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INTRODUCAO

O inhame e a abdbora sao culturas tradicionais na
alimentacao da regiao Nordeste do Brasil, com grande
potencial para melhorar a renda, a saude e a nutricao da
populacao (Rocha, Ferreira, 2022). No entanto, observa-se
gue o consumo desses alimentos entre os agricultores e
suas familias ainda se limita a poucas receitas, como
ensopados, caldos e cremes, resultando em um
aproveitamento reduzido dos frutos e tubérculos. Com base
em diagnosticos e levantamento de demandas de
comunidades de agricultores familiares, a equipe tecnica do
projeto “Apoio e promocao de acOes estrategicas para
agregar valor e fortalecer o cultivo de variedades crioulas de
inhame e abobora no estado de Alagoas, gerando
oportunidades para fortalecer a agricultura familiar e a
melhoria de renda e saude” — financiado pelo Ministério do
Desenvolvimento Agrario e conduzido pela Embrapa
Alimentos e Territorios em parceria com o IFAL Campus
Marechal Deodoro — realizou algumas acoes visando
explorar novas possibilidades culinarias para o inhame e
abobora e apresenta-las aos seus produtores.

RESULTADOS E DISCUSSAO

OBJETIVO(S)

Objetivo geral: Sensibilizar e capacitar os agricultores e
suas familias para o consumo criativo e integral da abdbora
e inhame.

Objetivos especificos: Elaborar um caderno com receitas
variadas que possam expandir o repertorio culinario familiar
e ser fonte de renda extra para os produtores; Realizar
oficinas gastronomicas visando ensinar formas diferentes de
preparo e consumo de abobora e inhame.

Alem da elaboracao do caderno de receitas, foram
realizadas trés oficinas, sendo duas em cooperativas de
agricultores, nas cidades de Igaci e Flexeiras, e uma no
auditorio do IFAL-MD. Nas oficinas, o0s participantes
elaboraram, junto com as facilitadoras, preparacdoes como
bolos, paes, biscoitos, empadas, patés, bolinhos, pao de
qgueijo, doces, chips, entre outras delicias. Observou-se uma
excelente aceitacido das diferentes formas de apresentacao
dos produtos e uma grande motivacao para aumentar o
consumo das hortalicas. Alem disso, houve uma maior
conscientizacao sobre a importancia desses alimentos para
a promocao da saude familiar, geracao de renda e incentivo
ao consumo integral, por meio da diversidade de preparos.

Figura 1: Registros do caderno de receitas e das oficinas gastronomicas

Fonte: acervo pessoal

METODOLOGIA

CONCLUSAO

As receitas foram desenvolvidas e/ou adaptadas por alunas
e professora do curso téecnico em cozinha modalidade
EJA/EPT do IFAL —MD no laboratorio de gastronomia do
campus, a fim de integrarem um material didatico (Oficinas
gastronOmicas, 2024) a ser utilizado e entregue durante a
realizacao de oficinas teorico-praticas com os agricultores
que cultivam abobora e/ou inhame. Algumas receitas
priorizaram o0 uso da casca, sementes e talos, visando o
aproveitamento das partes dos frutos que apesar de serem
uteis e nutritivos, nao sao amplamente utilizados. O material
e as oficinas abordaram também conceitos de boas praticas

As oficinas e o caderno de receitas criativas facilitaram a
troca de conhecimentos e experiéncias, permitiram a
exploracao de novas possibilidades de preparo € consumo
de alimentos tradicionais e resultaram em motivagao para a
inovacao culinaria e fortalecimento da agricultura familiar. Ao
sensibilizar e capacitar agricultores e suas familias, o projeto
tambem promoveu um maior aproveitamento dos alimentos,
a valorizacao das culturas de abobora e Iinhame e a
melhoria da qualidade de vida nas comunidades atendidas.
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na manipulacao, aproveitamento integral e informacoes
nutricionais dos alimentos foco da pesquisa.



	Número do slide 1

