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Introducgéio

O surgimento do projeto intitulado “ Ciclo Sustentavel: A Interse¢cdo entre
Compostagem e Reaproveitamento de Alimentos na Comunidade”
decorre do interesse compartilhado entre os integrantes do grupo em
relacdo a culindria e a busca por solugcées para a problematica do baixo
reaproveitamento de alimentos. A questéo do desperdicio alimentar se
tornou uma pauta recorrente entre os participantes, motivando a
iniciativa conjunta de desenvolver uma proposta que contribua para a
minimiza¢do desse desafio. Com foco em soluc¢des praticas aplicaveis no
cotidiano de pessoas e familias de baixa renda, que enfrentam
diariamente a inseguranca alimentar, foram identificadas alternativas
para o reaproveitamento integral dos alimentos. Isso abrange ndéo
apenas o uso completo dos ingredientes durante a prepara¢cdo das



receitas, mas também a implementa¢cdo da compostagem como aliada
do projeto.

Metodologia

Para exempilificar nosso projeto, utilizaremos um legume frequentemente
descartado em nosso pais: a batata inglesa. De acordo com a
Associacgdo Brasileira da Batata (ABBA), cerca de 40% de sua produgdo é
jogada fora. Nossa proposta visa maximizar o aproveitamento desse
alimento. A batata serd utilizada para a preparagdo de um puré,
enquanto suas cascas, devidamente higienizadas, serdo transformadas
em chips crocantes. A dgua do cozimento, rica em amido, sera
reaproveitada como base para um caldo, evitando o desperdicio desse
liquido.

Além da batata, também selecionamos a abdbora para o projeto, outro
alimento frequentemente desperdicado. O miolo da abdébora serd
utilizado na preparagdo de um escondidinho. As sementes, apds serem
lavadas e secas, serdo incorporadas a uma granola caseira. Por fim, a
casca, que geralmente ndo é reaproveitada, serd destinada a
composteira que serd instalada em nosso colégio. Em parceria com a
professora responsdavel, montaremos uma composteira disponivel para
que estudantes, professores e demais profissionais possam descartar
corretamente seus residuos orgdnicos, reduzindo a quantidade de lixo e
reaproveitando a matéria orgdénica. A terra adubada produzida serd

utilizada na horta escolar.

Resultados e Discussdo

As prdticas realizadas demonstram a relevéncia desse experimento para
o cotidiano de diversas familias e para a atual situagdo ambiental. A
experiéncia evidenciou que & possivel atribuir um novo significado a
alimentos frequentemente descartados. O que antes era considerado
residuo pode ser transformado em receitas criativas, sauddaveis e
sustentaveis, contribuindo para a reducdo da poluicdo do planeta e
auxiliando familias de baixa renda, para as quais a escassez de alimentos
€& uma realidade cotidiana.



No caso da batata, todas as partes foram utilizadas: um puré foi
preparado com a parte principal do alimento, chips crocantes foram
feitos com as cascas, e a dgua do cozimento foi reaproveitada como
base para um caldo nutritivo. Assim, nenhum material foi desperdicado, e
o sabor final surpreendeu positivamente.

Para a abdbora, o aproveitamento também foi quase total. A polpa foi
transformada em um prato saboroso, podendo ser preparado como puré
ou refogado. As sementes, frequentemente descartadas, foram
convertidas em uma granola rica em nutrientes. A casca, que ndo foi
utilizada na preparagdo dos alimentos, foi separada para o processo de
compostagem, contribuindo para a reducdo do lixo orgénico e a
fertilizagdo do solo.

Além de aprender novas receitas, esse processo possibilita uma visdo de
que é viavel cozinhar de forma saborosa e consciente, preservando o
meio ambiente e reduzindo o desperdicio. Assim, torna-se evidente que,
com pequenas mudancgas, é possivel fazer a diferenca por meio de
pratos gostosos e praticos para o dia a dia.

Consideragdes Finais

De acordo com o Programa das Nagdbes Unidas para o Meio Ambiente
(PNUMA), mais de um bilhdo de refeicées sdo desperdicadas diariamente
em todo o mundo. Simultaneamente, um relatério do Estado da
Seguranca Alimentar e Nutricdo no Mundo (SOFI) de 2024 aponta que a
fome atinge 733 milhées de pessoas, o que representa aproximadamente
uma em cada 11 pessoas no planeta. Esses dados evidenciam uma
relagcdo direta entre o desperdicio de alimentos e a inseguranga
alimentar global.

Diante desse cendrio, os experimentos realizados revelaram que é
possivel ressignificar os alimentos de maneira criativa e sustentavel. As
alternativas incluem o aproveitamento integral dos ingredientes por meio
de receitas simples e nutritivas, além do uso de residuos orgdnicos para a
compostagem comunitdaria. Essas prdticas ndo apenas promovem a



saude coletiva, mas também fortalecem uma cultura de consumo mais
consciente e responsavel.
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