a segunda posicao,
respondendo por 16,7% do volume de frutas, perdendo
apenas para a produgdo de laranja (SECRETARIA DE
AGRICULTURA E DO ABASTECIMENTO, 2016)

Em geral, a banana é uma rica fonte de fibras,
minerais (fésforo, magnésio, zinco, potassio), vita-
minas (C, B6, pré-vitamina A) e compostos fendlicos,
tornando-se um alimento funcional (Rahman; Yusup;
Mohammad, 2021). No entanto, seu consumo tem
levado a um aumento de residuos, causando problemas
ambientais em muitos paises devido a falta de organiza-
¢do para a coleta desses residuos (Elviliana et al., 2018).

Achados dos estudos de Fioroto et al. (2019)
destacam quantidades interessantes de fibras alimen-
tares na casca da banana com valores médios de 1,14
+0,12g .100g™", além de poder ser considerada fonte
de vitamina C com resultados médios de 8,5 + 0,4
mg.100g™.

Bolo de Banana com Casca
(Centro Estudantil Josué de Castro, 2021)

Ingredientes

3 bananas nanicas maduras com casca

3 ovos

1/2 xicara de cha de acuUcar

1/2 copo americano de 6leo

1/2 copo americano de leite

3 xicaras de cha de farinha de trigo integral
2 colheres de sopa (rasa) de fermento em p6
Canela em p6 a gosto

Modo de Preparo

Higienizar as bananas com solug¢do de hipoclorito
de sédio diluido em dgua na proporcdo de 1 colher de
sopa/litro de agua por 15 minutos. Bater no liquidifica-
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dor os ovos, 0 aglcar, o leite, 0 6leo, as bananas com a
casca e a canela. Em uma vasilha, misturar a farinha de
trigo e o fermento e, em seguida, despejar a massa do
liquidificador na vasilha e misturar. Pré-aquecer o forno
a 230°C, colocar a massa em uma assadeira untada com
margarina e aclcar e assar por aproximadamente 25
minutos. Quando estiver pronto, juntar um pouco de
agucar e canela e polvilhar por cima.

Figura 1 - Bolo de banana com casca

Fonte: Centro Estudantil Josué de Castro, 2021

Pao de Casca de Banana
(Bezerra; Cavalcanti, 2020) (96)

Ingredientes

6 bananas inteiras com cascas

1 xicara (cha) de agua

1/2 xicara de 6leo

1 xicara de leite

1 ovo

30g de fermento fresco (para pao)
1/2 kg de farinha de trigo

1 pitada de sal

1 colher (sopa) de aglcar

Modo de Preparo

Bater no liquidificador as cascas de banana, a
gema, o leite, a margarina e o aguUcar. Transferir essa
mistura para uma vasilha, acrescentar a farinha de
rosca e mexer bem. Bater a clara em neve e adicio-
nar aos poucos a massa junto com o fermento. Despe-
jar em uma assadeira untada e enfarinhada (também
pode usar agicar com canela no lugar da farinha). Levar
ao forno pré-aquecido em temperatura média por 40
minutos. Para a cobertura, fazer um caramelo com 1/2
xicara (cha) de agucar e 1 1/2 xicara (cha) de agua. Acres-
centar as 4 bananas cortadas em rodelas e o suco de
1/2 limao. Cobrir o bolo ainda quente.
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Figura 2 - Pdo de Casca de Banana

Fonte: Bezerra; Cavalcanti, 2020

A melancia é um fruto botanicamente classi-
ficado como Curcubita citrullus, um fruto originario
da India, porém amplamente produzido no Brasil, em
todo territério nacional; sendo esse pais o quarto maior
produtor mundial (Nascimento etal., 2017; Hora; Junior;
Buzanini, 2018).

E uma fruta bastante apreciada, sendo normal-
mente consumida in natura e somente a polpa, que érica
em agua, contém agucares, o fitonutriente cucurbitacina,
além do elevado teor de licopeno, um carotenoide que
ndo é precursor da vitamina A, mas apresenta proprieda-
des antioxidantes (Resende; Dias, 2006; Menezes Filho;
Souza; Castro, 2019).

Franzoni, Daneluz e Baratto (2018), em seus estu-
dos sobre o desperdicio de alimentos em um restau-
rante no Sudeste do Parana, demonstraram que a
melancia é um dos alimentos com maior indice de
perda por ndo aproveitamento de cascas e sementes.

Lima et al. (2015) verificaram um alto teor de fibra
alimentar total na farinha da entrecasca de melancia, a
qual representou 44,1% (5,90% fra¢do soluvel, 27,40%
fracdo insoltvel e 10,80% de pectina), além de quanti-
dades significativas de calcio (67,77mg. 100g™), ferro
(0,51mg.100g™") e fosforo (13,30 mg.100g™).

Doce de entrecasca de melancia
(Centro Estudantil Josué de Castro, 2021)

Ingredientes

2 xicaras de cha de casca de melancia
11/2 xicara de cha de agucar

6 cravos

1/2 de xicara de agua

Modo de Preparo

Retirar a casca verde da melancia e cortar a
parte branca em cubos. Em uma panela, adicionar agua,
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agucar e cravo e cozinhar até formar uma calda. Acres-
centar a parte branca da melancia reservada e deixar
cozinhar até apurar.

Figura 3 - Doce de entrecasca de melancia

Fonte: Centro Estudantil Josué de Castro, 2021

Ensopadinho de entrecasca de melancia

(Bezerra; Cavalcanti, 2020)

Ingredientes

1/2 xicara de éleo

3 a4 xicaras de entrecasca de melancia
1/2 tomate

1/2 cebola cortada picadinha

1/2 dente de alho

salsa e cebolinha picados

6leo de soja

sal a gosto

Modo de Preparo

Fazer um refogado com o 6leo, tomate, cebola,
sal e alho. Juntar a melancia cortada em cubos e adicio-
nar agua pura ou com caldo de carne. Deixar cozinhar
um pouco e acrescentar a salsa com a cebolinha pica-
das. Cozinhar mais um pouco, mas sem deixar amole-
cer tanto.

Figura 4 - Ensopadinho de entrecasca de melancia

Fonte: Bezerra; Cavalcanti, 2020
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O abacaxi (Ananas comosus) é uma fruta extre-
mamente popular, consumida em diversos paises
tropicais e subtropicais devido a suas caracteristicas
sensoriais agradaveis e a suas inUmeras contribuicdes
para a dieta e salde humana. Esta fruta apresenta
elevado valor nutricional sendo considerada fonte de
vitaminas, minerais, fibras, fendis, acidos organicos e
carboidratos. Além disso, contém uma enzima prote-
olitica chamada bromelina, que ajuda na reducdo de
inflamagdes e também contribui para uma boa digestéo
(Bamidele; Fasogbon, 2017).

O abacaxi é um fruto bastante perecivel e susce-
tivel a perdas pds-colheita. Nesse sentido, a industria
vem buscando alternativas tecnolégicas para reduzir tais
perdas e que possam ainda preservar as principais carac-
teristicas do fruto, agregando valor e dando origem a
uma nova opc¢ao de produto aos consumidores (Miranda
etal., 2015).

Pudim de Pao e Abacaxi
(Centro Estudantil Josué de Castro, 2021)

Ingredientes

Massa

1 xicara de abacaxi batido no liquidificador
2 xicaras de pao

2 xicaras de leite quente

1/2 colher (chd) de sal

2 ovos

1 colher (sopa) de limdo

Calda

1/4 de xicara de manteiga ou margarina sem sal
derretida

1 colher (chd) de cascas de limdo raladas
2 colheres (sopa) de suco de limdo
Acucar a gosto

Modo de Preparo

Cortar o pao em pedagos pequenos. Misturar
todos os ingredientes da massa em um refratario. Apo6s
a homogeneizagao dos ingredientes, assar em forno a
180°C, em banho-maria, por cerca de 45 minutos.

Para a calda, bater a manteiga ou margarina sem
sal com agucar, acrescentar a casca ralada, o suco e
mexer bem. Levar a geladeira para obter consisténcia
de calda e colocar a calda fria no pudim ainda morno.
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Figura 5 - Pudim de pdo e abacaxi

Fonte: Centro Estudantil Josué de Castro, 2021

Docinho de Abacaxi com Coco
(Bezerra; Cavalcanti, 2020)

Ingredientes

2 xicaras de suco de casca de abacaxi

2 xicaras de residuo da casca de abacaxi
1 xicara de coco ralado

3 gemas

2 xicaras de agucar

1 colher de sopa de margarina

Modo de Preparo

Colocar em uma panela todos os ingredientes e
levar ao fogo para cozinhar, mexendo sempre até soltar
do fundo da panela. Deixar esfriar. Fazer os docinhos
enrolando em forma de bolinhas e colocar em formas
de papel. Se quiser, pode passar as bolinhas em coco
ralado.

Figura 6 - Docinho de abacaxi com Coco

Fonte: Bezerra; Cavalcanti, 2020
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O meldo (Cucumis melo L.) € uma das oleaceas
mais populares do mundo, sendo rico em minerais como
calcio, fésforo, sddio, magnésio e potassio. Possui valor
energético relativamente baixo, de 20 a 62 kcal/100 g de
polpa e propriedades medicinais, sendo considerado
calmante, mineralizante, oxidante, diurético e laxante
(Amadeu et al., 2020).

O meldo ‘Orange Flesh’ possui grande poten-
cialidade de producdo, fazendo parte do grupo dos
inodoros, tem formato arredondado, casca lisa de cor
amarela a esbranquigcada, com polpa de cor alaranjada
e de sabor doce (Reis et al., 2020).

A utilizacdo dessa fruta na elaboragao de produtos
alimenticios, bem como a utilizagao dos residuos gerados
no processamento (sementes e cascas), € uma alternativa
para reducdo dos impactos ambientais ocasionados pelo
descarte da matéria organica, bem como uma possibili-
dade de diversificacdo de produtos no mercado (Reis et
al,, 2020).

Geleia de casca de melao
(Bezerra; Cavalcanti, 2020)

Ingredientes

1 xicara (chd) de cascas de meldo, bem lavadas
e picadas

1 xicara (cha) de agua

1 1/2 xicara (cha) de actcar
1 pau de canela

3 cravos daindia

Modo de Preparo

Bater as cascas com a agua no liquidificador.
Levar ao fogo com o agucar, a canela e os cravos, cozi-
nhando em fogo brando e mexendo sempre, até dar o
ponto de geleia.

Figura 7 - Geleia de casca de meldo

Fonte: Bezerra; Cavalcanti, 2020
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Farofa de casca de melao
(SESI, 2020)

Ingredientes

1 xicara (cha) de casca de meldo picada
Agua o suficiente

2 colheres (sopa) de azeite extravirgem ou 6leo
2 colheres (sopa) de cebola picada

2 unidades de dentes de alho picado

1 xicara (cha) de talos de agrido picado

1 xicara (chd) de suco de casca de abacaxi
Sal a gosto

1 xicara (chd) de tomate picado

2 xicaras (cha) de farinha de mandioca
Modo de preparo

Afervente a casca de meldo até ficar macia.
Escorra e reserve. A parte, aqueca o azeite, doure a
cebola e o alho. Acrescente os talos de agrido, a casca
de meldo e refogue. Junte o suco e o sal. Deixe levan-
tar fervura. Por Ultimo acrescente o tomate picado e a
farinha de mandioca. Mexa bem e sirva quente ou frio.

Figura 8- Farofa de casca de meldo

Fonte: SESI, 2020.

A pitaya (género Hylocereus), também conhe-
cida como pitaia, é um fruto exético apreciado por seus
atributos sensoriais e valor nutricional, sendo fonte de
vitaminas, acidos organicos, fibras e compostos antio-
xidantes (Covino et al.,, 2015; Gong et al., 2019; Maga-
Ihdes et al., 2019).

O consumo da pitaya &, preferencialmente, na
forma fresca ou em bebidas refrescantes. O aumento no
consumo deste fruto desperta o seu interesse na industria
alimenticia, permitindo o seu aproveitamento como maté-
ria-prima de corantes alimenticios usados em alimen-
tos de pH baixo (Rocha; Godoy; Cunha, 2020), além do
desenvolvimento de outros produtos como geleia, frozen,
sorvete, iogurte, entre outros (Santos; Pio; Faleiro, 2022).

Utpott et al. (2018) realizaram a avaliacdo
do uso da farinha da casca de pitaya vermelha
(Hylocereus polyrhizus) como substituto de gordura
em pdes de forma. Os autores verificaram que a farinha
da casca foi identificada como um potencial substituto
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de gordura em alimentos, podendo ser utilizada em
outros tipos de produtos, para agregar valor nutricional.

Tanto na casca quanto na polpa da pitaya ha a
presenca de algumas classes de flavonoides: as catequi-
nas, os flavonais, flavonas, as antocioaninas e antocia-
nidinas (Chandrasekara; Shahidi, 2018). Os flavonoides
sdo um grupo de metabdlitos secundarios bioativos
que possuem, principalmente, atividade antioxidante.
Portanto, a pitaya apresenta um alto potencial como
agente natural para prevencdo de riscos de doencas
associadas ao envelhecimento, principalmente rela-
cionadas ao estresse oxidativo, como cancer, diabetes,
aterosclerose, hipertensdo e Alzheimer (Luu et al., 2021).

Compota
(Oliveira et al., 2023)

Ingredientes
+ 1 kg de casca de pitaya-roxa
« ¥ xicara de (chd) de suco de liméo
+ 5 xicaras de (cha) de agucar

Modo de preparo

Ferventar a casca da pitaya em aproximada-
mente 3 litros de dgua e escorra. Em seguida, colocar
todos os ingredientes em uma panela e deixar ferver até
que se forme uma calda grossa. Colocar em um vidro
com tampa e deixar descansar por 5 dias.

Figura 9 - Compota de casca de pitaya-roxa

Fonte: Oliveira et al., 2023
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Molho
(Elizandro; Silva, 2022)

Ingredientes

* cascas de 1 pitaya média
* 1 cebola média

+ 1 colher de sopa de azeite

* tempero a gosto (paprica picante, manjericao,
salsinha)

+ 1 xicara de cha de vinho tinto seco
+agua

Modo de Preparo

Lavar e cortar em cubos pequenos as cascas
da pitaya (casca externa e rosa). Cortar a cebola em
cubos pequenos. Refogar a cebola e os temperos no
azeite. Adicionar metade do vinho para que a cebola
cozinhe. Adicionar as cascas da pitaya juntamente com
o restante do vinho. Cozinhar até que as cascas fiquem
bem macias, pingando agua caso seja necessario. Ajus-
tar o sal no fim.

Figura 10 - Molho de casca de pitaya

Fonte: Elizandro; Silva, 2022

Ha inimeras receitas e aplicacdes para o reapro-
veitamento de residuos de frutas, como a produgdo de
geleias, bolos, farofas e doces, tornando-se alternativas
favoraveis para inovacdo na industria de alimentos e
aproveitamento nas residéncias. Além do fato de que
0 aproveitamento integral dos alimentos pode propor-
cionar uma oferta maior de nutrientes, por meio de
uma dieta nutritiva e diversificada, com tendéncia para
diminuir o impacto ambiental causado pelo descarte de
residuos, contribuindo, ainda, para o combate a fome
e desnutricdo e a prevencdo de doencgas.
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A reflexdo sobre a seguranca alimentar e nutri-
cional a partir da extensao universitaria contribui para
a construgdo do conhecimento nesta area, na rela-
¢do entre universidade e sociedade. O objetivo deste
projeto foi levantar dados sobre o comportamento
alimentar de jovens estudantes dos cursos técnicos
integrados ao ensino médio, do Instituto Federal de
Educacéo, Ciéncia e Tecnologia do Triangulo Mineiro
- IFTM - Campus Uberlandia, MG, durante o periodo
de pandemia causada pelo COVID-19. A metodologia
baseou-se na aplicagdo de um questionario de multi-
pla escolha onde foram coletadas informacgdes basicas
sobre as mudancas nos habitos alimentares, praticas de
atividades fisicas, tipos de alimentos consumidos e alte-
ragdes corporais no periodo de quarentena. Os resul-
tados apontaram que houve um aumento no consumo
de alimentos ricos em carboidratos e aclcares, bem
como aumentou o consumo de alimentos preparados
fora de casa. Concomitantemente, houve um aumento
na ingestdo de dgua, sugerido pela maior permanéncia
em casa. O consumo de alimentos entre as refei¢cdes
principais também aumentou, sendo em sua maioria
salgados, bolos e paes seguidos por bolachas e salga-
dinhos industrializados. A maioria dos respondentes
afirmaram que ainda estdo em isolamento social e que
aumentaram de 3 a 6kg em seu peso, com aumento de
volume corporal observado principalmente na regiao
abdominal. A faixa etaria dos respondentes variou de
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14 a 19 anos. Este estudo permitiu concluir que houve
alteracdo nos habitos alimentares dos jovens durante o
isolamento social, alteragdes estas que servem de alerta
quanto a necessidade de orienta¢8es quanto a alimen-
tacdo nutricionalmente segura durante a quarentena.

Palavras-chave: Comportamento alimentar,
SARS-CoV-2, saude publica.

A Organiza¢do Mundial da Saude (OMS) decla-
rou em 30 de janeiro de 2020 o mais alto nivel de alerta
da Organizagdo, que o surto da doenca causada pelo
COVID-19 constituia uma Emergéncia de Saude Publica
de Importancia Internacional. Em menos de dois meses
depois, em 11 de marg¢o de 2020, a COVID-19 foi caracte-
rizada pela OMS como uma pandemia. Segundo a Orga-
nizacdo, pandemia é a disseminagao mundial de uma
nova doenca. Este termo passa a ser usado quando uma
epidemia, surto que afeta uma determinada regido, se
espalha por diferentes continentes com transmissdo
sustentada de pessoa para pessoa (OPAS, 2020a).

Os primeiros casos da doenga de corona virus no
Brasil foram confirmados em fevereiro de 2020, atraveés
de pessoas que vieram de outros paises (ja contami-
nados), como China, Italia, Espanha e Estados Unidos.
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Desde entdo, os governos federais e estaduais intro-
duziram uma série de medidas recomendadas pela
propria OMS para garantir a prevencao e a preserva-
¢do da capacidade dos servicos de saide. No primeiro
momento, tratava-se apenas de manter um distancia-
mento social da populagdo, na medida do possivel.
Entretanto, com o avango da doenca, os estados regu-
lamentaram medidas de salde publica, determinando
a obrigatoriedade do isolamento social significando
que a popula¢do devesse permanecer em quarentena,
culminando no fechamento de escolas, pragas, praias,
restricdes no comércio, no transporte e nas empre-
sas que ndo se enquadraram nos servi¢os essenciais
(saude, alimentacgao, seguranca, limpeza urbana, entre
outros) (Ventura; Aith; Rached, 2020).

Desde o isolamento social devido a pandemia da
COVID-19, muitos tém se preocupado e buscado formas
novas de se reinventar na luta constante pela repro-
ducdo das condi¢des materiais de existéncia (Santos,
2020).

A educacdo alimentar e nutricional, por meio da
mudanca do comportamento e habitos alimentares,
tem intuito de promover a saude, evitar doencas croni-
cas ndo transmissiveis e estimular a autonomia do indi-
viduo quanto a escolha adequada dos alimentos (Lima;
Pintor; Bennemann; 2019).

A alteracdo dos habitos alimentares de determi-
nada populacdo é um grande desafio para a educagao
nutricional, ainda que esses envolvam comporta-
mentos e relagdes entre pessoas (Cervato-Man-
cuso; Vincha; Santiago, 2016). As acBes de educacdo
alimentar e nutricional utilizam métodos de ensino-
-aprendizagem que devem distinguir em rela¢do ao
publico-alvo e ambiente onde serdo aplicados. Para
escolher os métodos e temas, deve ser realizada uma
avaliacdao diagnostica mediante entrevistas ou aplica-
¢do de questionarios (Prado et al., 2016).

O estado de pandemia pode gerar alteracdes
comportamentais e psiquicas nas pessoas envolvi-
das, em decorréncia dos impactos na salde que ela
promove. Tais altera¢des juntamente com a necessi-
dade doisolamento social, podem provocar mudancas
nos habitos alimentares que por sua vez, podem culmi-
nar em doengas crénicas ndo transmissiveis decorren-
tes destas mudancas. Estudos sobre estas alteracdes
comportamentais na alimentacdo sdo necessarias, para
que acdes preventivas sejam estabelecidas. Além disto,
tais estudos podem agregar conhecimentos relativos a
educacdo alimentar e nutricional dantes desconhecidas
pelo publico envolvido.

A relevancia da pesquisa se justifica, portanto,
na falta de informacdo acerca da mudanca nos habitos
alimentares e suas consequéncias na sauide, ocasionada
pela pandemia do COVID-19. J existia uma tendéncia ao
consumo de alimentos ultraprocessados, de preparo
rapido ou ja prontos para o consumo e de facil aqui-
sicdo devido ao seu baixo custo no Brasil. O impacto
social e econdmico causado pelas medidas de seguranca
estabelecidas pela OMS, dentre elas o isolamento social,
promove uma diminui¢do do poder aquisitivo da popu-
lacdo, favorecendo a aquisicdo de produtos industriali-
zados e de baixo valor. Além disto, o isolamento inibe a
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pratica de atividades fisicas e favorece o sedentarismo.
A consequéncia disto na salde s6 podera ser avaliada
depois que tudo se estabelecer a normalidade. Neste
sentido, este projeto pretende gerar dados e informa-
¢Bes importantes acerca destas mudancas ocasionadas
pela pandemia.

Este projeto de extensdo foi submetido e apro-
vado pelo Edital n°1/2020/CEXT-UDI que faz parte do
Programa de Apoio a Projetos de Extensao do Instituto
Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia do Triangulo
Mineiro - Campus Uberlandia, MG, sendo contemplado
com bolsa de estudos para um aluno do curso de gradu-
acdo em Tecnologia em Alimentos do referido Campus.

O projeto foi elaborado no intuito de realizar um
levantamento sobre as possiveis alteracdes no compor-
tamento alimentar de jovens regularmente matricu-
lados nos cursos técnicos em alimentos, informatica,
meio ambiente e agropecuaria, integrados ao ensino
médio do IFTM- Campus Uberlandia, MG durante o
periodo de pandemia causada pelo COVID- 19. Para
tanto, foi elaborado um questionario de multipla esco-
Iha abordando questdes sobre os habitos alimenta-
res, praticas de atividades fisicas e alterag¢des corporais
durante o periodo de pandemia. Diante dos resultados,
um seminario gratuito, online, sera ofertado ndo apenas
ao publico-alvo envolvido, mas como para toda comu-
nidade interna e externa, tendo como foco temas que
abordem as principais altera¢des comportamentais que
impactam nos habitos alimentares e por conseguinte,
na sauide da populagdo.

Desde 2020, o mundo enfrenta uma Pandemia,
caracterizada como COVID-19, uma doenca respiratoria
altamente transmissivel causada pelo novo corona virus
SARS-CoV-2, levando mais de 180 paises a uma das maio-
res crises sanitarias e econdmicas de todos os tempos.
(Jesus et al., 2020).

A doenca foi detectada na China em dezembro de
2019 e foi rapidamente disseminada em escala mundial.
Mais que metade da populagdo mundial foi contami-
nada até o dia 22 de maio de 2020, ocasido em que infe-
lizmente j& haviam sido oficialmente confirmados no
mundo todo 4.993.470 casos de COVID-19, totalizando
327.738 mortes (OPAS, 2020b). No mesmo periodo o
Brasil registrou 354 mil casos de infeccdo (o que repre-
sentou no periodo 7 % dos casos mundiais) e 22 mil
mortes (6,7 % das mortes em todo o mundo decorren-
tes da doenca, até maio 2020). Aos primeiros 7 dias do
més de julho, constavam 1.668.589 mil infectados no
Brasil, com 66. 741 mortes confirmadas. Em meados de
setembro, um pouco mais de 2 meses depois, sdo mais
de 4 milhdes de infectados (4.591.604), sendo 138.108
6bitos acumulados, com uma taxa de letalidade de 3 %
(Sauide, 2020).
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Em 2023, até 15 de dezembro, sdo 38.130.675
casos confirmados de COVID - 19, com 708,237 ébitos
registrados, incidéncia de 18144,8 casos novos, letali-
dade de 1,9 % e mortalidade de 337 (Saude, 2023).

O habito alimentar é adquirido através do forta-
lecimento de mudangas gradativas entre uma situacdo
e uma agdo, ou seja, os habitos se desenvolvem repetin-
do-se o0 comportamento em contextos estaveis, o que
aumenta progressivamente a automaticidade (Lally et
al., 2009).

Uma das formas de identificar o que influencia
as pessoas na escolha dos alimentos é por meio da apli-
cagdo do questionario de Escolha de Alimentos (FCQ)
desenvolvido por Steptoe et al. (1995). Esse questionario
tem como objetivo auxiliar na identificagdo dos motivos
das escolhas alimentares feita por adultos. Normal-
mente, é composto por 36 questdes que englobam 9
atributos: 1) saude, 2) humor, 3) conveniéncia, 4) apelo
sensorial, 5) conteldo natural, 6) preco, 7) controle de
peso, 8) familiaridade e 9) preocupacao ética. Acredita-se
que esses atributos influenciam as pessoas nas decisées
de escolha alimentar (Russel et al., 2015).

A educacdo alimentar e nutricional é capaz de
promover mudancas na alimentag¢do (habitos alimenta-
res) das pessoas (Araujo, 2017; Silva et al., 2013), mudan-
¢as no estado nutricional a longo prazo, como reducdo de
peso, IMC e perimetro abdominal (Bernardes; Marin-Leon,
2018; Zuccolotto; Pessa, 2018), ou ainda potencialidades
para prevencao, tratamento da obesidade e outras doen-
¢as cronicas ndo transmissiveis e promocao da alimenta-
¢do saudavel (Micali; Diez-Garcia, 2016).

No contexto da pandemia global gerada pelo
SARS-CoV-2, o Brasil tem vivenciado uma conjuntura
delicada, por um lado uma crise em seu padrdo de
reproducdo do capital, por outro, uma crise sanitaria
a partir do avanco da pandemia. A articulagdo dessas
crises e a necessidade do isolamento social geram
incertezas na satisfacdo das necessidades humanas
em razdo dos recuos nos rendimentos da populagdo e
a consequente queda no consumo, e o esgotamento da
capacidade familiar de endividamento. A consequéncia
mais imediata nesse cendrio é o avan¢o da inseguranca
alimentar dada por restri¢Ses de renda que dificultam o
acesso aos alimentos. O acesso aos alimentos esta asso-
ciado, diretamente, a regularidade da oferta dos produ-
tos alimentares, a disponibilidade de renda nas maos
das pessoas e aos pre¢os praticados no mercado vare-
jista. A esses trés fatores somam-se informacdes, habi-
tos e praticas alimentares; este arranjo é que determina
0 que, quanto e quando comprar (Silva Filho; Gomes
Junior, 2020).

A crise sanitaria ocasionada durante a pandemia
pode reforcar a tendéncia de aumento do consumo de
ultraprocessados no Brasil em relagdo aos alimentos
socialmente referenciados. O acesso aos alimentos
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durante o isolamento social fica restrito as lanchone-
tes e lojas de conveniéncia sustentadas por vendas de
alimentos e comidas inadequadas do ponto de vista
nutricional (Louzada et al., 2015; OPAS, 2018). Raphaelli
etal.(2021) afirmam que a permanéncia das pessoas em
casa as expde ao conteudo de publicidade de alimen-
tos apresentados na televisdo e na internet, especial-
mente de ultraprocessados, o que pode estimular o
seu consumo. Em seu estudo, estes autores observa-
ram que houve um aumento no consumo desse tipo de
alimento durante a pandemia de COVID-19, em especial,
de guloseimas.

O Brasil ainda é carente de pesquisas que relacio-
nem o atual estado nutricional da populagdo (sobrepeso
e obesidade, principalmente) ao processo de transi¢ao
nutricional, que vem acontecendo em todas as faixas
etarias, desde a década de 1970, e que pode ser consi-
derado um dos maiores problemas da saude publica.
Esta transicdo envolve a preferéncia pelo consumo de
alimentos ultraprocessados a alimentos ndo industria-
lizados ao longo de décadas (Santos et al., 2019).

A primeira etapa do projeto contou com a aplica-
¢do de um questiondrio de multipla escolha acerca das
preferéncias e habitos alimentares dos alunos regular-
mente matriculados nos cursos técnicos (Alimentos,
Agropecudria, Informatica e Meio Ambiente) integrados
ao ensino médio, do IFTM - Campus Uberlandia, MG,
durante o isolamento social ocasionado pela pande-
mia do COVID-19. Tal questionario foi elaborado na
plataforma online Google formularios e o link gerado
foi compartilhado com todos os alunos regularmente
matriculados nos cursos técnicos integrados ao ensino
médio do IFTM campus Uberlandia, via Whatsapp, totali-
zando 460 discentes, no periodo de agosto a novembro
de 2020. Destes, 147 (32 %) responderam ao questiona-
rio. Neste formato, conseguimos alcan¢ar um ndmero
maior de alunos, com mais agilidade e seguranca,
respeitando o isolamento social, visando a prevencgao
ao SARS-CoV-2. Ndo foi colhida nenhuma informacao
que pudesse identificar o respondente, garantindo o
sigilo das informac8es. O formato do questionario foi
adaptado para que fosse possivel ser transcrito neste
relato (Anexo 1). O Questionario foi aplicado no periodo
de agosto a novembro de 2020.

A Ultima etapa do projeto foi a realizacdo de um
seminario para informar e conscientizar ndo apenas o
publico-alvo, mas também as comunidades interna e
externa sobre como as mudangas nos habitos alimen-
tares durante a pandemia podem impactar na salde
coletiva. Este seminario foi disponibilizado via google
meet, totalmente online e gratuito, com palestras minis-
tradas por profissionais reconhecidamente atuantes na
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area, organizadas e mediadas pelo estudante bolsista,
pela colaboradora e pela coordenadora do projeto.
Ao final, os participantes receberam certificacdo da
participacdo. O seminario foi elaborado e aplicado em
dezembro de 2020.

Os resultados foram avaliados por estatistica
descritiva, através do calculo do percentual total de
alunos por resposta, utilizando-se o software Excel®
2008.

A aplicagdo do formulario gerou 147 respostas.
Estudantes de todos os cursos técnicos integrados ao
ensino médio do IFTM - Campus Uberlandia, MG, partici-
param. Amaioria (62,6 %) das pessoas que responderam
sao do sexo feminino e estdo matriculadas nos 1° anos
dos respectivos cursos (técnico em agropecudria, infor-
matica, meio ambiente e alimentos). A faixa etaria dos
respondentes variou entre 14 e 19 anos. Do total de 147

respostas, 89,1 % afirmaram que no momento se encon-
tram em isolamento social e 10,9 % disseram que nao
estdo. Destes Ultimos, 93,8 % afirmaram que ja estiveram
em isolamento social, mas que ndo estdo mais. O restante
6,2 % disseram que nunca estiveram em isolamento social.
Do total que se encontra em isolamento social, 74,7 % afir-
maram que se encontram nesta condi¢do ha 6 meses, ou
seja, desde o inicio da pandemia no municipio de Uber-
landia, MG, em mar¢o de 2020.

Foi possivel observar que a maioria (74,7 %) dos
entrevistados aumentaram o peso corporal durante a
pandemia, havendo uma predominancia de aumento
de volume na regido abdominal (96,1 %) e que o
aumento foi em média entre 3 a 6kg (50,6 %). 21,1 %
relataram diminui¢do no peso corporal (em torno de 1
a 2kg com predominancia na regidgo abdominal) e 26,5
% afirmaram que mantiveram o peso durante o isola-
mento social (Gréfico 1). Esses dados foram coletados
tomando-se como base as declarac¢des dos participan-
tes nos formularios.

Gréfico 1. Alteragdes no peso corporal de jovens estudantes de cursos técnicos de uma instituicdo publica de ensino durante o

isolamento social causado pela pandemia de COVID-19.

Fonte: préprio autor.
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Em relagdo ao consumo de alimentos durante o isolamento social, os resultados estdo expressos nos Grafico 2.

Grafico 2. Perfil do consumo alimentar de jovens estudantes de cursos técnicos de uma instituicdo publica de ensino, durante a

pandemia por COVID-19.

Fonte: préprio autor.

Analisando o grafico 2, destacamos o aumento do
consumo de doces, balas e bolachas, bem como snacks,
salgados, sanduiches e pizzas, ou seja, alimentos com
altovalor calérico e baixa qualidade nutricional. Foi possi-
vel observar, em contrapartida, que houve uma maior
ingestdo de agua (1 a 2 litros por dia) o que pode ter sido
facilitado pelo facil acesso estando dentro de casa e que
48,7 % dos entrevistados deixaram de consumir produtos
enlatados, levando ao entendimento de que houve uma
melhoria nos indices de consumo de alimentos naturais,
ndo processados.

Quando questionados sobre o comportamento
alimentar, 87,75 % dos entrevistados responderam que
alteraram o horario e nimero de refei¢des. Ainda neste
conceito, foi observado que a grande maioria (71,4 %) tem
se alimentado mais entre as refei¢cBes principais e que
nestes casos, os alimentos envolvidos sdo salgados, bolos
e paes, alimentos ricos em carboidratos e gorduras. Dentre
os alimentos que ndo sofreram alteragdo no consumo
na pandemia foram aqueles consumidos nas refei¢des
principais, destacando-se os cereais, produtos carneos e
legumes. Além disto, antes da pandemia, 32,7 % se alimen-
tavam fora de casa pelo menos 3 vezes ao més (restauran-
tes, lanchonete, pedidos delivery, etc) e 21,2 % 4 vezes ou
mais durante o més. Ja durante a pandemia, 53,8 % fazem
pratica deste tipo de alimentagdo 4 vezes ou mais por més,
ou seja, é nitida a alteragdo nos habitos alimentares, com
0 aumento no consumo de alimentos feitos fora de casa.

No item Exercicios fisicos, 57,8 % dos entrevis-
tados relataram que ndo praticavam atividades fisicas
antes da pandemia e continuaram ndo praticando no
isolamento social. E finalizando, 79,6 % dos entrevis-
tados afirmaram sentir cansaco, fadiga e indisposi¢ao
durante o periodo da quarentena.
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Matheus Ferreira Gongalves: “O projeto foi de
extrema importéncia para minha formacao profissio-
nal, pois a experiéncia adquirida em sua execugao esta
sendo Unica, frente a atual situacdo pela qual todos
estamos passando, de pandemia mundial pelo COVID-
19. Realizar leituras e considerag¢8es sobre os habi-
tos alimentares de jovens escolares e ainda, realizar o
diagnostico de possiveis inconsisténcias alimentares
que podem afetar a seguranca alimentar e nutricional
deste grupo de pessoas é de extrema importancia para
a saude publica e para meu crescimento profissional.
Realizar orienta¢des sobre como se alimentar melhor
em tempos de isolamento social, faz com que o conhe-
cimento adquirido transcenda a sala de aula, atingindo
asociedade ou um grupo especifico de pessoas que nela
estd inserido. Esse é o objetivo da extensao!”

As alteragdes comportamentais dos jovens entre-
vistados durante a pandemia sdo evidentes. Analisando
os diversos fatores, é possivel concluir que o estado
de isolamento social impacta diretamente nos habi-
tos alimentares das pessoas de forma negativa, visu-
alizada principalmente pelo aumento de peso e tipos
de alimentos em que houve um aumento no consumo.
Dai, aimportancia de mais levantamentos de informa-
¢des como este para que a partir dos dados obtidos,
realizar a¢Bes de orientacdo relativas a alimentacao
durante o isolamento social ocasionado pela pandemia
do COVID-19.
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Quadro1. Questionario sobre os habitos alimentares de jovens estudantes do ensino técnico integrado ao ensino médio do IFTM
- Campus Uberlandia, MG, durante a pandemia causada pelo COVID-19.

Projeto de extensdo - Educacao alimentar e nutricional para jovens escolares: diagnéstico e a¢ées de
conscientizagdo durante a pandemia do COVID - 19.

Este formulario faz parte das a¢es do Projeto de Extensdo: “Educacao Alimentar e nutricional para jovens
escolares: diagndstico e conscientizacdo durante a pandemia do COVID - 19", aprovado pelo EDITAL N° 1/2020/
CEXT-UDI - Campus Uberlandia. O objetivo desta etapa do projeto é obter informacdes sobre as preferéncias e
habitos alimentares de jovens estudantes dos cursos técnicos integrados ao ensino médio do IFTM - Campus
Uberlandia, MG, durante o periodo de isolamento social ocasionado pela pandemia do COVID-19. ESTE FORMU-
LARIO NAO COLETA NENHUM DADO QUE IDENTIFIQUE O RESPONDENTE. Solicitamos que o preenchimento e
envio sejam realizados até as 23:59h do dia 27/09/2020. Desde j3, agradecemos sua colaboragao.

Vocé esta matriculado em qual ano do ensino médio?
10
20
30

Em qual curso integrado ao ensino médio encontra-se matriculado?
Técnico em Alimentos

Técnico em Informatica

Técnico em Meio Ambiente

Técnico em Agropecudria

Sexo:
Masculino
Feminino
Outros

Qual a data do seu nascimento?
Qual o seu peso atual, em kg?
Qual a sua estatura em metros?

Encontra-se em isolamento social (isto é, nao sai de casa ou sai apenas para fazer compras essenciais,
atividades fisicas ou passear com o animal de estimac¢ao)?

Sim
Nao
Se ndo, marque apenas uma opc¢ao.

Nunca estive em isolamento social.
Ja estive em isolamento social mas ndo estou mais.
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Se sim, ha quanto tempo esta/esteve em isolamento social?
Menos de um més

1 més

2 meses

3 meses

4 meses

5 meses

6 meses

Notou alterac¢des no seu peso desde o inicio do isolamento social?
Sim, aumentei o peso (Peso +)

Sim, diminui o peso. (Peso -)

Nd&o, mantive o peso.

Peso +

Em qual(is) regiao(des) foi/ foram observada(s) alteragao(des)?
Engordei na regido abdominal

Engordei bracos

Engordei pernas

Seu aumento de peso mediante a situagdo de quarentena foi de:
menos de 1kg

1kg a 2kg

3kg a 6kg

7kg a 10kg

mais de 10kg

Peso -

Em qual(is) regido(des) foi/ foram observada(s) altera¢do(des)?
Emagreci na regido abdominal

Emagreci bragos

Emagreci pernas

Sua baixa de peso mediante a situacdo de quarentena foi de:
-100g a -900g

-1kg a -2kg

-3kg a -6kg

-7kg a-10kg

-10kg

ALIMENTACAO X ISOLAMENTO SOCIAL

Em relagdo a seu comportamento alimentar durante a pandemia, assinale EM UMA DAS 4 COLUNAS a opgdo
que melhor relata o consumo ou ndo dos alimentos relacionados abaixo:
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Deixeide | Aumentei | Mantive o

Alimentos A
consumir | oconsumo | consumo

Nunca
consumi

Legumes, hortalicas

Frutas

Carnes, pescado e ovos

Laticinios (Leite, logurte, queijos)

Cereais e derivados, tubérculos( pdo, arroz,
batata, etc)

Gorduras e 6leos (manteiga, azeites, 6leos
vegetais em geral)

Doces, bolos e bolachas

Snacks, salgados, sanduiches e pizza

Agua

Alimentos congelados

Alimentos congelados

Alimentos enlatados

Embutidos carneos (salsichas, hamburgueres,
salames, etc)

Alterou a ingestao diaria de agua?
Nao.

Sim, aumentou.

Sim, diminuiu.

Qual o volume médio de ingestao de agua diaria?
Menos de 500 mL (menos de 2 copos)

500mLa 1L (2 a4 copos)

1a2L(4a8copos)

Mais de 2L (mais de 8 copos)

Tem sentido mais apetite/vontade de se alimentar?
Sim
Nao

Alterou o nimero e o horario das refeicdes em relagdo ao que fazia anteriormente?
Sim
Nao

Se sim, o que alterou?
O numero das refei¢des
O horario das refei¢bes
Ambos

Tem comido mais vezes entre as refei¢des principais?
Sim
Nao
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Se sim, quais os tipos de alimentos? (marcar quantos for necessério)
Frutas

Salgados, bolos, paes

Bolachas, salgadinhos industrializados

Doces, balas

Houve aumento no consumo de alimentos feitos fora de casa?
Sim
Nao

Em média, ANTES da pandemia, quantas vezes por més vocé se alimentava fora de casa (restaurantes,
lanchonetes, PEDIDOS DELIVERY, etc)?

Nenhuma
1vez

2 vezes

3vezes

4 vezes ou mais

Em média, DURANTE a pandemia, quantas vezes por més vocé tem se alimentado fora de casa (restauran-
tes, lanchonetes, PEDIDOS DELIVERY, etc)?

Nenhuma
1vez

2 vezes

3vezes

4 vezes ou mais

Praticava exercicios fisicos regularmente ANTES do isolamento social?
Sim
Nao

Se sim, em média, quantos dias por semana praticava?

No AW N =

Tem praticado exercicio fisico DURANTE o periodo de isolamento social?

Sim
Nao
onm
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Se sim, quantos dias na semana tem praticado?

No o bW N -

Vocé sentiu alguma mudanca fisica durante o periodo de quarentena tais como cansaco, fadiga, indispo-
sicdo?

Sim
Nao
boletim
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As associacdes de pequenos produtores
rurais do municipio de Paracatu/MG, possuem
varias familias que vivem nos assentamentos rurais
e seus produtos da agricultura familiar sdo vendi-
dos na feira municipal. A época da pandemia trouxe
varios impactos, principalmente na agricultura fami-
liar, pois, por causa do isolamento, muitos peque-
nos agricultores descontinuaram seus negocios,
que mantiam sua sobrevivéncia financeira. Nesse
contexto, o Instituto Federal do Sul de Minas ofertou,
através de um edital, a adesdo a um programa com
nome de “IF mais Empreendedor 2023" operaciona-
lizado pela fundagéo de apoio ao desenvolvimento
da extensdo, pesquisa, ensino profissionalizante e
tecnolégico (FADEMA), tendo como proposta impul-
sionar empresas que tiveram seus empreendedi-
mentos prejudicados pela pandemia. Dessa forma,
0 objetivo desse projeto empreendedorismo rural,
foi a realiza¢do de uma consultoria pés-pandemia
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de covid-19 para familias de 6 (seis) associa¢des de
Pequenos Produtores rurais, do municipio de Para-
catu/MG, que vendem produtos oriundos da agri-
cultura familiar. O projeto foi realizado no galpao
dos produtores rurais no periodo de maio/2023 até
novembro/2023, sendo as visitas realizadas todas
as semanas aos empreendedores acompanhando
o plano de acdo contendo os indicadores: Andlise
SWOT, Canva, Kanban, WEBsite e Redes sociais, apli-
cados junto as empresas do projeto. Como resultado
da aplicagdo desse projeto, essas 6 (seis) empre-
sas tiveram a retomada de seus negdcios com mais
sustentabilidade, utilizando-se da implementacao
das estratégias financeiras e das tecnolégicas de
marketing, com propdsito de contribuir para sua
propria sobrevivéncia e para a economia local.

Palavras-chave: Agricultura familiar. Empreende-
dorismo. Fadema. Consultoria. Sustentabilidade.
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No municipio de Paracatu/MG, ha associa¢des
de Pequenos Produtores rurais que tém familias,
gue moram em assentamentos rurais, e vendem
seus produtos agricolas, oriundos da agricultura
familiar na feira municipal.

Nesse contexto, esse trabalho contempla um
relato de experiéncia referente auma chamadainterna
simplificada de adesdo a um programa nomeado de
“IF MAIS EMPREENDEDOR 2023", coordenado pelo
Instituto Federal do Sul de Minas, localizado na rodo-
via Machado, paraguacu, km 03, no bairro Santo
Antdnio, na cidade de Machado, em Minas Gerais,
operacionalizado pela Fundacdo de apoio ao desen-
volvimento da extensdo, pesquisa, ensino profis-
sionalizante e tecnolégico (FADEMA). Sendo a
proposta de contemplacdo de 6 (seis) empresas,
as quais participaram associacdes de Pequenos
Produtores rurais que, estavam com o Cadastro
Nacional da Pessoa Juridica (CNPJ) regularizado e
que tiveram suas vendas, oriundas de produtos da
agricultura familiar, afetadas negativamente com
a pandemia COVID-19.

A pandemia causou varios impactos, prin-
cipalmente para a agricultura familiar, em que as
familias vendiam seus produtos na feira munici-
pal. Essas familias necessitam da venda de seus
produtos para sobrevivéncia e continuidade de seu
negodcio. S3o pessoas simples, de pouco estudo,
que receberam diversas restricdes recomendadas
pelo poder publico em relagdo a covid-19, sendo
uma delas o fechamento das feiras, para que nao
houvesse aglomerac¢do de pessoas.

O edital de numero 001/2023 - IF MAIS
EMPREENDEDOR - SETEC/ FADEMA, chamada interna
simplificada, com processo n°®23199.001399/2023-76
EDITAL N° 1/2023/PROEXT-REI-REITORIA, foi realizado e
aproposta de projeto do Instituto Federal do Triangulo
Mineiro Campus Paracatu foi contemplada.

No primeiro momento, foi feito convite por
meio de diversas formas de contato e, com o aceite,
varias associa¢des foram cadastradas e foi realizado
o levantamento diagnéstico de cada uma, com apli-
cagdo de um questionario aos membros de cada
familia, contendo quest&es de percepgdo cognitiva.
Optou-se por escolher 6 (seis) empresas e as demais
ficaram compondo uma lista de remanescentes.

O intuito foi de ir ao encontro da diminuigdo
do impacto social junto a essas familias que ficaram
em situagdo vulneravel e, ap6s a pandemia, ainda
estdo em crise por ndo conseguirem ter impactos
positivos em seus empreendimentos.

Para que haja uma estruturagao em qual-
quer empreendimento, é necessaria a elaboracdo
de um planejamento estratégico para aimplemen-
tacdo das estratégias que se pretende aplicar em
uma empresa (Mattei et al., 2017).

A relevancia da necessidade da realizagao
dessa consultoria junto a essas associa¢8es é do
fomento a uma nova realidade dessas familias,
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que vivem da agricultura familiar, sobre a melho-
ria da gestao financeira e do uso de tecnologias
de marketing, focando na sua estrutura interna e
aumentando as alternativas de comercializa¢do de
seus produtos agricolas.

O projeto atendera as empresas (associagdes
de Pequenos Produtores rurais) do municipio da
cidade de Paracatu/MG, onde cada uma dessas asso-
ciagbes possuem familias que moram em assenta-
mentos rurais e vendem seus produtos agricolas,
oriundos da agricultura familiar na feira municipal.

Segundo a legisla¢do vigente n° 11.326\06, a
agricultura familiar é considerada uma pratica de
atividades no meio rural, com area menor que 4
mo&dulos fiscais, com administracdo da mdo de obra
propria da familia, com renda percentual minima
oriunda das atividades econdmicas de seu estabe-
lecimento rural.

Para Fernandes (2009), agricultura familiar
se conceitua em um formato de produzir intera-
gindo a gestdo e o trabalho, sendo os agricultores
0s responsaveis por gerir todo o processo produ-
tivo, utilizando a mao de obra familiar de forma
assalariada.

Aforma de sele¢do foirealizada por meio de
levantamentos diagnosticos junto as 6 (seis) empre-
sas (associacdes de Pequenos Produtores rurais),
das quais serdo evidenciadas de cada associagao,
a familia com as reais necessidades, conforme o
impacto econdmico que estejam sofrendo.

Os ramos de atuacdo empresarial serdo
voltados aos desenvolvimentos de estratégias
financeiras e de tecnologias de marketing, melho-
rando a divulgacdo de seus produtos e aumentando
seu faturamento. Sobre a gestao financeira e o uso
de tecnologias de marketing, o intuito é melhorar
sua estrutura interna e aumentar as alternativas de
comercializagdo de seus produtos agricolas.

Para Araujo (2017), estratégias de marketing,
com abordagens do comportamento do consumi-
dor e caminhos de supera¢do na comercializagdo de
produtos da agricultura familiar, sdo utilizadas para
minimizar as dificuldades enfrentadas na estrutura
de mercado e suas cadeias de produgdo.

Os planos de a¢bes e implementacao do
projeto se deram por meio da articulacdo entre
ensino, pesquisa e extensao, iniciativa que compar-
tilha troca de experiéncias, vivéncias e valores das
familias da agricultura familiar com a participagéo de
4 (quatro) alunos do IFTM Campus Paracatu, matri-
culados no 8° periodo do curso superior Bachare-
lado em Administracdo e 1 (um) aluno matriculado
no 3°ano do Curso Técnico em Eletrénica Integrado
ao Ensino Médio, que pela experiéncia adquirida
na disciplinas ja cursadas, como Empreendedo-
rismo, Informatica, Marketing, Direito, Economia e
as demais constantes na matriz curricular dos cursos
citados, serdo as contribui¢des que potencializardo a
realizacdo das metas dentro das areas que atuardo,
facilitando a realizagdo da a¢des propostas junto a

essas familias.
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Para Armstrong & Kotler (2007), as estra-
tégias de marketing é algo coletivo e se torna
processo administrativo, com necessidades prati-
cas na identificacdo de a¢8es e solu¢Bes que bene-
ficiem ndo sé o lucro das vendas ou a satisfacdo dos
clientes, mas sim ambas as partes.

Um meio de ampliar a comercializa¢do de
produtos e, consequentemente, aumentar as vendas,
provém de estratégias por meio de ferramentas espe-
cificas de um marketing mix (Araujo, 2019).

Dessa forma, o objetivo desse projeto foi
a realizacdo de uma consultoria empresarial nas
areas voltadas aos desenvolvimentos de estra-
tégias financeiras e de tecnologias de marketing,
melhorando a divulgacdo dos produtos e, conse-
quentemente, o faturamento de 6 (seis) familias
da agricultura familiar pertencentes a associa¢des
de Pequenos Produtores rurais, de assentamen-
tos no municipio de Paracatu/MG, no periodo de
maio/2023 até novembro/2023, que tiveram suas
vendas de produtos da agricultura familiar caindo
pela metade, afetadas negativamente com a pande-
mia COVID-19.

E um projeto de extens&o e a metodologia a
ser empregada foi que todos os membros, seja o
coordenador, sejam os alunos bolsistas, deverdo
atuar em todas as etapas do projeto junto as 6 (seis)
familias de cada associacdo, tendo uma visdo gene-
ralista conforme cada realidade, de acordo com o
levantamento diagndéstico de cada uma, através de
um questionario aplicado aos membros de cada
familia, contendo quest8es de percep¢do cognitiva.

De acordo com os objetivos desse estudo,
teve a caracterizagao do envolvimento de uma
pesquisa documental, a qual se caracteriza pelo
fato de se usar materiais que ndo recebem trata-
mentos analiticos ou que sejam feitos levantamen-
tos de acordo com os objetivos que se pretende
alcancar (Gil, 2002).

A metodologia utilizada nesse projeto foi a
pesquisa qualitativa, pelo motivo de se realizar uma
exploracdo investigativa em empresas durante a
consultoria (Minayo, 2012).

De posse dos dados coletados, foi aplicado
a MATRIZ SWOT - Strengths (forgas), Weaknesses
(Fraquezas), Opportunities (Oportunidades) e Threats
(Ameacas), através de um questionario, no qual
obtivemos os dados necessarios para o andamento
do projeto, destacando as forgas, fraquezas, opor-
tunidades e ameacas presentes no contexto da
empresa familiar.

Para Manktelow & Carlson (2009), analise
SWOT tem como significado a andlise detalhada do
adversario e seu ambiente, com intuito de identifi-
cacdo de oportunidades e ameacas e seus pontos
fortes e fracos, na busca de melhorar o posiciona-
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mento e definir um melhor plano para uma agao
estratégica.

De acordo com o resultado dessa andlise,
conforme a particularidade de cada empresa fami-
liar, foi feita a escolha das ferramentas de apoio
e de execucdo, utilizadas pelos alunos bolsistas e
supervisionadas pelo professor coordenador do
projeto.

Nesse sentido, foi realizado o procedimento
de uma pesquisa de campo e investigacdes por
meio da coleta de dados, além das pesquisas biblio-
graficas e documentais (Fonseca, 2002).

Essas ferramentas de apoio e de execu-
¢do foram parte do planejamento estratégico, que
norteara as a¢des que impactarao as melhorias
necessarias para o sucesso desses negocios.

Como ferramentas de gestdo, foram utiliza-
dos o métodos Kanban e o Canvas. O Canvas é uma
ferramenta de gestdo, tanto para elaboragdo de
quais estratégias seguir, quanto no desdobramento
das ac¢Bes que alteram a realidade das empresas,
que contribuem para melhorar as operacdes e
agregacdo de valor nos negécios do empreen-
dimento (Osterwalder et al. 2019). Ja4 o Kanban é
um método de adaptagdo, minimizando custos e
despesas, com intuito de gerir o fluxo do trabalho
de maneira efetiva, com cinco principios fundamen-
tais: (1) visualizar o fluxo de trabalho; (2) limitar o
trabalho em andamento; (3) medir e gerenciar o
fluxo; (4) tornar explicitas as politicas do processo;
e (5) usar modelos para reconhecer melhorias e
oportunidades. (Agarwal, 2018; Khaled Yacoub et
al. 2016; Leandro and Vieira, 2018).

O uso da internet, como estratégia para novas
formas de fazer negécios, € um modelo de melho-
rar o potencial pela velocidade de comercializagao
e 0 e-commerce descarta os intermediarios redu-
zindo gastos e disponibiliza os produtos em novos
mercados através dessas inovagdes tecnoldgicas
(Pimentel, 2002; Bodini e Zanoli, 2011; Santos, 2013;
Rodriguez-Ardura et al., 2010).

Amedida que o plano de aco foi sendo imple-
mentado, foram gerados indicadores de desem-
penho, como forma de registrar os resultados
alcangados durante o processo.

Por ndo ter mais restri¢des impostas pela crise
sanitaria da pandemia da COVID-19, as atividades
seguiram as orienta¢des e medidas de seguranga,
mas ocorrendo de forma integralmente presencial.

O porte dos 6 empreendimentos rurais
foram de areas diferentes, porém todos do setor
primario e terciario de géneros alimenticios, com
suas atividades sendo feirantes, comercializando
verduras diversas, carnes suina e linguica caseira,
milho verde e pamonhas, venda de refeic8es, bebi-
das, pastel e caldo de cana, queijo peca e queijo
ralado, requeijdo e doces.

Assim, em todo o projeto, foi seguido o crono-
grama abaixo:
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Objetivos Especificos

Execucgdo

Mai | Jun | Jul | Ago| Set | Out | Nov | Dez

diagnosticos de cada empresa.

Nos meses de maio e junho, houve a analise de dados com novos X X

tomadas no diagnostico inicial.

No més de julho, houve o levantamento de dados que pudessem
gserar beneficios para os empreendedores e ajustes das medidas

atividades realizadas

Nos meses de agosto e setembro, foram realizada as estratégias de
marketing e houve a elaboragdo e entrega do relatério parcial de

acdo e elaboragdo e envio do relatério final.

Nos meses de outubro e novembro, houve o acompanhamento das
estratégias de marketing criadas para cada empresa e seus planos de X

forma de demonstrar a efetividade da aplicagdo do projeto.

Em dezembro, foi realizado a apresenta¢do dos resultados, como

Nesse periodo, todas as semanas, eram
realizadas as visitas aos empreendedores no galpao
da feira dos produtores, sendo de quarta-feira até
sabado, acompanhando o plano de a¢do e o uso
dos indicadores aplicados pelas ferramentas de

FIGURA 01 - Feira dos produtores rurais de Paracatu\MG

Fonte: Criado pelos autores. 2023.

marketing junto as empresas do projeto - (Analise
SWOT, Canvas, Kanban, Website e Redes Sociais).

O local escolhido para realizar esse estudo,
foi no galpdo da feira dos produtores rurais (figura
01), na cidade de Paracatu, Minas Gerais.
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Dentro dessa meta, foram oportunizadas 5

(cinco) bolsas de extensdo a estudantes pertencen-
tes ao IFTM Campus Paracatu.

Para aferir o cumprimento da meta, abaixo

destacam os seguintes indicadores:

1) Analise SWOT:

+ indicadores do clima organizacional, com
foco no Absenteismo, turnover e Quanti-
dade de retrabalho;

* indicadores relacionados a missao, visdo e
valores no ambiente de trabalho.

2) Produtividade:

+ indicador das formas de comercializagao
dos insumos necessarios para produto final
comercializado;

+ indicador do volume da producdo comercia-
lizada versus gestdo financeira pelos agricul-
tores familiares;

* indicador da demanda de alimentos da
producao agricola familiar em mercados
locais.

3) Lucratividade:

+ indicadores sobre a escolha das ferramen-
tas de apoio e de execugdo do plano de ac¢do;

* indicadores de resultado através do método
Kanban, onde todos os participantes terdao
informag¢des de como estd o andamento do
projeto.

4) Estratégias de Marketing:

*indicador sobre as midias digitais criadas, de
forma a viabilizar através do comércio eletro-
nico, a divulgacdo da producdo oriunda da
agricultura familiar;

+ indicador com o percentual de satisfacao
dos resultados alcangados ao final da execu-
¢do do projeto.

De acordo com esses indicadores, foram

levantados os seguintes dados da analise SWOT:

32

Strengths (Forcas):
- Variedade de produtos relacionados ao
milho.

- Potencial de atrair clientes interessados em
produtos a base de milho.

- Possibilidade de oferecer produtos frescos
e de qualidade.

Weaknesses (Fraquezas):
- Baixa visibilidade devido a falta de uma iden-
tidade visual forte e organizacdo do espaco.

- Falta de diversidade de produtos além do
milho.

- Necessidade de melhorar a comunicacdo
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com os clientes.

Opportunities (Oportunidades):
- Aproveitar a demanda crescente por produ-
tos alimenticios saudaveis e naturais.

- Explorar estratégias de marketing digital
para aumentar a visibilidade do negocio.

- Oferecer produtos exclusivos ou com algum
diferencial, como milho assado.

Threats (Ameacas):
- Concorréncia com outros estabelecimentos
que oferecem produtos a base de milho.

- Possibilidade de oscila¢cdes nos pregos dos
insumos, afetando a lucratividade.

- Mudancgas nas preferéncias e habitos de
consumo dos clientes.

Strengths (Forcas):

- Boa localizagao.

- Préximo a um grande fluxo de possiveis
clientes.

- Potencial para atrair clientes interessados
em refei¢Oes prontas.

Weaknesses (Fraquezas):
- Necessidade de melhorar a visibilidade dos
produtos e a identidade visual.
- Falta de cardapio com op¢des e pregos claros.
- Baixa divulga¢do do empreendimento.
- Organizagao e higiene.

Opportunities (Oportunidades):
- Aproveitar a demanda por refei¢8es prontas
e convenientes.

- Criar parcerias com empresas locais para
aumentar a visibilidade.

- Oferecer op¢8es de pedidos e entregas
online.
Threats (Ameacas):

- Concorréncia com outros estabelecimentos
de comida pronta e/ou rapida como o pastel
do japonés.

- Possibilidade de flutua¢do nos precos dos
ingredientes.

- Mudancas nos padrdes de consumo devido a
restricOes alimentares ou dietas especificas.

Strengths (Forcas):

- Boa organizagdo e variedade de produtos.

- Possibilidade de oferecer degusta¢des para
atrair clientes.

- Identificagdo dos produtos com rétulos.
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Weaknesses (Fraquezas):
-Visibilidade baixa devido a localizagdo do box
mais ao fundo da feira.

- Necessidade de melhorar a comunicacdo
com o possivel publico virtual.

- Oferece apenas um tipo de produto princi-
pal (rapadura).

Opportunities (Oportunidades):
- Explorar oportunidades de venda online e
delivery para alcancar mais clientes.

- Criar kits ou pacotes promocionais para
aumentar o ticket médio de venda.

- Investir em marketing digital para aumentar
a visibilidade do negbcio.

Threats (Ameacas):
- Concorréncia com outros produtores de
rapadura e doces artesanais.
- Possiveis oscilagdes nos pre¢os dos insumos.

- Mudancas nas preferéncias dos clientes em
relagdo a produtos doces.

Strengths (Forcas):
- Possibilidade de oferecer uma variedade
maior de produtos.
- Oferta de degustacdo para atrair clientes.
- Possibilidade de melhorar a identificacdo dos
produtos com etiquetas.
Weaknesses (Fraquezas):
- Visibilidade limitada devido a oferta de
apenas um tipo de produto.
- Falta de variedade além do queijo.
- Necessidade de melhorar a disposicao dos
produtos e a identidade visual.
Opportunities (Oportunidades):

- Ampliar a variedade de queijos oferecidos
para atender diferentes preferéncias dos
clientes.

- Explorar parcerias com outros produtores
rurais para oferecer uma gama mais ampla
de produtos.

- Aproveitar a demanda por produtos lacteos
frescos e artesanais.

Threats (Ameacas):

- Concorréncia com outros produtores de
queijo.

- Possibilidade de flutuagdo nos precos dos
insumos.

- Mudancas nas preferéncias e habitos de
consumo dos clientes.
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Strengths (Forcas):
- Funcionamento regular de quarta a do-
mingo.
- Oportunidade de oferecer produtos frescos
e de qualidade.
- Potencial para atender a demanda por carne
e produtos relacionados.

Weaknesses (Fraquezas):
- Baixa visibilidade devido a iluminagdo da
placa de precos e disposicdo dos produtos.

- Mistura de produtos embalados com produ-
tos expostos.

- Necessidade de melhorar a identidade visual
e atracdo de clientes.

Opportunities (Oportunidades):
- Aproveitar a demanda por carne fresca e
produtos de acougue de qualidade.

- Melhorar a exposi¢do e visibilidade dos
produtos para atrair mais clientes.

- Utilizar estratégias de marketing local para
atrair consumidores.

- Explorar melhor as possibilidades do produto
carro-chefe.
Threats (Ameacas):

- Concorréncia com outros agougues e estabele-
cimentos que oferecem carne e produtos simi-
lares.

- Possiveis oscilagdes nos precos dos insumos
e nas demandas dos clientes.

- Mudancas nos habitos de consumo, como
a adog¢do de dietas vegetarianas ou veganas.

Strengths (Forcas):
- Funcionamento regular de quarta a do-
mingo.
- Potencial para atrair clientes interessados
em verduras.
- Oportunidade de melhorar a organizacdo e
visibilidade dos produtos.

Weaknesses (Fraquezas):
- Necessidade de melhorar a organizagdo e a
visibilidade dos produtos.

- Juros da maquininha podem afetar a conve-
niéncia dos pagamentos.

- Falta de divulgacdo e informagdes claras
sobre o negécio.
Opportunities (Oportunidades):

- Aproveitar a demanda por produtos como
rapadura.

- Melhorar a visibilidade dos produtos para
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atrair mais clientes.

+ - Utilizar estratégias de marketing digital para
promover o negocio.

Threats (Ameacas):

« - Concorréncia com outros produtores de
verduras e hortalicas.

Figura 02 - KANBAN Empresa A.

Fonte: Pesquisa dos autores. 2023.

Figura 03 - KANBAN Empresa B.

Fonte: Pesquisa dos autores. 2023.
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* - Mudancas nos habitos de consumo dos
clientes.

+ - Possiveis oscila¢Bes nos precos dos insumos.

De acordo com esses indicadores, foram levan-
tados os seguintes dados do KANBAN:
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Figura 04 - KANBAN Empresa C.

Fonte: Pesquisa dos autores. 2023.

Figura 05 - KANBAN Empresa D.

Fonte: Pesquisa dos autores. 2023.

Figura 06 - KANBAN Empresa E.

Fonte: Pesquisa dos autores. 2023.
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Figura 07 - KANBAN Empresa F.

Fonte: Pesquisa dos autores. 2023.

De acordo com esses indicadores, foram levantados os seguintes dados do CANVAS:

FIGURA 08 - CANVAS Empresa A.

Fonte: Criagdo dos autores. 2023.
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FIGURA 09 - CANVAS Empresa B.

Fonte: Pesquisa dos autores. 2023.

FIGURA 10 - CANVAS Empresa C.

Fonte: Criagdo dos autores. 2023.
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FIGURA 11 - CANVAS Empresa D.

Fonte: Criacdo dos autores. 2023.

FIGURA 12 - CANVAS Empresa E.

Fonte: Criagdo dos autores. 2023.

onm
B INSTITUTO FEDERAL

38 NN DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA
BE  Triangulo Mineiro

periodicos.iftm.edu.br/index.php/boletimiftm/


http://periodicos.iftm.edu.br/index.php/boletimiftm/

FIGURA 13 - CANVAS Empresa F.

Fonte: Criagdo dos autores. 2023.

Para atender a criacdo das redes sociais e web
sites, as artes foram criadas e disponibilizadas para
os empreendedores para divulgac8es diversas.

No més de outubro, foi disponibilizada para
os alunos bolsistas uma pesquisa sobre as conside-
racdes sobre o programa IF MAIS EMPREENDEDOR.

No més de novembro, foi disponibilizado o
formulario final para preenchimento das informa-
¢des do fechamento do cronograma do projeto.

Em consideracdo a retomada dos nego-
cios pelas familias prejudicadas pela pandemia,
os resultados esperados foram alcancados, além
de garantir sua sustentabilidade oriundos de sua
produc¢do, mativeram as estratégias de marketing
digital que foram criadas atraveés do plano de acao
do projeto.

Espera-se como impacto social, por parte
das empresas participantes no projeto, a continui-
dade dos negdcios e a geracdo de novos empregos,
que contribui com a economia local e que todos os
envolvidos tenham oportunidades de aprimorar
conhecimentos basicos de administragao, organi-
zagdo financeira e estratégias de marketing digital.

Por parte dos alunos bolsistas, a indissocia-
bilidade entre ensino, pesquisa e extensao, articu-
lada no projeto, visa o compartilhamento de troca
de experiéncias praticas, de vivéncias e de valores
das familias da agricultura familiar agregadas as
expertises dos alunos bolsistas participantes do
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projeto, fortalecendo os conhecimentos sobre o
que é o mercado de trabalho.

Para o futuro, espera-se dessas familias
pertencentes a essas associagdes manter as estra-
tégias financeiras de comercializagdo e as tecno-
logias de marketing para que tenham sucesso em
seus produtos e, consequentemente, retorno sobre
seus faturamentos.
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