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Resumo: A alimentacdo da populagdo brasileira apresenta o baixo consumo de frutas e hortalicas, pouca
variedade de espécies alimenticias, além do elevado consumo de alimentos ultraprocessados, o que
contribui para o desenvolvimento de doengas cronicas ndo transmissiveis. O desenvolvimento das
habilidades culindrias resgata a cultura alimentar e promove a alimentacdo saudavel e sustentavel. Este
trabalho relata a experiéncia de uma oficina culinaria com a hortalica chaya (Cnidoscolus aconitifolius) como
principal ingrediente, realizada na V Jornada Universitaria em Defesa da Reforma Agraria na UFRJ (2018) em
parceria com o Movimento dos Trabalhadores Rurais Sem Terra (MST). As etapas da agdo foram
planejamento da oficina, pesquisa e elaboracdo dos materiais de apoio e didatico, execugdo da oficina e
degustacdo das preparagbes, por meio de um teste de aceitabilidade. A oficina iniciou com uma roda de
conversa para apresentar orientacdes sobre a agdo e possibilitar didlogos, seguida pela execucdo das
preparacgdes culindrias e degustacdo. Participaram da atividade 12 pessoas, com idade entre 19 e 70 anos, e
67% eram mulheres. Na roda de conversa, observou-se grande interesse e troca de saberes entre os
participantes, o que demonstra que as metodologias utilizadas se adequaram ao publico participante. As
preparacgdes elaboradas na oficina culindria foram: massa fresca de chaya com molho de tomate, torta de
ricota com chaya, arroz de cuxd, grissini de chaya e bolo com chaya. As preparacdes tiveram indice de
Aceitabilidade (IA) maior que 85% para todos os atributos sensoriais avaliados, verificando-se interesse em
reproduzi-las casa. Concluiu-se que as oficinas culindrias podem articular os movimentos sociais e a
comunidade académica, fomentando a alimentagdo saudavel.
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Culinary workshop as an articulation strategy between social movements and the
academic community to promote healthy and sustainable diets: an experience report

Abstract: The eating habits of the Brazilian population are characterized by low consumption of fruits and
vegetables, little variety of edible species, besides the high consumption of ultra-processed food, which
contributes to non-transmissible chronic diseases. The development of cooking skills promotes
rediscovering food culture and a healthy and sustainable diet. The objective of this paper was to report the
experience of a culinary workshop using chaya (Cnidoscolus aconitifolius) as the main ingredient held during
the 5th University Journey for the Support of Agrarian Reform at UFRJ (2018) in partnership with the Landless
Rural Workers Movement (MST). The action had the stages of planning the culinary workshop, researching
and preparing the support and didactic material, holding the workshop, and sensory evaluation of the
preparations, using an acceptability test. The workshop began with a round-table discussion initially held to
provide guidelines about the action and allow dialogues, followed by the culinary preparations and tasting.
Twelve people between the ages of 19 and 70 participated in the activity, 67% of whom were women. During
the round-table discussion, great interest and knowledge exchange among all participants were observed,
showing that the methodologies were adequate to the participants. The preparations developed during the
cooking workshop were: fresh chaya pasta with tomato sauce, ricotta pie with chaya, cuxarice, chaya grissini,
and (E) cake with chaya. The preparations made during the workshop presented an Acceptability Index (Al)
higher than 85% for all evaluated sensory attributes. The participants also showed an interest in reproducing
the workshop preparations at home. It was concluded that culinary workshops could be essential to
articulate social movements and the academic community and promote a healthy diet.
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Introducao

Em mais de 90% da populacdo brasileira, o consumo diario de frutas e hortalicas esta abaixo da quantidade
minima recomendada para prevencdo das doengas crénicas ndo transmissiveis, o que corresponde a 400g por
dia (Ministério da Saude, 2011; Jaacks et al., 2019). Apesar de incluir quase dois tercos de alimentos /in natura
ou minimamente processados, o consumo atual do brasileiro apresenta pouca variedade, totalizando um
registro de apenas 26 espécies vegetais, embora estime-se que, no Brasil, existam cerca de 10 mil espécies
vegetais com potencial alimenticio (Instituto Brasileiro De Geografia e Estatistica [IBGE], 2011; Kinupp &
Lorenzi, 2014). Ao mesmo tempo, hd um aumento no consumo diario de produtos ultraprocessados,
alcancando em torno de 25,4% da alimentacao do brasileiro, em substituicdo aos alimentos como frutas,
laticinios, assim como das preparagdes culinarias nas refeicdes principais (Martins et al., 2013; Ministério da
Saude, 2014).

O aumento da contribuicdo energética da dieta proveniente de alimentos ultraprocessados esta diretamente
associado ao consumo de nutrientes como aculcares de adigdo, gordura saturada, e inversamente associada a
consumo proteico e de fibras (Marron-Ponce et al.,, 2019). Este fato pode contribuir para maior risco de
desenvolver doencas cronicas tais como obesidade, diabetes mellitus, hipertensao arterial sistémica, doenca
arterial coronariana, e alguns tipos de neoplasias (Ministério da Saude, 2017).

O Guia Alimentar para a populagao brasileira define produtos ultraprocessados como

“(...) formulagdes industriais feitas inteiramente ou majoritariamente de substancias extraidas de
alimentos (6leos, gorduras, acucar, amido, proteinas), derivadas de constituintes de alimentos
(gorduras hidrogenadas, amido modificado) ou sintetizadas em laboratério com base em matérias
organicas como petroleo e carvdo (corantes, aromatizantes, realgadores de sabor e varios tipos de
aditivos usados para dotar os produtos de propriedades sensoriais atraentes).” (Ministério da Saude,
2014, p. 41).

Além dos fatores motivadores relacionados a saude, a orientacdo de se evitar o consumo de produtos
ultraprocessados decorre de sua intrinseca relagdo com um modelo de agronegécios voltado ao uso abusivo
e frequente de agrotoxicos, monoculturas de milho, soja, trigo e cana-de-agUcar, além da gestdo precéria de
residuos, impactando diretamente na vida social e no meio ambiente (Ribeiro et al., 2017).

O desenvolvimento das habilidades culinarias parece ter grande impacto no resgate da cultura alimentar e na
promocao da alimentagdo saudavel, sustentavel e diversificada, visto que informagdes sobre técnicas dietéticas
podem melhorar a qualidade da informagdo sobre o consumo e as praticas alimentares e, assim, estimular
mudancas alimentares, pelo fato de abordar suas dimensdes sensoriais, cognitivas, simbdlicas e praticas (Diez-
Garcia & Castro, 2011).

As praticas alimentares promotoras de saude devem respeitar a diversidade cultural e as inser¢des sécio-
econdmicas e ambientais de forma sustentavel (Castro et al., 2007). Neste sentido, o projeto de extensdo
universitaria “Biodiversidade, cultura alimentar e gastronomia: degustando novos saberes” vinculado ao
Instituto de Nutricdo Josué de Castro (INJC) da Universidade Federal do Rio de Janeiro (UFRJ), realiza atividades
de educacdo alimentar e oficinas culinarias, desenvolvendo receitas com uso predominante das frutas e
hortalicas ndo convencionais, no intuito de ampliar a utilizacdo cotidiana desses alimentos, promovendo o
cultivo e sua comercializagdo, e fortalecendo esta tradicdo junto a rede de consumidores e agricultores
familiares e agroecoldgicos do Rio de Janeiro. O presente trabalho teve como objetivo relatar a experiéncia de
uma oficina culinaria realizada durante V Jornada Universitaria em Defesa da Reforma Agréria realizada na
UFRJ em 2018, em parceria com o Movimento dos Trabalhadores Rurais Sem Terra (MST), possibilitando a
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articulacdo entre os movimentos sociais e a comunidade académica para discussdo de temas relacionados a
agricultura e producdo de alimentos, biodiversidade alimentar, alimentagdo saudavel e sustentavel, trabalho
no campo e a luta contra o uso de agrotoxicos.

Metodologia

A oficina culinéria foi planejada seguindo a proposta pedagdgica idealizada por Freire (1977), constituindo-se
como uma pratica critico-educativa, privilegiando o diadlogo, o respeito pelos saberes do educando, e o
reconhecimento da identidade cultural, levando em consideragédo a apropriacdo do conhecimento por ambas
as partes.

A acdo contou com as etapas de planejamento da oficina culinaria, pesquisa e elaboracdo do material de apoio
e didatico, execucdo da oficina e avaliagdo. A equipe de orientadores da oficina foi composta por dois
professores do curso de graduacdo em Nutri¢do e dois do curso de Gastronomia. A equipe extensionista foi
composta por quatro alunos de graduacdo em Nutricdo e um em Gastronomia, e um pds-graduando em
Ciéncias dos Alimentos da UFRJ. Toda equipe participante era integrante do projeto.

A oficina foi aberta a comunidade participante da V Jornada Universitaria em Defesa da Reforma Agraria
realizada na UFRJ, composta em sua maioria por discentes e docentes da universidade, lideres e coordenadores
de acampamentos e assentamentos do MST, e foi realizada em parceria com o coletivo “Empério da chaya”,
um grupo de mulheres do acampamento Marly Pereira da Silva, Paracambi, RJ (MST), que tem a chaya como
principal hortalica cultivada, usada nas preparag¢des culinarias elaboradas por esse coletivo e como forma de
empoderamento e resisténcia.

Na etapa de planejamento, foram definidos os temas disparadores para uma roda de conversa inicial, as
receitas que seriam executadas e o conteldo a ser abordado nos materiais didaticos. Para a definicdo das
preparacdes culinarias foi realizada busca na literatura cientifica sobre a chaya (Cnidoscolus aconitifolius), teste
no laboratdrio culinario das receitas propostas, e elaboracdo das fichas técnicas de preparo. Além disso, foram
desenvolvidas as apostilas com as receitas, o questionario de avaliacdo sensorial das preparacdes culinérias, e
o formulario de avaliacdo da oficina. A roda de conversa foi utilizada como ferramenta metodoldgica inicial
para comunicacao dinamica e produtiva entre os participantes (Sampaio et al., 2014).

Apds a execucdo das receitas, os participantes degustaram as prepara¢des culindrias e avaliaram cada
preparacdo em relagdo ao aspecto, consisténcia, aroma e sabor, por meio de formulario contendo escala
heddnica de 5 pontos, com respostas variando do adorei (5 pontos) ao detestei (1 ponto) (Meilgaard et. al.,
1999). As notas foram expressas com a média + desvio padrao, e foi considerada boa aceitabilidade quando o
indice de Aceitabilidade (IA) foi maior que 70%. O IA (%) foi calculado tendo como base as notas obtidas no
teste de aceitabilidade para cada preparacdo por meio da férmula: A x 100/B, na qual A corresponde a nota
média obtida para a preparacdo e B, a nota maxima dada a preparagdo (Dutcosky, 2013). Na ficha de avaliacdo
também constavam informacdes sociodemogréficas dos participantes, entre outras (Material Suplementar).

Resultados
Caracterizagcdo da chaya

Muitas frutas, hortalicas e outras plantas comestiveis, nativas ou exoticas, espontaneas ou cultivadas, ndo estdo
incluidas no cardapio cotidiano da populagdo, e sdo também denominadas “ndo-convencionais”. As espécies
gue se enquadram nesse conceito sdo aquelas que ainda nado receberam a devida atencdo por parte da
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comunidade técnico-cientifica e da sociedade como um todo, resultando em seu consumo localizado e pontual
em algumas regides, exercendo grande influéncia na alimenta¢édo e na cultura de popula¢des tradicionais, e
com dificuldade de penetragdo nas demais populacdes do pais. Este fato esta relacionado por serem cultivos
gue ndo estdo organizados enquanto cadeia produtiva propriamente dita, diferentemente das hortalicas
convencionais (por exemplo, batata, tomate, repolho, alface), por ndo terem demanda de mercado, além de
nao despertarem interesse por parte de empresas de agronegdcio, tais como de fertilizantes, agroquimicos ou
industria de alimentos (Ministério da Agricultura, Pecuéaria e Abastecimento, 2010).

Estas hortifruticolas, hoje marginalizadas, expressam a biodiversidade brasileira e sdo fontes subexploradas de
nutrientes e compostos bioativos que oferecem efeitos positivos a saude, além de sabores e aromas
desconhecidos pela populagdo (Kelen et al, 2015; Biazotto et al., 2019), que precisam ser exploradas e
ampliadas quanto ao uso, resgatando conhecimento sobre formas de cultivo, manejo, sazonalidade,
conservacao pos-colheita e uso destas na culinéria.

A chaya (Cnidoscolus aconitifolius), considerada uma hortalica ndo convencional, € uma espécie nativa do
México, cultivada em escala doméstica na América Central e América do Sul, para produgdo de folhas
comestiveis, de coloracio verde escura similar & couve. E um arbusto perene de crescimento rapido, que chega
a possuir até seis metros de altura. Seu cultivo é geralmente feito com estacas de caule, sendo melhor em
ambiente ensolarado, agua em abundancia, temperatura média de 25°C e altitude variando entre 0 e 1.000
metros acima do nivel do mar. No entanto, apresenta-se pouco exigente e bastante resistente em condi¢des
edafocliméticas adversas (Munguia-Rosas et al., 2019).

E recomendado o consumo desta hortalica cozida, refogada ou fervida, a fim de hidrolisar os glicosideos
cianogénicos toxicos presentes nela (Jiménez-Aguilar & Grusak, 2015). Nos lugares em que seu consumo é
tradicional, as folhas de chaya sdo geralmente usadas em chas, sopas, tamales, ou cozidas com outros vegetais,
legumes, carne ou ovos (Kuti & Kuti, 1999).

Quando comparada a outras hortalicas (como por exemplo o espinafre, couve-manteiga e rdcula) possui igual
ou maior teor de proteinas, calcio, ferro, fibras, vitamina A e vitamina C (Kuty & Torres, 1996; Ross-Ibarra &
Molina-Cruz, 2002). A literatura cientifica destaca, entre as propriedades da folha, atividade hipoglicemiante,
anti-inflamatoria, antiprotozoaria, antimicrobiana e antioxidante (Soto et al, 2015; Garcia-Rodriguez &
Gutiérrez-Rebolledo, 2018).

Para o coletivo Emporio da chaya, essa hortalica é considerada simbolo de resisténcia, por mostrar-se tolerante
a condi¢des ambientais adversas e solos inférteis para a agricultura, muito comum nas terras convertidas em
assentamento da reforma agréria, de dificil recuperacdo e producédo de outros alimentos.

Relato de Experiéncia

A oficina foi realizada em abril de 2018 no Laboratorio de Técnica Dietética do Restaurante Universitario Central
da Universidade Federal do Rio de Janeiro (UFRJ), com duragdo de 5 horas. Participaram da atividade 12
pessoas com idade entre 19 a 70 anos. Do total de participantes, 67% eram mulheres, 42% possuiam ensino
médio completo, e 25% ensino fundamental completo ou incompleto (Tabela 1).

A oficina iniciou-se com uma roda de conversa, seguida de orientacdes sobre seguranca e higiene no
laboratério, apresentagdo, execucdo e avaliacdo das receitas (Figura 1). Apds a apresentacdo das receitas,
seguiu-se a discussdo, utilizando como temas disparadores: conhecimento e consumo de hortalicas nao
convencionais, biodiversidade e alimentac¢do saudavel. A roda de conversa, com duracao de cerca de quarenta
minutos, foi realizada previamente a elaboracdo das preparacdes, como ferramenta metodoldgica para
comunicagdo dinamica e produtiva entre os participantes. As discussdes foram pautadas nas percepcdes dos
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participantes sobre a relacdo da produgdo, comercializagdo e escolha dos alimentos, e sua influéncia nas
relagdes humanas e ambientais. A partir dos temas disparadores utilizados, foi oportunizado a todos os
presentes testemunharem um relato emocionante de uma das participantes sobre suas experiéncias e vivéncias
de nove anos em um acampamento do MST, as margens de uma rodovia, onde teve a oportunidade de cultivar
a chaya.

Ao final, os 12 participantes degustaram as prepara¢des executadas e procederam a avaliagdo das preparacdes
em relagdo ao aspecto, consisténcia, aroma e sabor. Conforme apresentado na Tabela 2, os participantes
adoraram e/ou gostaram de todos os quesitos avaliados do grissini, da torta de ricota e do bolo. Todos os
participantes relataram que adoraram e/ou gostaram do aspecto e sabor da massa fresca, e 92% apresentaram
o mesmo relato para a consisténcia e aroma. Cerca de 92% dos participantes disseram que adoraram/gostaram
de todos os quesitos do arroz de cuxa. Todas as preparacdes apresentaram Indice de Aceitabilidade maior que
85% para todos os atributos (Tabela 3). A sabor, cor e aspectos da chaya nas prepara¢des culinarias lembram
o espinafre o que pode explicar os altos IA obtidos (Porres e Cifuentes 2014). Apesar de pouco conhecida no
Brasil, as folhas da chaya sdo largamente utilizadas no México em prepara¢des culinarias para melhorar a
composic¢do nutricional e a aceitagdo sensorial dos alimentos (Guillermo-Moreno, et al. 2019).

Tabela 1. Caracterizacdo do perfil dos participantes da oficina culinaria do
projeto “Biodiversidade, cultura alimentar e gastronomia: degustando novos
saberes”, abril de 2018.

Faixa Etaria %
18 - 37 41,6
38 - 57 50
58-78 83
Sexo %
Masculino 33,3
Feminino 66,70
Estado Civil %
Solteiro/a 75,0
Casado/morando junto 25,0
Vilvo/a 00,0
Escolaridade %
Ensino Fundamental Incompleto 83
Ensino Fundamental Completo 16,7
Ensino Médio Completo 41,7
Ensino Superior Completo 16,7
Pés Graduagao (mestrado, doutorado, especializacdo) 8.3
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Figura 1. Etapas da oficina culinaria desenvolvida na UFRJ, como parte do projeto “Biodiversidade, cultura
alimentar e gastronomia: degustando novos saberes”, abril de 2018. (A) roda de conversa, (B) apresentacao da
chaya, (C) apresentagdo das receitas, (D) e (E) execucdo das preparacdes, (F) mesa para degustacdo das
preparagoes.

Na etapa seguinte, os participantes foram divididos em grupos e conduzidos as bancadas do laboratério
culinario para a execucgdo das receitas, junto aos integrantes da equipe. Foram executadas cinco prepara¢des
que utilizaram a hortalica chaya e outros ingredientes culinarios ou alimentos /n natura como ingredientes:
massa fresca, torta de ricota, arroz de cuxa, grissini e bolo (Figura 2). Ndo foram utilizados nas prepara¢des
produtos ultraprocessados, agUcar refinado, e soja, provenientes da agricultura agroquimica.
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Tabela 2. Notas médias e desvio padrdo dos atributos sensoriais das preparacdes.

Preparacdes Aspecto Consisténcia Aroma Sabor

Massa fresca de chaya 4,92 + 0,29 4,58 + 0,67 4,42 + 0,67 4,25 + 0,45
Grissini de chaya 4,75 + 0,45 4,83 + 0,39 4,50 + 0,52 4,67 + 0,49
Torta de chaya 492 +0,29 4,83 £ 0,39 4,83 £ 0,39 492 +0,29
Arroz de Cuxa 4,75 + 0,62 4,58 + 0,67 4,67 + 0,65 4,83 + 0,58
Bolo de chaya 4,83 +£0,39 4,83 £ 0,39 4,83 +0,39 4,83 £ 0,39

Figura 2. Preparagdes elaboradas na oficina culinaria (A) massa fresca de chaya com molho de tomate, (B) torta

de ricota com chaya, (C) arroz de cuxd, (D) grissini e (E) bolo.
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Tabela 3. Valores médios do Indice de Aceitabilidade (IA) das preparacdes por
atributos das preparagdes, valores em porcentagem.

Preparages Aspecto Consisténcia Aroma Sabor
Massa fresca com chaya 98,33 91,67 88,33 85,00
Grissini de chaya 95,00 96,67 90,00 93,33
Torta de chaya 98,33 96,67 96,67 98,33
Arroz de Cuxa 95,00 91,67 93,33 96,67
Bolo de chaya 96,67 96,67 96,67 96,67

Metade dos participantes relatou que ja conheciam a chaya e todos disseram que comprariam essa hortalica
nao convencional. Em relacdo ao potencial de compra da massa fresca e do grissini, 92% e 75% dos
participantes, respectivamente, relataram que certamente comprariam essas preparagdes caso fossem
comercializadas. Dos participantes, 92%, 83% e 75%, relataram que fariam em casa a torta de ricota, o arroz
de cuxd e o bolo, respectivamente. Esse resultado evidencia a aceitacdo por parte dos participantes a
diversificacdo da alimentacao, e o interesse em consumir hortalicas ndo convencionais.

Discussao

As rodas de conversas possibilitam encontros dialégicos, criando possibilidades de producéo e ressignificacdo
de sentido sobre as experiéncias dos participes. Na presente acdo, essa técnica apresentou-se como rico
instrumento para ser utilizado como meio de aproximagao entre os sujeitos no cotidiano pedagdégico. Como
metodologia de trabalho com coletivos, a roda de conversa vem sendo desenvolvida em diversos contextos, a
partir dos estudos Freirianos. Freire (1996) aponta que exercitaremos tanto mais e melhor a nossa capacidade
de aprender e de ensinar, quanto mais sujeitos e ndo puros objetos do processo nos facgamos. Nesse sentido,
a roda de conversa, para além da disposicao fisica circular dos individuos, proporciona postura ética-politica
em relacdo a producdo do conhecimento e a transformagao social, efetivando-se a partir das negociagdes
entre sujeitos (Sampaio et al.,, 2014).

A falta de habilidade culindria e a menor frequéncia de preparo domiciliar dos alimentos podem ser uma
barreira a realizacdo da alimentacdo saudavel, pois predispde os individuos a consumirem alimentos prontos
para o consumo, que estdo associados com baixa qualidade da dieta, sobrepeso e obesidade (Van Der Horst
et al, 2011; Laska et al.,, 2012; Reicks et al., 2014;). O Guia Alimentar para a Popula¢do Brasileira destaca a
necessidade de retomar as praticas culinarias como forma de reducdo de consumo de alimentos processados
e ultraprocessados, uma vez que, no ato de cozinhar se utiliza, majoritariamente, alimentos /n natura e
minimamente processados. Além disso promove-se a manutencdo e propagacdo das habilidades culinarias
para as novas geragoes.

Para Castro et al. (2007), a oficina culinaria funciona como um cenario capaz de sensibilizar e incentivar
mudangas em relacao as praticas e habilidades culinarias e sua relagdo com a salde, a sociedade e o ambiente.
Além disso, pode-se considerar que a culinaria é uma pratica social que conecta elementos individuais e
coletivos, agrega o conhecimento tradicional e também informagdes advindas de outras vivéncias. A culinéria
se apresenta como espaco apropriado e promissor para intervencdes que visem promover a troca de
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experiéncias e aprendizado holistico sobre alimentacdo (Castro et al., 2007). Assim, iniciativas como essas
corroboram com as diretrizes de seguranga alimentar e nutricional propostas no pais (Ministério da Saude,
2014).

Os resultados apresentados neste trabalho demonstram que a as preparac¢des culinarias tiveram uma boa
aceitagdo (IA>85% para todos os atributos), além do interesse em reproduzir as prepara¢des culinarias da
oficina em casa. Isso demonstra que agdes de extensdo que promovem a troca de saberes sobre plantas
alimenticias ndo-convencionais podem ser uma estratégia para somar o conhecimento acerca de uma planta
nutritiva, porém pouco consumida. Além disso, esse tipo de metodologia pode estimular os participantes a
ampliar as habilidades culinarias, com o intuito de fortalecer o que é abordado no Guia Alimentar para a
Populagdo Brasileira.

Consideracoes finais

A oficina culinaria, como pratica educativa, configurou-se pertinente para a promocéo da alimentac¢do saudavel
e sustentavel. Aliada a roda de conversa, tal proposta viabilizou a relacdo dos alunos e professores
componentes da equipe do projeto com agricultores membros do MST em uma ag¢do marcada pelo didlogo,
acdo de mao-dupla e troca de saberes. A partir da agdo relatada, foi possivel observar o cumprimento das
diretrizes da extensao universitaria por meio da troca de conhecimentos, da participacado e do contato com as
guestdes complexas contemporaneas em seu contexto social, além da contribuicdo na formacdo integral do
estudante extensionista, estimulando sua formacdo como cidadao critico e responsavel.

Foi observado um grande interesse dos participantes sobre o tema em tela, o que demostra que a metodologia
utilizada contribuiu para o alcance dos objetivos. As preparacdes elaboradas na oficina gastronémica tiveram
boa aceitacdo, e podem ser um estimulo para aumento da producdo e consumo de alimentos in natura,
principalmente hortalicas ndo convencionais, contribuindo para promocdo da alimentacdo saudavel,
consciente e sustentavel.
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