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Prefácio

“Todos os homens se nutrem, mas 
poucos sabem distinguir os sabores.”
(Confúcio)

Nossa história se inicia em fevereiro de 2010 com a inauguração do 
campus de Baturité do IFCE, com o objetivo de ofertar educação profis-
sional e tecnológica em todos os seus níveis e modalidades, formando 
e qualificando cidadãos com vistas à atuação profissional nos diversos 
setores da economia, com ênfase no desenvolvimento socioeconômico 
local, regional e nacional.

As atividades de ensino tiveram início em agosto de 2010 com o 
curso técnico Hospedagem e o superior de Tecnologia em Gastrono-
mia, inicialmente era um campus avançado vinculado ao de Canindé. A 
partir do ano de 2014 a unidade passou à condição de campus conven-
cional com uma nova estrutura organizacional e ampliação dos espaços 
físicos por meio da construção do bloco didático, inaugurado no início 
de 2016, o que possibilitou a criação de novos cursos.

Nossa atuação na região foi sempre pautada em uma constante 
interação com a comunidade, buscando consolidar e fortalecer os 
arranjos produtivos, sociais e culturais locais, identificados com base 
no mapeamento das potencialidades de desenvolvimento socioeco-
nômico e cultural no âmbito de atuação do Instituto Federal, bem 
como promover a produção, o desenvolvimento e a transferência de 
tecnologias sociais, notadamente as voltadas à preservação do meio 
ambiente, estimulando a pesquisa aplicada, a produção cultural, o 
empreendedorismo, o cooperativismo e o desenvolvimento científi-
co e tecnológico da região.

Os temas relacionados à alimentação sempre foram uma constante 
nas atividades de extensão realizadas pelo campus de Baturité, dentre 



as quais podemos destacar as ações de segurança alimentar e resgate da 
alimentação tradicional da aldeia dos Índios Kanindés em Aratuba, e da 
comunidade quilombola da Serra do Evaristo, no Maciço de Baturité, 
bem como na pesquisa, por meio de publicações e da participação em 
vários eventos científicos nacionais e internacionais.

Em 2018, iniciamos a oferta do curso de Pós-Graduação Lato Sensu 
de especialização em Ciência de Alimentos, com o objetivo de capacitar 
profissionais da área de alimentos e correlatas, a partir de qualificação 
objetiva visando aprofundar os conhecimentos sobre os constituintes, 
higiene e conservação, embalagens, legislação e características senso-
riais dos alimentos. O curso teve duração de 18 meses com a conclusão 
da primeira turma no segundo semestre de 2019.

Com uma visão multidisciplinar da Ciência dos Alimentos, com 
foco no estudo do alimento (matéria-prima e produto final) em 
todos os seus aspectos, físico-químicos, microbiológicos, bioquími-
cos e tecnológicos, incluindo nutrição, sensorialidade, marketing, 
logística, legislações e gestão da qualidade, perpassaremos por di-
versos aspectos da cadeia do alimento no Maciço de Baturité, desde 
a produção até o consumo.

A alimentação também retrata a cultura e as tradições de um povo. 
Quem nunca ouviu a máxima: “você é o que você come”? Isso nos leva 
a imaginar no que estamos nos tornando cada vez que comemos algu-
ma coisa e que a cada refeição estamos decidindo sobre nosso futuro, o 
nosso bem-estar e a nossa saúde. Muitas das nossas escolhas alimenta-
res são fruto não somente dos nossos hábitos alimentares, mas também 
acontecem em função do sistema de produção e de abastecimento de 
alimentos.

A região do Maciço de Baturité passou por grandes transformações, 
entre elas a intensificação do processo de urbanização, bem como a di-
minuição da produção com base agroecológica, trazendo com isso di-
versos problemas de saúde, muitas vezes ocasionados devido à baixa 
qualidade dos alimentos produzidos. A busca pela retomada de uma 
produção agrícola de base familiar e agroecológica que respeite os seres 



humanos e o meio ambiente, não individual, com foco na qualidade do 
alimento, na sustentabilidade, na valorização do trabalhador do campo.

Este livro nos leva a refletir o alimento sobre várias perspectivas, en-
tendendo que o consumo consciente dos alimentos nos permite a mu-
dança de hábitos alimentares, bem como uma mudança de comporta-
mento, abandonando o desperdício e as práticas nocivas de consumo. 
Isto possibilita a adoção de práticas conscientes de consumo dentro dos 
valores de sustentabilidade ambiental, social, econômica e cultural, res-
peitando todos os atores da cadeia do alimento.

Vamos degustar cada capítulo experimentando os sabores e os sabe-
res, permitindo uma troca de conhecimento e experiências que nos re-
metem às melhores lembranças dos debates ao redor da mesa e do afeto 
da cozinha da avó, aguçando os nossos sentidos e nos fazendo salivar 
e compreender a importância do alimento para uma vida equilibrada, 
com responsabilidade social e que trará benefícios para a sociedade e ao 
meio ambiente. Uma boa leitura a todos!

Lourival Soares de Aquino Filho
Diretor Geral

Campus de Baturité do IFCE





Apresentação

A sociedade se constrói em processos de mudanças, adaptação, evo-
lução e encontra na ciência o suporte para investigar e descobrir os 
caminhos e soluções para melhorar a vida as pessoas. Desse modo, a 
pesquisa científica poderá ampliar os seus saberes, uma vez que ela é 
importante para qualquer área do conhecimento e possui como carac-
terística um conjunto de atividades planejadas para responder e resolver 
algumas inquietações e curiosidades dos seres humanos.

Diante dessa realidade, surgem desafios para a pesquisa do campus 
de Baturité do Instituto Federal do Ceará para contribuir e incentivar 
a interação dos pesquisadores com a região a partir de investigações 
que possam aproveitar as oportunidades encontradas na natureza, na 
biodiversidade e na riqueza cultural do Maciço de Baturité, procurando 
expandir o olhar sobre as coisas e pessoas, buscando soluções que aten-
dam às demandas econômicas e sociais por meio da ciência.

Nesse contexto, a Ciência de Alimentos encontrou na região um 
ambiente propício para estudos que possam fortalecer a soberania 
alimentar e promover a democratização de oportunidades que favo-
reçam desenvolvimento regional, crescimento econômico, geração 
de emprego e renda, uma vez que as pesquisas podem atuar com uma 
abordagem estratégica e sistêmica como um catalizador de mudan-
ças que promovam bem-estar social.

Portanto, o tema “Ciência de Alimentos” é relevante no contexto 
nacional, em especial, no que concerne ao Território em que se insere 
o Maciço de Baturité e demais regiões do Ceará. Uma região em de-
senvolvimento que precisa da capacitação de profissionais não somente 
tecnicamente bem habilitados, mas também conscientes de seus papéis 
diante da coletividade. Que sejam capazes de assumir, com responsabi-
lidade, a missão de colaborar para que o processo de mudanças seja de 



fato de caráter prático, oferecendo melhorias para todos, sem devastar 
riquezas naturais, sociais e culturais. 

A Ciência de Alimentos é um campo multidisciplinar de conheci-
mento que tem como foco o estudo do alimento na sua totalidade desde 
a matéria-prima até o produto final. Envolve vários aspectos como fí-
sico-químicos, sensoriais, microbiológicos, bioquímicos, nutricionais, 
legislativos e tecnológicos, além do marketing, logística e gestão da 
qualidade. Assim, os profissionais, que atuam em alguma das etapas ci-
tadas, possuem um papel importante na qualidade da alimentação da 
população.

Compete ao especialista em Ciência de Alimentos desempenhar as 
seguintes atividades profissionais: atuar como docente em instituições 
de ensino, respeitando a legislação específica; promover a disseminação 
e apropriação de tecnologias estudadas no curso que possam promo-
ver o desenvolvimento científico e tecnológico; exercer atividades no 
processamento e conservação de alimentos; criar/aplicar inovações e 
processos de alimentos com matérias-primas regionais; pesquisar e de-
senvolver produtos alimentícios; implementar e supervisionar progra-
mas de garantia da qualidade de alimentos; assessorar ou prestar con-
sultoria em desenvolvimento de produtos alimentícios, capacitação de 
pessoal, qualificação de fornecedores, auditorias, gestão de programas 
de garantia da qualidade e adequação à legislação; atuar no sistema de 
vigilância sanitária, no setor varejista e de serviços de alimentação, e na 
área comercial e centrais de abastecimento e distribuição; elaboração de 
rotulagem para produtos alimentícios; adequação das empresas do setor 
alimentício quanto à legislação vigente; monitorar processos que visem 
à segurança alimentar e nutricional. 

Diante deste cenário, a proposta do curso de especialização em Ciên-
cia de Alimentos contribui para a capacitação da população do Maciço 
de Baturité e demais regiões do Ceará de forma a buscar a melhoria da 
renda e da qualidade de vida, tendo em vista que a agricultura de pe-
quena escala – a horticultura e a fruticultura – e a exploração de grãos, 
caju e cana-de-açúcar estão entre as principais atividades. No entanto, o 
baixo nível tecnológico e a organização comercial dos produtores redu-



zem a competitividade da região. A proposta da especialização atende 
também a capital (Fortaleza) e região metropolitana, bem como parte 
do Sertão Central e de Canindé.

Nesse sentido, a interdicisplinaridade na pesquisa em alimentos con-
tribui de forma significativa mostrando as evidências científicas sob 
diferentes perspectivas, mas complementares para nortear ideias inova-
doras. E foi nesta perspectiva que o presente livro foi idealizado, ainda 
em 2018, durante a disciplina de Projetos. O trabalho foi concretizado 
em 2020 após finalizar a 1ª turma, contactar os alunos para participar 
do livro e montar a equipe de organização. 

Em períodos distintos, mas igualmente importantes para a formação 
da 1ª Turma de Especialização em Ciências de Alimentos, as professoras 
Dra. Ana Cristina da Silva Morais e Dra. Mirele da Silveira Vasconcelos 
do campus de Baturité do IFCE foram coordenadoras do referido curso. 
Atualmente, no momento da escrita deste livro, o curso segue se prepa-
rando para ofertar uma nova turma com a coordenação da Prof.ª Dra. 
Josefranci Moraes de Farias Fonteles. 

Assim, este livro foi organizado pelas professoras Mirele da Silveira 
Vasconcelos; Ana Cristina da Silva Morais; Alisandra Cavalcante Fer-
nandes de Almeida; Maria do Socorro de Assis Braun e Josefranci Mo-
raes de Farias Fonteles, todas docentes da 1ª turma de especialização. 
Esta obra apresenta capítulos na forma de artigos científicos oriundos 
de pesquisas, a maioria originária do desenvolvimento do trabalho de 
conclusão de curso (TCC), durante a disciplina de TCC ministrada pela 
prof.ª Dr.ª Alisandra Cavalcante Fernandes de Almeida na I Turma de 
Especialização em Ciências de Alimentos do campus de Baturité do 
IFCE. O presente projeto contou com o apoio do professor José Wally 
Mendonça Menezes, Pró-Reitor de Pesquisa, Pós-graduação e Inovação 
do IFCE, do prof. Lourival Soares de Aquino (Diretor Geral do campus 
de Baturité), da prof.ª Maria do Socorro de Assis Braun, coordenadora 
de Pesquisa do campus de Baturité do IFCE.

As organizadoras 
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CAPÍTULO 5

Educação alimentar no ensino de ciências naturais: 
contribuições no processo de ensino-aprendizagem

Marília Moreno da Silva1

Erivalda Roque da Silva1

José Danisio Silva Vieira2

Thaiana Pereira Costa3

Mirele da Silveira Vasconcelos4

1. Introdução 

O ensino é uma combinação entre a condução de processo de ensino 
pelo professor e assimilação ativa como atividade autônoma e indepen-
dente do aluno (LIBÂNEO, 1994).

No ensino de Ciências, existe uma necessidade de se destacar no seu 
currículo escolar, por meio dos temas transversais, o conteúdo sobre 
alimentação saudável para os educandos. Sabe-se que, por mais que 
o tema se encontre abordado nos Parâmetros Curriculares Nacionais 
(PCNs, 1998), a realidade mostra que a temática da alimentação saudá-
vel precisa ser mais abordada nas salas de aulas (ALMEIDA; NÓBRE-
GA, 2014; CARDOSO et al., 2015). Por isso é necessário que as escolas 

1 Graduada em Ciências da Natureza e Matemática, pela Universidade da Integração Internacional 
daLusofonia Afro-Brasileira - Unilab. Especialista em Ciência de Alimentos pelo Instituto Federal de 
Educação, Ciência e Tecnologia do Ceará (IFCE).

2 Bacharel em Agronomia, pela Universidade da Integração Internacional da Lusofonia Afro-Brasileira 
– Unilab; Especialista em Ciência de Alimentos pelo Instituto Federal de Educação, Ciência e Tecno-
logia do Ceará (IFCE).

3 Bacharel em Nutrição pela Faculdade Nordeste – Fanor; Especialista em Ciência de Alimentos pelo 
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abordem o tema discutido nessa pesquisa com a finalidade de educar e 
conscientizar os alunos por meio de ações desenvolvidas nas aulas de 
Ciências (ALMEIDA; NÓBREGA, 2014).

Para incentivar o ensino de conteúdos relacionados a alimentação 
é necessário desenvolver um espaço pedagógico para a comunidade 
com a qual se fala (ALMEIDA; NÓBREGA, 2014). Promover um es-
tudo deste tipo possibilita a elucidação e a sensibilização acerca da 
problemática associada à alimentação saudável com a finalidade de 
reduzir o desperdício de alimentos e ainda estimular a prática do 
uso adequado de uma boa alimentação. Tudo isso proporciona uma 
melhor qualidade de vida, sendo extremamente importante a pro-
moção deste conhecimento aos estudantes (SICHIERI et al., 2000; 
CARDOSO et al., 2015).

Os PCNs (BRASIL, 1998) sugerem que o aluno deve ter um co-
nhecimento maior sobre a vida e sobre sua condição individual na 
natureza, permitindo que ele se posicione acerca de questões im-
portantes. Nesse sentido, os temas em Ciências Naturais podem ser 
muito variados, como a água e os seres vivos, erosão do solo, polui-
ção do ar e alimentação. Para o tema alimentação, os PCNs indicam 
várias maneiras de como o conteúdo poderá ser abordado. Assim, a 
escola como uma instituição de grande influência na vida do edu-
cando é o lugar ideal para se desenvolver ações de promoção à saúde, 
bem como o desenvolvimento de uma alimentação saudável (BRA-
SIL, 1998; AQUILLA, 2011). 

Faz-se necessário que o docente, como agente facilitador da 
aprendizagem, introduza nas aulas de Ciências Naturais conteú-
dos relacionados à saúde buscando, assim, alternativas de ensino 
ou qualquer outra atividade que despertem nos alunos o desejo de 
aprender, conduzindo-os a uma aprendizagem significativa para a 
vida (NASCIMENTO, 2017). 

Uma ação desta natureza não se desenvolve plenamente tendo como 
alvo somente os educandos, mas deve envolver toda a comunidade es-
colar objetivando a construção de um conhecimento crítico que estimu-
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le a busca de condições para uma vida mais saudável (SICHIERI et al., 
2000; CARDOSO et al., 2015).

Desse modo, destaca-se a importância da educação alimentar, 
tendo em vista a problemática de uma alimentação não saudável, que 
por sua vez prejudica a qualidade de vida (SICHIERI et al., 2000). 
Assim, “a alimentação é uma atividade que envolve muito mais que 
o ato de comer e a disponibilidade de alimentos” (RIBEIRO; JAIME; 
VENTURA, 2017). Uma alimentação de qualidade é elemento funda-
mental para garantir uma boa qualidade de vida, saúde e bem-estar 
dos seres humanos (SICHIERI et al., 2000).

Atualmente, o tema alimentação saudável vem sendo bastante dis-
cutido por diversas áreas do conhecimento. Nota-se que os padrões de 
hábitos alimentares vêm constantemente sofrendo mudanças. Segun-
do Popkin (2006): 

Profundas mudanças nos padrões de alimentação da população 
mundial são observadas, a partir da segunda metade do século 
passado, com enfraquecimento dos padrões alimentares tradi-
cionais e substituição pelo consumo de alimentos processados 
industrialmente (POPKIN, 2006, p. 289).

Com isso, pode-se afirmar que um dos fatores que contribuem nega-
tivamente com essas mudanças alimentares é a vida acelerada do coti-
diano, que diminui o tempo para produzir uma refeição adequada, com 
todos os nutrientes necessários para uma vida saudável e favorece o con-
sumo de refeições ultra processadas, com alto teor de sódio, açúcares e 
gorduras saturadas, entre outros (POPKIN, 2006). Consequentemente, 
como resultados negativos, a população vem sofrendo com o aumento 
de doenças crônicas não transmissíveis como a obesidade (RIBEIRO; 
JAIME; VENTURA, 2017).

Atualmente, diversas iniciativas no campo das políticas públicas 
voltadas para a melhoria da alimentação e nutrição das populações 
em vários países do mundo propõem um conjunto de intervenções 
integradas. Estas medidas visam promover mudanças nos hábitos 
alimentares dos indivíduos e suas famílias, levando em considera-
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ção, principalmente, as práticas alimentares regionais, alimentos mi-
nimamente processados, culturalmente referenciados, acessíveis e de 
elevado valor nutritivo (BRASIL, 2004).

Sichieri et al. (2000) diz que para prevenir doenças crônicas não 
transmissíveis, seria necessário propor dietas acessíveis para toda 
e qualquer pessoa. Aumentar o consumo de frutas e verduras, por 
exemplo, são boas propostas para se evitar doenças crônicas, bem 
como estimular o consumo de arroz e feijão todos os dias (SICHIERI 
et al., 2000).

Sichieri et al. (2000) lista dez passos para uma alimentação saudável, 
que podem atuar na manutenção do peso saudável, prevenção de doen-
ças cardiovasculares, diabetes tipo 2 e osteoporose. São meios para obter 
uma alimentação saudável e evitar tais doenças. Os passos estão listados 
a seguir: 

1.Consuma alimentos variados, em 4 refeições ao dia. Pular refei-
ções não emagrece e prejudica a saúde; 2. Mantenha um peso sau-
dável e evite ganhar peso após os 20 anos. Evite também o aumen-
to da cintura; 3. Faça atividade física todos os dias. Inclua na sua 
rotina andar a pé, subir escada, jogar bola, dançar, passear e outras 
atividades; 4. Coma arroz e feijão todos os dias acompanhados de 
legumes e vegetais folhosos; 5. Coma 4 a 5 porções de frutas, todos 
os dias, na forma natural; 6. Reduza o açúcar. Evite tomar refrige-
rantes. 7. Para lanches coma frutas ao invés de biscoitos, bolos e 
salgadinhos; 8. Coma pouco sal. Evite alimentos enlatados e pro-
dutos como salame, mortadela e presunto, que contêm muito sal. 
Evite adicionar sal à comida já preparada. Aumente o uso de alho, 
salsinha e cebolinha. Alimentos ingeridos na sua forma natural 
como feijão, arroz, frutas, grãos e verduras têm pouquíssimo sal; 
9. Use óleos e azeite no preparo de bolos, tortas e refeições; 10. 
Tome leite e coma produtos lácteos com baixo teor de gordura, 
pelo menos 3 vezes por dia (SICHIERI et al., 2000, p. 232).

Desse modo, é possível perceber que há meios simples e cotidianos 
para obter uma alimentação saudável. Quando se fala de legumes e ve-
getais folhosos, logo, pode-se pensar na quantidade que é desperdiçada 
no processo de produção de frutas e verduras no Brasil até chegar as resi-
dências (SICHIERI et al., 2000). Diante da ideia do desperdício, também 
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pode-se pensar como um problema que pode ser equacionado quando se 
promove o aproveitamento integral de alimentos (SICHIERI et al., 2000).

É fácil perceber o desperdício de alimentos no dia a dia, e a gran-
de ideia que se tem é que este desperdício ocorre quando o alimento 
chega ao consumo. Entretanto, o fato é que o elevado padrão de per-
das acontece também na distribuição dos alimentos (BELIK; CUNHA; 
COSTA, 2012, p. 110). É no processo de distribuição que ocorre os 
maiores índices de perda de alimentos. Neste ponto, é importante des-
tacar a diferença entre perda e desperdício alimentar. A perda está 
mais atrelada ao processo de produção, ao passo que o desperdício se 
refere à redução do volume de alimentos que serão consumidos por 
humanos (BELIK; CUNHA; COSTA, 2012).

Levando em consideração o trabalho de Ricart et al. (2008), o 
desperdício alimentar tem relação com as perdas que variam desde 
alimentos que não são utilizados, até alimentações prontas, que não 
chegam a ser vendidas e/ou servidas e também que sobram nos pratos 
e vão para o lixo. A partir do momento em que se zela pelo ambien-
te, tem-se um cuidado com a temperatura em que os alimentos estão 
sendo guardados e armazenados, e até se tem o cuidado com a ventila-
ção, está se promovendo um meio de evitar o desperdício de alimentos 
(ABERC, 2003; RICART et al., 2008).

Combater o desperdício é um dos objetivos do Banco de Alimen-
tos, por exemplo. Neste projeto nascido nos Estados Unidos em 1967, 
além da distribuir de alimentos para os que mais precisam, também há 
a preocupação em combater o desperdício, de maneira a ser controla-
da a logística (BELIK; CUNHA; COSTA, 2012). A distribuição de ali-
mentos é uma boa iniciativa para se evitar o desperdício alimentar, se 
pensarmos em países desenvolvidos, cujo desperdício é proporcional à 
abundância, o que é diferente do Brasil, por exemplo (BELIK; CUNHA; 
COSTA, 2012).

O fato de distribuir alimentos aos que mais precisam, não se pode 
negar, está atrelado ao problema social da fome. Desse modo, entende-se 
que muitos indivíduos têm o conforto socioeconômico de alimentar-se 
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bem e sempre ter o que comer. Há, no entanto, aqueles que procuram res-
tos de alimentos nos lixos. É neste ponto que se faz necessário refletir que 
o desperdício de alimento impacta diretamente na vida dos humanos, so-
bretudo aqueles que enfrentam a fome (BELIK; CUNHA; COSTA, 2012). 

Neste aspecto, abre-se a questão não só do desperdício dos alimen-
tos, mas da necessidade do aproveitamento da promoção de uma ali-
mentação saudável e possível para todos. 

Proporcionar uma oferta maior de nutrientes, por meio do apro-
veitamento integral dos alimentos e desenvolvimento de receitas 
culinárias, respeitando-se os padrões culturais de uma determi-
nada comunidade, é duplamente proveitoso, na medida em que 
diminui o impacto ambiental causado pelo descarte de resíduos 
provenientes do pré-preparo de hortaliças e frutas (entre outros) 
e ainda pode contribuir para o combate à fome e à desnutrição 
(CARDOSO et al., 2015, p. 140).

Cardoso et al. (2015) aponta que tanto a fome quanto o desperdício 
de alimentos são dois grandes problemas enfrentados no Brasil. Nesse 
sentido, faz-se necessário compreender a importância de aproveitar 
os alimentos integralmente. O autor afirma ainda que os resíduos ali-
mentares desperdiçados podem ser usados para diminuir a fome e a 
desnutrição, por meio de receitas simples e caseiras, além de ajudar na 
redução da produção de resíduos alimentares que, consequentemente, 
causam impacto ambiental. 

Cardoso et al. (2015, p. 136) indica o aproveitamento de diversas 
partes não convencionais como as cascas de banana para fazer bolos; 
sobremesas com o farelo de casca e bagaço de laranja; além do consumo 
de folhas, talhos, cascos e sementes de uva.

Na pesquisa de Laurindo e Ribeiro (2014, p. 17) afirma-se que:

Apesar de todos os benefícios relacionados ao aproveitamen-
to alimentar, muitas pessoas ainda desconhecem o valor nu-
tritivo contido nas partes vistas como “menos nobres” dos ali-
mentos. O aproveitamento integral passa de mera utilização 
de cascas, folhas, talhos e brotos para uma prática de consu-
mo consciente dessas partes, tornando-se um exercício de ci-
dadania, das relações e inter-relações entre o homem e o meio 
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ambiente cultural, econômico, nutricional e ecologicamente 
correto (LAURINDO; RIBEIRO, 2014, p. 17).

Desse modo, entende-se que ainda há certo receio das pessoas com 
relação ao aproveitamento de partes das frutas e verduras citadas acima. 
Estudos comprovam que cascas, folhas, talhos e brotos chegam a ter até 
mais nutrientes que a parte “boa” propriamente dita. Assim, no que se 
refere à saúde humana, a utilização integral dos alimentos contribui ati-
vamente para uma alimentação mais saudável, o que garante uma me-
lhor qualidade de vida (LAURINDO; RIBEIRO, 2014, p. 23).

Por fim, para que o aproveitamento integral seja possível, faz-se ne-
cessária mudança por parte da população. Segundo Laurindo e Ribeiro 
(2014), teria de haver mudança em todo o processo que causa o desper-
dício de resíduos, até o processo de chegar às casas, partindo do pressu-
posto de que os indivíduos deem o devido valor às partes menos nobres 
das frutas, legumes e vegetais como, de fato, potenciais fontes nutritivas 
e não como lixo a ser descartado.

Partindo deste pressuposto, esta pesquisa busca formas de amenizar 
problemas existentes entre o ensino-aprendizagem sobre a alimentação 
saudável no ensino de Ciências Naturais em uma escola de ensino básico, 
além de proporcionar aos alunos esclarecimentos acerca da temática traba-
lhada. O objetivo geral deste trabalho foi analisar a aprendizagem e os hábi-
tos alimentares de estudantes de uma turma de uma escola da rede pública, 
relacionando-os com uma alimentação saudável, desperdício e aproveita-
mento dos alimentos, através do ensino de Ciências Naturais com base nas 
informações sugeridas pelo Ministério da Educação e da Saúde e os PCNs, 
para uma aprendizagem significativa na vida dos educandos. 

Como objetivos específicos, compreender como a comunidade 
escolar aborda o conteúdo sobre alimentação no ensino de Ciências; 
promover qualidade de vida por meio do incentivo à prática de ali-
mentação saudável de maneira segura além de contribuir para o de-
senvolvimento de uma vida saudável a partir do ensino de Ciências 
Naturais no contexto de alimentação saudável.
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2. Metodologia

Este trabalho representa uma pesquisa-ação, pois ocorreu a in-
tervenção da pesquisadora na sala de aula de uma escola de ensino 
básico do município de Redenção-CE. Conforme Thiollent (2011) a 
pesquisa-ação pode ser compreendida como uma pesquisa de cará-
ter social baseada na experiência, idealizada e realizada através da 
ligação de uma ação ou com a solução de um problema de ordem 
coletiva na qual os pesquisadores e os participantes, envolvem-se 
de forma colaborativa. Quanto à abordagem as técnicas utilizadas 
foram de forma qualitativa e quantitativa.

Nos procedimentos metodológicos, visitou-se a comunidade esco-
lar para se iniciar a pesquisa-ação. Depois disso, analisou-se no livro 
didático os conteúdos associados a educação alimentar no ensino de 
Ciências Naturais visando assim abordar esses conteúdos em uma aula 
teórica e em oficinas. Em seguida, observou-se algumas aulas de Ciên-
cias Naturais e procedeu-se a elaboração para aplicação de dois ques-
tionários avaliativos (pré-teste e pós-teste) para os estudantes na turma 
trabalhada. Após a avaliação foi planejada e aplicada uma aula teórica 
de Ciências sobre o tema da educação alimentar no ensino de Ciências 
Naturais. Por último, realizou-se uma oficina sobre alimentação saudá-
vel, desperdícios e aproveitamento dos alimentos. 
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3. Resultados e discussão 

Nesta pesquisa, 27 estudantes responderam aos questionários ava-
liativos (pré-teste e pós-teste), 16 alunas e 11 alunos, com uma faixa 
etária de 13 a 17 anos. Acerca da renda familiar (soma dos salários dos 
integrantes da família) desses estudantes: 7 alunos têm uma renda de 
R$ 0,00 – 998,00, 12 alunos têm uma renda de R$ 999,00 – 1.996,00 e 2 
alunos têm uma renda acima de R$ 1.997,00.

Nesta pesquisa, obtiveram-se os seguintes resultados: construção de 
conhecimentos e opiniões dos alunos entrevistados sobre a educação 
alimentar assim como a constatação da eficiência da intervenção peda-
gógica na turma trabalhada. 

Primeiramente foi questionado o número de refeições que cada aluno 
faz por dia, os resultados podem ser observados no gráfico 1.

Gráfico 1. Número de refeições por dia (incluindo os lanches da manhã e da tarde)

Fonte: Próprio autor (2019).

No gráfico 1 observa-se que, dos alunos entrevistados, 59% (16) res-
ponderam que fazem de três a quatro refeições por dia, 29% (8) respon-
deram que fazem mais de cinco refeições por dia e 12% (3) responderam 
que fazem uma ou duas refeições por dia. 

No gráfico 2, observa-se que 44% dos alunos entrevistados, respon-
deram que apresentam ou já apresentaram algum problema de saúde re-
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lacionado a sua alimentação, 33% responderam que não apresentam ou 
apresentam esse problema de saúde e 23% responderam não saber res-
ponder essa pergunta. Desse modo, entende-se que é importante uma 
alimentação mais saudável para evitar problemas de saúde associados à 
alimentação (CARDOSO et al. 2015).

Gráfico 2 - Presença de problemas de saúde relacionados a alimentação

Fonte: Próprio autor (2019).

No gráfico 3, observa-se que dos alunos entrevistados, 89% res-
ponderam que já tiveram aula ou estudaram sobre a educação ali-
mentar na escola, 11% responderam não lembrar sobre essa pergun-
ta e 0% responderam que não tiveram aula ou estudaram sobre a 
educação alimentar na escola. Para o tema alimentação, os PCNs, 
indicam várias maneiras de como o conteúdo poderá ser abordado. 
Assim, a escola como uma instituição de grande influência na vida 
do educando, é o lugar ideal para se desenvolver ações de promoção 
à saúde, bem como o desenvolvimento de uma alimentação saudável 
(BRASIL, 1998; AQUILLA, 2011).
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Gráfico 3 - Estudo sobre a educação alimentar na escola

Fonte: Próprio autor (2019).

No gráfico 4, observa-se que dos alunos entrevistados, 93% alu-
nos responderam que acharam ótima a aula ministrada pela pesqui-
sadora e 7% acharam essa aula boa. Desse modo, entende-se que os 
alunos gostaram da aula teórica ministrada, talvez, devido à impor-
tância da temática – educação alimentar – para a vida dos educandos 
(ALMEIDA; NÓBREGA, 2014).

Gráfico 4 - Avaliação sobre a aula teórica ministrada pela pesquisadora

Fonte: Próprio autor (2019).
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No gráfico 5, observa-se que dos alunos entrevistados, 93% alunos 
responderam que acharam ótimas as atividades realizadas na oficina e 
7% acharam essa oficina boa. Desse modo, entende-se que é necessário 
que as escolas abordem o tema da educação alimentar, com a finalidade 
de educar e conscientizar os alunos, através de ações desenvolvidas nas 
aulas de Ciências (ALMEIDA; NÓBREGA, 2014).

Gráfico 5 - Avaliação sobre as práticas desenvolvidas na oficina

Fonte: Próprio autor (2019).

Nesta pesquisa, ao se perguntar aos alunos, qual a importância de ter 
uma alimentação saudável, obtiveram-se as seguintes respostas: “para 
evitar doenças”, “para ter uma vida saudável”, “para ter uma boa forma 
física”, “para ter uma vida equilibrada”, “para viver mais tempo”, “para ter 
energia”, “para o bom funcionamento do corpo”. 

A partir dessas respostas, destaca-se a importância da educação ali-
mentar, tendo em vista a problemática de uma alimentação não sau-
dável, que por sua vez prejudica a qualidade de vida (SICHIERI et al., 
2000). Assim, “a alimentação é uma atividade que envolve muito mais 
que o ato de comer e a disponibilidade de alimentos” (RIBEIRO; JAIME; 
VENTURA, 2017, p. 185). Uma alimentação de qualidade é elemento 
fundamental para garantir uma boa qualidade de vida, saúde e bem-es-
tar dos seres humanos (SICHIERI et al., 2000; POPKIN, 2006).
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Quando questionados a respeito da importância de não desperdiçar 
os alimentos, obteve-se as seguintes respostas: “Porque há pessoas pas-
sando fome/necessidades”, “para não prejudicar a natureza e a renda do 
país”, “porque existe alimentos que tem mais proteínas e não percebe-
mos”, “porque a casca da fruta tem mais vitaminas do que a polpa”, “para 
não comprarmos alimentos industrializados”, “porque esses alimentos 
podem ser aproveitados e usados de outras formas”. 

A partir dessas respostas, observa-se que a ideia de não desperdiçar 
os alimentos associa-se ao aproveitamento de alimentos. Desse modo, a 
ideia não é somente não desperdiçar alimentos, mas também de apro-
veitá-los integralmente, haja vista que, ao mesmo tempo em que se di-
minui o impacto ambiental causado pelo descarte de resíduos ao lixo, 
também é uma das vias de se combater o problema da fome e da desnu-
trição no Brasil (CARDOSO et al. 2015).

4. Considerações finais 

Conclui-se que os objetivos desta pesquisa foram alcançados 
tendo em vista a obtenção dos seguintes resultados: construção de 
conhecimentos e opiniões dos alunos entrevistados sobre a educação 
alimentar assim como a constatação da eficiência da intervenção pe-
dagógica na turma trabalhada. 

Também se destaca que a intervenção de ações pedagógicas as-
sociadas à educação alimentar pode contribuir para a qualidade de 
vida dos educandos, uma vez que uma alimentação saudável evita a 
ocorrência de doenças crônicas não transmissíveis como a obesida-
de, entre outras.

Por último, levando em consideração a problemática do impacto 
ambiental, da fome e da desnutrição no Brasil, destaca-se a impor-
tância do combate ao desperdício de alimentos assim como do apro-
veitamento integral alimentar. 
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APÊNDICE A - QUESTIONÁRIO APLICADO AOS ESTUDANTES 
NA TURMA TRABALHADA

QUESTIONÁRIO AVALIATIVO (PRÉ-TESTE)

É importante que as respostas sejam dadas com a maior veracidade 
para se ter um melhor resultado.

1) Qual o seu sexo? 
( ) Masculino 
( ) Feminino 
2) Qual a sua idade? 
3) Quantas pessoas moram com você?
4) Qual a sua renda familiar (soma dos salários dos integrantes da 

família)?
a) R$ 0,00 – 998,00 
b) R$ 999,00 – 1.996,00 
c) Acima de R$ 1.997,00
5) Quantas refeições você faz por dia? (Inclua os lanches da manhã 

e da tarde).
a) Uma ou duas vezes por dia
b) De três a quatro vezes por dia
c) Mais de cinco vezes por dia
6) Qual o seu peso?
7) Qual a sua altura?
8) Você apresenta ou já apresentou algum problema de saúde relacio-

nado a sua alimentação?
a) Sim
b) Não 
c) Não sei 
9) Você já foi a um nutricionista? 
a) Sim 
b) Não 
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10) Durante as suas refeições, você utiliza o celular, computador ou 
assiste TV?

a) Sempre 
b) Nunca 
c) Às vezes 
11) Você realiza atividades físicas ou esportes? 
a) Sempre
b) Não faço
c) Às vezes 
12) Você já teve aula ou estudou sobre a educação alimentar na 

escola?
a) Sim 
b) Não 
c) Não lembro 
13) Você conhece as proteínas, os carboidratos, os lipídios, as vitami-

nas e os minerais dos alimentos?
a) Sim. Quais? ____________________________
b) Não
14) Você, ou os seus familiares, costumam ler os rótulos dos alimen-

tos industrializados? 
a) Sim
b) Não
c) Às vezes 

15) Escreva (05) cinco tipos alimentos que você acha que é conside-
rado saudável. 

16) Escreva (05) cinco tipos alimentos que você acha que é conside-
rado pouco saudável. 

17) Escreva dois tipos de alimentos considerado muito saudável ven-
dido na cantina da sua escola.

18) Escreva dois tipos de alimentos considerado pouco saudáveis 
vendido na cantina da sua escola.
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19) Quantos copos de água você bebe por dia?
a) Menos de três copos
b) Mais de quatro copos
c) Não bebo muita água
20) Com qual frequência você costuma tomar refrigerantes?
a) Não tomo refrigerantes
b) Todos os dias
c) Três ou menos vezes por semana
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APÊNDICE B - QUESTIONÁRIO APLICADO AOS ESTUDANTES 
NA TURMA TRABALHADA

QUESTIONÁRIO AVALIATIVO (PÓS-TESTE)

É importante que as respostas sejam dadas com a maior veracidade 
para se ter um melhor resultado.

1. Qual a sua avaliação sobre a aula ministrada pela pesquisadora.

a) ótimo

b) bom

c) ruim

2. Qual a sua avaliação sobre as atividades realizadas na oficina.

a) ótimo

b) bom

c) ruim

3. Qual a importância de ter uma alimentação saudável?

______________________________________________________
________________________________________________________
________________________

4. Qual a importância de não desperdiçar os alimentos?

______________________________________________________
________________________________________________________
________________________
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