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Resumo — Por meio de trés oficinas gastrondmicas teorico-praticas, de ca-
rater demonstrativo e participativo, foram apresentadas e degustadas va-
rias receitas desenvolvidas a base de abdbora (variedades tradicionais ou
crioulas de Cucurbita moschata) e inhame (espécies nativas de Dioscorea
spp.), provenientes de cultivos da agricultura familiar no estado de Alagoas.
Agricultores familiares, merendeiras e estudantes de trés municipios alago-
anos responderam a questionarios aplicados para avaliar a percepgao e o
nivel de aceitagdo das preparagbes gastronémicas elaboradas, a facilidade
de preparo, a intencao de incorpora-las ao cotidiano alimentar e a diversifi-
cacado na comercializagido. Os resultados indicaram elevada aceitacdo das
preparagdes, com destaque para receitas com aproveitamento integral dos
frutos/tubérculos, como cascas e sementes de abdbora, além de massas e
paes a base de inhame. Observou-se maior intengdo de comercializagao
pelo publico da regido rural, especialmente no agreste, enquanto na regiao
metropolitana valorizou-se o carater didatico das oficinas. As principais limi-
tacoes foram associadas a falta de utensilios adequados para reproducao
das receitas. Nas oficinas, evidenciou-se o potencial para promover segu-
ranga alimentar, valorizar a agricultura familiar e incentivar o uso integral e
diversificado da abdbora crioula e do inhame. A alta aceitagdo das prepara-
¢bes e o interesse na adogao das receitas indicam viabilidade de aplicacao,
com as devidas adaptagdes. A estratégia contribui para reduzir desperdicios,
agregar valor e fortalecer sistemas alimentares sustentaveis.

Termos para indexagao: agricultura familiar, aproveitamento integral dos
alimentos, aceitabilidade, seguranga alimentar e nutricional, alimentos
tradicionais.
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Assessment of the preference and intention to consume/
market gastronomic preparations based on Creole
pumpkin and yam, cultivated in the state of Alagoas.

Abstract — Through three theoretical-practical gastronomic workshops,
featuring demonstrative and participatory approaches, recipes based on
pumpkin (landrace varieties of Cucurbita moschata) and yam (Dioscorea
spp.) from family farms in Alagoas were presented and tasted. Participants
included family farmers, school cooks, and students across three
municipalities. They completed questionnaires to evaluate the acceptability
of the preparations, ease of preparation, intention to incorporate them into
daily diets, and potential for commercial diversification. The results indicated
high acceptance, particularly for recipes featuring the full utilization of the
ingredients (including peels and seeds) and yam-based doughs and breads.
A greater interest in commercialization was observed among the rural public,
especially in the Agreste region, while the metropolitan region emphasized
the educational aspect of the workshops. The main limitation identified was
the lack of adequate kitchen utensils to replicate the recipes. The workshops
demonstrated the potential to promote food security, value family farming,
and encourage the diversified use of local crops. The high acceptance and
interest in adopting these recipes confirm the viability of the strategy, which
contributes to waste reduction, adds value to local produce, and strengthens
sustainable food systems.

Index terms: family farming, whole food utilization, acceptability, food and

nutrition security, traditional foods.

Introducgao

A abdbora e o inhame sao hortaligas de tradigao
alimentar na Regido Nordeste do Brasil. O germo-
plasma utilizado para plantio constitui-se de varieda-
des locais, cujas sementes e mudas sao manejadas
tradicionalmente por agricultores e suas familias.
A abodbora, pertencente a familia Cucurbitaceae, é
uma hortalica de ampla distribuicdo e elevado va-
lor nutricional, sendo reconhecida por sua versati-
lidade no contexto alimentar e terapéutico. Diver-
sas partes do fruto — incluindo polpa, sementes e
casca — apresentam composig¢ao bioquimica rica e
diversificada, contendo macronutrientes (carboidra-
tos, proteinas e lipidios) e uma variedade de meta-
boélitos secundarios com potencial funcional. Entre
os compostos presentes, destacam-se os carotenoi-
des, tocoferdis, fitoesterdis (como o B-sitosterol e os
delta-7-esterois), acidos graxos mono e poli-insatu-
rados (especialmente acido oleico e acido linoleico),
triptofano e outros fitoquimicos de interesse para a
saude. As sementes de abdbora sao reconhecidas
por seu alto teor lipidico, com predominancia de aci-
dos graxos insaturados e presenca significativa de
tocoferdis e esterois vegetais, sendo o 6leo extrai-
do uma fonte promissora de componentes bioativos
com propriedades antioxidantes e anti-inflamatérias

(Stevenson et al., 2007). A composigéo quimica da
abdbora, no entanto, pode variar substancialmente
entre espécies e cultivares, influenciada por fatores
genéticos e ambientais (Gomes, 2023).

Estudos cientificos conduzidos nas ultimas dé-
cadas evidenciam que os constituintes presentes
na polpa, sementes e casca da abdbora exercem
multiplas atividades bioldgicas, incluindo agdes anti-
-inflamatdrias, antimicrobianas, anticarcinogénicas,
hipoglicemiantes, anti-hipertensivas e hepatoprote-
toras (Batool et al., 2022). Esses efeitos tornam a
abobora um potencial alimento funcional com efeito
na prevencao de diversas doengas, como diabetes
mellitus, cancer, disturbios cardiovasculares, doen-
¢as hepaticas e condi¢cbes neuropsiquiatricas, como
a depressao.

Adicionalmente, a abdbora é considerada um
alimento de baixo valor calérico, sendo uma al-
ternativa nutricional viavel para dietas com restri-
¢ao energética, ao mesmo tempo em que fornece
nutrientes essenciais e compostos antioxidantes
(Batool et al., 2022). A sua incorporagcéo em for-
mulagdes alimenticias tem sido proposta como es-
tratégia para o desenvolvimento de produtos com
propriedades funcionais.
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Apesar do potencial da abdbora, o consumo
doméstico ainda se restringe a poucas formas de
preparo e ao aproveitamento limitado dos frutos,
com consumo expressivo da polpa no Nordeste,
na forma cozida (Voigt et al., 2023). A ampliagédo do
uso integral desses alimentos, aliada a diversifica-
¢ao das receitas, pode impulsionar sua aceitagao
e fortalecer a seguranga alimentar e nutricional das
familias agricultoras.

Na alimentagdo humana, a polpa pode ser usa-
da de diversas maneiras, em saladas, cozidos, refo-
gados ou como ingredientes na composigao de so-
pas, purés, bolos, pudins e doces. Quanto as folhas
e flores, um estudo de Piekarski (2009), demonstra
que as folhas sdo excelentes fontes de vitaminas e
minerais e sdo apropriadas ao consumo, geralmen-
te consumidas refogadas. As sementes sdo consi-
deradas suplementos proteicos, que podem conter
até 50% de 6leo e 35% de proteina, sendo consu-
midas torradas ou como aperitivos. O 6leo da se-
mente de abdbora vem tendo ampla aceitagdo nao
apenas como 6leo comestivel, mas também devido
as suas propriedades antioxidantes (Prommaban
et al., 2021).

O inhame ou cara (Dioscorea spp.) € um tubér-
culo de consideravel interesse nutricional e funcio-
nal. O Brasil ocupa o segundo lugar na produgéo de
inhame na América do Sul, com aproximadamente
230.000 t/ano em 25.000 ha cultivados, atras ape-
nas da Coldémbia que produz cerca de 255.000 t/
ano. De acordo com Trindade et al. (2011), “[...] a
Regido Nordeste apresenta-se como a maior produ-
tora, destacando-se os estados de Alagoas, Bahia,
Pernambuco e Paraiba onde o inhame & normal-
mente cultivado, utilizando-se mao de obra familiar
e baixos niveis tecnoldgicos”.

Sob o ponto de vista nutricional, o inhame ou
card configura-se como um alimento de elevada
densidade energética devido ao seu alto teor de
carboidratos, além de apresentar bom conteudo de
fibras alimentares. Destaca-se também por possuir
baixo indice glicémico (37 + 8) e carga glicémica re-
duzida (13), caracteristicas relevantes para dietas
com controle glicémico. Além disso, é fonte signifi-
cativa de vitaminas do complexo B, vitamina C, além
de minerais como potassio, magnésio e ferro (Brito
et al., 2011; Tabela, 2011).

Apesar de forte presenga do inhame nas mesas
nordestinas, o seu consumo pela maior parte da po-
pulacédo ainda é limitado quanto as formas de pre-
paro, sendo o cozimento em agua a opgao mais po-
pular. O Guia Alimentar para a Populacao Brasileira
(Brasil, 2014) apresenta a versatilidade gastronémi-
ca do tubérculo, que pode também ser consumido

assado ou processado, compondo preparos arte-
sanais, como paes, 0 que garante ampla aceitagao
social. Culturalmente, o inhame esta profundamente
enraizado em tradigbes regionais, sendo ingrediente
de pratos tipicos, como o caruru baiano e motivo de
festivais que reforcam identidades coletivas, desem-
penhando um papel fundamental no cenario econé-
mico regional (Silva et al., 2024).

Por ser um alimento de sabor neutro, o inhame
pode servir como base de diversas preparagdes
tanto doces quanto salgadas, o que é especialmen-
te aproveitado na alimentagdo de pessoas vege-
tarianas e/ou veganas, criangas com seletividade
alimentar, e, para a populagdo em geral, na elabo-
racao de massas variadas, como biscoitos, bolos,
pizzas, quiches, panquecas e sobremesas. Ainda
na culinaria, pode ser utilizado como substituto da
batata inglesa, da batata-doce e da macaxeira (Go-
mes; Soares; Brandao, 2021).

Seu consumo, seja in natura ou como ingre-
diente funcional em matrizes alimentares, tem sido
associado a potenciais beneficios a saude. Estudos
indicam que o inhame e seus compostos bioativos,
como diosgenina, saponinas, antocianinas, flavonoi-
des e polissacarideos, apresentam atividades imu-
nomoduladoras, antioxidantes e anti-inflamatérias,
além de possiveis efeitos sobre 0 metabolismo lipi-
dico e glicidico. Evidéncias experimentais sugerem
ainda potencial aplicagdo na prevengao € no manejo
de condigdes relacionadas a menopausa, hiperten-
sao, dislipidemias e neoplasias. Entretanto, ainda
sdo necessarios estudos adicionais para estabele-
cer relagdes dose-resposta e formas de consumo
capazes de maximizar tais efeitos (Monte-Guedes
et al., 2019).

Aintrodugao do inhame no Brasil ocorreu no sé-
culo XVI, por meio da colonizagéo portuguesa (FAO,
1990) e, desde entéo, o tubérculo passou a compor
a base alimentar de diversas regides do Pais. Seu
uso culinario é bastante versatil, sendo comumente
preparado de forma cozida ou assada, além de in-
tegrar pratos como caldos, saladas e purés. Em al-
gumas tradigdes, também ¢é utilizado na produgéo
de sobremesas, como manjares (FAO, 1990; Mon-
te-Guedes et al., 2019). A partir do inhame cru ou
previamente macerado, pode-se produzir farinha, a
qual é amplamente empregada no preparo de pa-
pas e também em massas tipicas, como é feito no
amala, um prato tradicional da cultura afro-brasilei-
ra, cozido lentamente até obter a consisténcia de-
sejada, geralmente servido com carnes ou peixes,
e em formulagdes alimentares diversas. Essa fari-
nha, além de agregar valor nutricional aos produtos,
contribui com propriedades funcionais importantes,



sendo considerada um ingrediente promissor na ali-
mentacao funcional e na fortificagcdo de alimentos
(Monte-Guedes et al., 2019).

Considerando que é possivel agregar valor a
estas duas hortalicas por meio do desenvolvimento
de preparagdes e uso integral dos frutos, este tra-
balho teve por objetivo avaliar o nivel de aceitagéo
das preparacdes gastrondmicas a base de abdbora
e inhame para potencializar o uso diversificado e
melhoria da qualidade nutricional da dieta.

Este trabalho esta alinhado e contribui com os
Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel (ODS),
especialmente aqueles relacionados a erradicagao
da pobreza e da fome (ODS 1 e 2), a redugéo de
desigualdades (ODS 10) e ao consumo e produgéo
responsaveis (ODS 12).

Material e métodos

Foram realizadas trés oficinas de carater teé-
rico-pratico, sendo uma demonstrativa e duas par-
ticipativas, em distintas localidades do estado de
Alagoas, com o objetivo de capacitar agricultores fa-
miliares e suas familias em novas formas de prepa-
ro e consumo da abdbora e do inhame, promovendo
alternativas econdmicas e o aproveitamento integral
desses produtos.

As oficinas ocorreram na Associagao de Agricul-
tores Alternativos (Aagra), em Igaci, AL, em 18 de
abril de 2024, com, aproximadamente, 20 participan-
tes; no Instituto Federal de Alagoas (lIfal), Campus
Marechal Deodoro, em 14 de maio de 2024, com,
aproximadamente, 100 participantes, incluindo agri-
cultores, merendeiras e estudantes da rede escolar
municipal; e também na Cooperativa Agropecuaria
de Alagoas (Coopaal), no municipio de Flexeiras,
AL, em 17 de maio de 2024, contando com cerca de
20 participantes. Dentre os participantes, foram re-
alizadas entrevistas com residentes dos municipios
de Coqueiro Seco, Jequia da Praia e Pilar (regido
metropolitana de Maceid), além de Maceio.

No laboratério do Ifal, Campus Satuba, foram
desenvolvidas e adaptadas algumas receitas pela
equipe técnica, com participagao de docentes e dis-
centes do curso técnico em Cozinha. Ao todo, foram
elaboradas 12 receitas a base de inhame e 14 re-
ceitas a base de abdébora (Tabela 1). Essas formula-
¢des foram compiladas em um caderno de receitas,
entregue a todos os participantes durante as ofici-
nas, com material informativo sobre boas praticas
de manipulagédo de alimentos, aproveitamento inte-
gral das matérias-primas e informacdes nutricionais.

As variedades crioulas de abdbora cultiva-
das por agricultores familiares na regido agreste
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de Alagoas foram colhidas em setembro de 2023.
As polpas dos frutos foram processadas e arma-
zenadas sob refrigeracao e/ou congelamento até a
realizacado dos testes de formulacao e das prepara-
¢Oes apresentadas nas oficinas. Amostras do ger-
moplasma nativo e crioulo de inhame, cultivado na
zona da mata e agreste do estado, foram colhidas
em novembro de 2023 e também processadas e
armazenadas sob refrigeragdo e/ou congelamento
até seu uso nas atividades praticas. Em cada ofici-
na seguiu-se a mesma sequéncia metodoldgica: (i)
exposicao tedrica acerca de boas praticas de ma-
nipulacdo de alimentos, aproveitamento integral e
caracteristicas das matérias-primas; (ii) demonstra-
¢ao pratica (cozinha show) e/ou preparagao conjun-
ta das receitas; (iii) degustagao dos preparos; e (iv)
aplicagéo de questionarios aos participantes.

Quando a dinamica foi participativa, houve expli-
cacgao detalhada pela equipe do projeto e execugao
das preparacgdes pelos proprios participantes sob
orientagado da equipe. Ao final das oficinas, aplica-
ram-se questionarios estruturados distintos (impres-
so0s), elaborados conforme o foco da atividade (abo-
bora ou inhame) e o local de realizagéo.

Os instrumentos, compostos predominantemen-
te por questbes fechadas e algumas semiabertas,
contemplaram a avaliagdo da aceitagao das pre-
paracoes, interesse de consumo, intengdo de uso
e percepgao dos participantes quanto ao aproveita-
mento integral dos alimentos. A aplicagdo ocorreu
de forma padronizada. Foram destinados a: (a) ca-
racterizar o perfil socioeconémico dos agricultores
e identificar as formas preferenciais de consumo da
abobora e inhame; (b) avaliar o uso integral da abo-
bora (incluindo a casca e sementes); (c) mensurar a
aceitacao ou preferéncia das receitas apresentadas;
e (d) verificar o potencial de incorporagao das prati-
cas e receitas no cotidiano dos agricultores. Todos
os respondentes assinaram o Termo de Consen-
timento Livre e Espontaneo (TCLE) apos leitura e
orientagao da equipe do projeto. Os questionarios
completos podem ser solicitados aos autores. O es-
tudo encontra-se registrado no Sistema Nacional de
Gestéo do Patrimbnio Genético e do Conhecimento
Tradicional Associado (Sisgen — registro ABBE2C5)
e foi aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa
(CAAE: 77970124.9.0000.5316). Os dados obtidos
a partir dos questionarios foram tabulados em pla-
nilha eletrdnica e submetidos a analise estatistica
descritiva, calculando-se as frequéncias relativas
(porcentagens) para cada atributo avaliado. Os re-
sultados foram expressos em graficos, permitindo a
visualizagdo comparativa das notas atribuidas pe-
los provadores. Para verificar diferencas entre as
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Tabela 1. Lista das receitas elaboradas nas oficinas.

Receitas com Abébora

Receitas com Inhame

Bolinhos de casca de abdbora

Biscoitinhos de inhame

Empadao com recheio de carne seca e abobora

Pao de queijo com inhame

Aperitivo de sementes de abdbora

Paté de inhame

Chips de abdbora

Croquete de inhame com calabresa

Doce de casca de abodbora

Inhaminho

Empadinha com massa de abodbora

Pao de inhame

Granola

Panqueca de inhame

Docinho fantasia de abdbora

Escondidinho de inhame

Creme de abdébora com queijo

Docinho de inhame

Bolo de casca de abdbora com chocolate

Bolo de inhame com coco

Pao de abdbora com coco

Suco de inhame, maga e limao

Bolo de abdbora com coco

Chips de inhame

Panqueca com abdbora

Biscoitinho de abdbora

frequéncias observadas e as esperadas foi utilizado
o teste do Qui-Quadrado ( x2).

E valido ressaltar que foi utilizado o mesmo mo-
delo de questionario para ambas as regides.

Resultados e discussao

Oficinas com abébora

Os dados coletados a partir do questionario, re-
ferentes ao cultivo, consumo e aproveitamento da
abobora, revelam padrdes socioecondmicos e cul-
turais distintos, além de oportunidades e desafios
comuns. Este estudo, fundamentado em analises
estatisticas (qui-quadrado), permite compreender
as dindmicas locais e propor intervengdes alinhadas
as realidades observadas. A pesquisa foi realizada
com participantes de alguns municipios do estado
de Alagoas, como: Coqueiro Seco, Estrela de Alago-
as, Jequia da Praia, Igaci, Pilar e Marechal Deodoro.

Comecgando pelo género dos entrevistados, em
Marechal Deodoro, regido metropolitana de Ma-
ceio, o grupo de entrevistados caracteriza-se por
uma predominéncia feminina de 91,3% e faixa eta-
ria majoritaria entre 50 e 69 anos (43,6%) [x2 (1)
= 67.24*, p < 0,01]. Ja na regido metropolitana do
agreste, em Igaci e Estrela de Alagoas, o percentu-
al de mulheres também foi maioria com 81,3% de

presenga, mas nesse caso apresentando um perfil
um pouco mais jovem (62,5% entre 30-49 anos) [x2
(1) =19,22, p < 0,01].

Na regido metropolitana de Maceid, apenas 5%
dos entrevistados relataram que sao produtores de
abobora. Em contraste, 75% dos respondentes de
Igaci (regido do agreste) sédo produtores da cultura
(Figura 1).

Inhame Abobora Inhame e Abdbora OQutro*
. |

Nao é produtor
I

Figura 1. Porcentagem de produtores de abébora, da re-
gido metropolitana de Macei6 (A) e do agreste (B).



A aquisicdo da abdébora (Figura 2) ocorre de
duas formas principais: em Marechal Deodoro, por
exemplo, grande parte adquire a abdbora em feiras
livres (45%) ou em mercados locais (30%) [x2 (3) =
32,88, p < 0,01]. Em lIgaci, o resultado foi o opos-
to, 68,8% consomem a partir da propria produgao
[x2 (3) = 107,76, p < 0,01], refletindo uma econo-
mia local mais vinculada a agricultura familiar em
comparagao com a regiao metropolitana que, como
mencionado, ocorre quase exclusivamente a partir
de feiras e mercados.

A 6,2%

18,8% 68,8%

45% 6,2%

Produgao familiar,

Produgdo FeiralLiviee Mercado Feira feira livre e
Familiar Mercado local local livre mercado local
I B |

Figura 2. Modo de aquisi¢cdo do produto, abdbora, na re-
gido metropolitana de Macei6 (A) e do agreste (B).

Ambos os grupos demonstraram valorizagéo do
uso integral da abdbora. Na regido metropolitana
de Maceio6 (Figura 3), 50% dos entrevistados que
consomem o produto, fazem-no de forma conven-
cional; nesse caso, sendo a abdbora cozida [x2 (3)
= 40,92, p < 0,01]. Entretanto, 61,3% responderam
que utilizam sementes e cascas para outros tipos de
consumo [x2 (2) = 8,06, p < 0,01].

50%

25%

Cozido Frito Doce Puré
I

Sementes Cascas Polpa
I B

Figura 3. Consumo e aproveitamento integral da abébora
na regido metropolitana de Maceio.
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Ja em lgaci (Figura 4), 35,3% dos participantes
relataram que aproveitam sementes e 17,6%, as
cascas [x2 (3) = 8,56, p < 0,01], com 43,2% prefe-
rindo o consumo da abdbora cozida [x2 (4) = 48,20,
p <0,01].

10,8%
43,2%

Cozido Sopa/caldo Puré Cascas Polpa Sementes
I
Sementes

€ cascas

Frito  No feijdo
|

Figura 4. Consumo e aproveitamento da abdbora na re-
gido metropolitana do agreste.

Nota-se, porém, uma divergéncia nas prefe-
réncias culinarias: em Igaci, parece haver uma
certa diversificagdo no tipo de consumo, como o
incremento da abdbora no feijéo (16,2%) ou o uso
em caldos ou sopas (10,8%).

Aintengédo de comercializagdo de subprodutos
é incipiente em ambas as localidades. Na regido
metropolitana de Macei6, apenas 2,5% realizam a
venda de algum subproduto, como bolo ou doce de
abdbora, enquanto, no agreste de Alagoas, ape-
nas um dos entrevistados relatou que comercializa
a farinha de abdbora. Contudo, o interesse em ex-
pandir as vendas é evidente: 45% do publico entre-
vistado em Marechal Deodoro e 93,8% dos partici-
pantes da regido de lgaci manifestaram intengéo
para a venda dos produtos. Quanto a alimentacéo
escolar, 67,5% em Marechal Deodoro € 75% em
Igaci apoiam a inclusdo das receitas, indicando
alinhamento com politicas nacionais voltadas para
seguranca alimentar, agricultura familiar e reducéo
de desperdicio. Entre essas politicas, vale desta-
car o Programa de Aquisi¢do de Alimentos (PAA),
criado em 2003 e o Programa Nacional de Alimen-
tagdo Escolar (Pnae), que determina que 30% dos
alimentos consumidos nas escolas sejam adquiri-
dos de agricultores familiares, priorizando produ-
tos locais e da sociobiodiversidade. O PAA compra
alimentos diretamente de agricultores familiares e
os destina a escolas, hospitais e populagdes em
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vulnerabilidade. Essa politica favorece a comer-
cializagdo de subprodutos, como doces e farinha
de abdbora e incentiva o aproveitamento integral,
ao valorizar produtos ndo convencionais. Houve
interesse de 67,5% dos entrevistados da regido
metropolitana de Maceié e de 75% da regido me-
tropolitana do agreste, em incluir receitas de abo-
bora na merenda escolar, reforcando a sinergia
com o Pnae. Por exemplo, as receitas de bolos
e doces de abdbora, enriquecidos com cascas e
sementes, podem integrar cardapios escolares,
combinando nutricdo e apoio a economia local.

A articulacado entre o interesse local de comer-
cializagao de subprodutos e inclusao nas refeicdes
escolares e politicas nacionais, como as citadas
acima, pode transformar potencial em resultados
concretos. Isso ndo so reduziria o desperdicio no
consumo de abdbora, mas fortaleceria circuitos
econdmicos locais, alinhando-se ao objetivo maior
das politicas de seguranga alimentar: garantir
acesso a alimentos nutritivos, valorizando quem
produz e quem consome.

A principal barreira para reprodugéo das recei-
tas foi a falta de utensilios adequados, citada por
33,8% na regiao metropolitana e 37,5% no agreste.
Nesse caso, a auséncia de equipamentos como ba-
tedeira ou forno dificultou a elaboracéo de prepara-
¢des mais complexas, como o bolo de abdébora ou o0
pao de abodbora recheado. No preparo das receitas,
foram priorizados equipamentos simples e de facil
acesso, sendo os mais elaborados a batedeira, o
liquidificador ou mixer e a balanca. Na auséncia
destes, podem ser utilizados métodos manuais e
instrumentos equivalentes, sem prejuizo significati-
VO a execugao das preparagoes. A batedeira pode
ser substituida por colher de pau, fouet (batedor
manual) ou mistura com as méos (quando apro-
priado). O liquidificador pode ser substituido por es-
premedor, peneiras, ralos, pildo e mistura manual,
dependendo do caso. Ja a balanga pode ser troca-
da por medidas caseiras (uso de xicaras, copos e
colheres medidoras; por exemplo: copo americano,
colher de sopa).

Além disso, embora minoritario, um aspecto
relevante deve ser ressaltado: uma participan-
te destacou a necessidade de maior diversidade
nas opgdes de farinhas, sugerindo a inclusdo de
alternativas sem gluten ou adaptadas a restricoes
alimentares, como intolerancia a lactose. Esse re-
lato pontual aponta para uma demanda especifica,
ainda que pouco explorada no contexto estudado,
que pode refletir justamente a crescente busca
por uma alimentacdo saudavel e mais adaptada

a condi¢des individuais. Tal observagéo reforga a
importancia de politicas publicas e iniciativas locais
que contemplem nao apenas a infraestrutura basi-
ca, mas também a diversificagdo de ingredientes,
garantindo acesso equitativo a diferentes grupos
populacionais. A avaliagdo dos treinamentos foi ma-
joritariamente positiva, com énfase na facilidade de
aprendizado das receitas apresentadas, com 100%
de aproveitamento, reforcando a eficacia das meto-
dologias aplicadas (Tabela 2).

Tabela 2. Comparativo sobre opinido do treinamento,
das regides metropolitanas de Macei6 e da regido
agreste do estado.

Facilidade = A
Pretensdo Opiniao sobre

Local das -

. de vendas treinamento

receitas

Regiado 86,30% 45% Foi didatico
metropo-
litana
Regido 100% 93,80% Aprenderam
agreste novidades

Na Tabela 2, apresentam-se os dados compa-
rativos entre a regido metropolitana de Macei6 e a
regido do agreste em trés dimensdes: facilidade de
execugao de receitas, pretensao de vendas e ava-
liacdo do treinamento oferecido. Na regiao metropo-
litana, 86,3% dos participantes relataram facilidade
em reproduzir as receitas, indicando uma adaptagao
satisfatoria, porém nao universal, as técnicas ensi-
nadas. Na regido agreste, 100% dos entrevistados
afirmaram ter tido facilidade, sugerindo que o treina-
mento foi plenamente adequado ao contexto local,
possivelmente em fungao de praticas culinarias pré-
vias ou maior familiaridade com os ingredientes. So-
bre a pretensao de vendas, a regido metropolitana
registrou 45% de interesse em comercializar os pro-
dutos, refletindo uma motivagdo moderada, talvez
influenciada por fatores como acesso a outras opor-
tunidades econdmicas ou percepgao de viabilidade
limitada. Embora com menor intengdo de vendas,
valorizou a estruturacédo didatica do treinamento,
indicando demandas por clareza e organizagéo. Ja
na regido agreste, 93,8% manifestaram intencao de
vender, evidenciando um potencial empreendedor
elevado, provavelmente associado a uma dinami-
ca socioeconémica mais vinculada a agricultura e a
producéao artesanal.

Sobre o treinamento, percebemos que, na re-
gido metropolitana, a avaliagdo destacou que foi



didatico, enfatizando a clareza metodoldgica como
ponto forte. Na regido agreste, o destaque foi a ino-
vagao, com os participantes relatando que apren-
deram novidades, indicando que o treinamento su-
priu lacunas de conhecimento e introduziu técnicas
desconhecidas . Enquanto a regido agreste, tipica-
mente mais rural, demonstra maior engajamento
produtivo e valorizagdo de novas habilidades, a re-
gido metropolitana prioriza a estruturagao didatica,
possivelmente em fungdo de um publico com de-
mandas distintas.

Como observado na Tabela 3, o doce de casca
de abdbora (Figura 5) destacou-se como a receita
preferencial, possivelmente refletindo uma inclina-
¢ao cultural por preparagdes doces e o aproveita-
mento integral do alimento, comum em contextos
urbanos. Na regido agreste, a empadinha com mas-
sa de abdbora obteve maior aprovagéo, sugerindo
uma valorizagdo de pratos salgados e tradicionais,
alinhados a praticas culinarias locais ou a disponibi-
lidade de ingredientes. Em ambas as regides, o pao
de abdbora foi a preparagdo com menor aceitagao.
Essa rejeigao generalizada pode estar associada a
fatores como sabor, textura, dificuldade de preparo
ou falta de familiaridade com a receita. Acredita-se
que a dogura excessiva, causada pela quantidade
de ingredientes como agucar, leite condensado, lei-
te de coco e coco ralado, pode ter sido um fator re-
levante de rejeicdo. A consisténcia desse resultado
indica a necessidade de revisao técnica ou adap-
tacao da receita para melhor atender as expecta-
tivas dos consumidores. Como possibilidades de
melhoria dessa receita, sugere-se retirar a cobertu-
ra, reduzir pela metade a quantidade de acgucar da
massa, ou mesmo elimina-lo, mantendo apenas a
cobertura para criar contraste com uma massa le-
vemente salgada.

As diferengas nas preferéncias regionais podem
ser explicadas por fatores culturais; a regido metro-
politana, com maior diversidade de influéncias culi-
narias, tende a valorizar novas receitas, enquanto a
regido agreste, possivelmente mais vinculada a ha-
bitos rurais, prioriza pratos salgados e integrados a
producdo local. A énfase em cascas (metropolitana)
e massa (agreste) pode refletir o acesso a recursos
e técnicas distintas entre os contextos urbano e ru-
ral. As preferéncias culinarias por receitas de abo-
bora sdo marcadamente influenciadas pelo contexto
regional, destacando a importéncia de estratégias
adaptativas que considerem diferengas culturais e
socioecondmicas.
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Tabela 3. Comparativo das receitas de maior e menor
aceitagao por regido.

Receita de Receita de

Local . o x s

maior aceitacao menor aceitacao
Regiao Doce de casca de Pao de abdbora
metropo- abobora
litana
Regiao Empadinha com Pao de abdbora
agreste massa de abodbora

—

Figura 5. Receitas com maior aprovagéo. Doce de casca
de abébora (A) e empadinha com massa de abdbora (B).

|

Oficinas com inhame

No municipio de Flexeiras, foram entrevistadas
20 pessoas no total, sendo 90% desse publico fe-
minino. Ja no municipio de Marechal Deodoro, de
um total de 80 participantes, 91,3% do publico eram
mulheres. Dentre os participantes totais entrevista-
dos no municipio de Flexeiras, 63,2% estao entre
50 e 69 anos e 43,6%, em Marechal Deodoro, para
a mesma faixa-etaria (Figura 6), sugerindo uma
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10,3%

42,3%

Maior que 70 50 a 69 anos
I

50 a 69 anos 30 a 49 anos
L 30 a49anos 18 a 29 anos

Figura 6. Faixa-etaria dos participantes das oficinas, do
municipio de Flexeiras (A) e Marechal Deodoro (B).

associagdo com o publico possivelmente ligado a
agricultura tradicional familiar praticada nas regides.

O perfil produtivo das areas dos municipios de
Flexeiras e Marechal Deodoro, com base nos gra-
ficos da Figura 7, revela contrastes marcantes na
dindmica agricola relacionada ao inhame. Em Fle-
xeiras [x2 (4) = 27,5, p < 0,01], observa-se uma base
produtiva mais diversificada e consolidada: 15% dos
entrevistados dedicam-se exclusivamente ao cultivo
de inhame, enquanto 40% combinam sua produgao
com a de abdbora, totalizando 55% de envolvimento
direto com o tubérculo. Essa pluralidade sugere uma
integracdo entre culturas, possivelmente associada
a estratégias de policultivo que maximizam o uso do
solo e reduzem riscos econdmicos, caracteristicas
tipicas de sistemas agricolas familiares resilientes.
A coexisténcia de inhame e abdbora pode ainda re-
fletir sinergias culturais ou mercadolégicas, como a

A B

82,5%

N3o & produtor  Inhame  Abobora Inhame e abébora Outro*
|

Figura 7. Perfil produtivo de inhame, no municipio de Ma-
rechal Deodoro (A) e Flexeiras (B), respectivamente.

complementaridade sazonal ou a demanda por pro-
dutos variados em feiras locais.

Em contraste, Marechal Deodoro apresenta uma
realidade distinta, com apenas 5% dos entrevistados
identificados como produtores de inhame e 82,5%
declarando ndo serem produtores de qualquer culti-
vo (Figura 7). Essa baixa taxa de autoproducéo refor-
¢a a dependéncia externa evidenciada em analises
anteriores, nas quais a aquisicao do inhame ocorre
predominantemente em feiras livres.

A dindmica de aquisi¢ao do inhame nos munici-
pios de Flexeiras e Marechal Deodoro reflete pos-
siveis contextos socioeconémicos e geograficos
distintos, com implicagbes diretas para a seguranca
alimentar e a sustentabilidade local. Em Flexeiras,
conforme ilustrado na Figura 8, 35% dos entrevista-
dos adquirem o inhame diretamente de suas préprias
producdes familiares, um indicativo robusto de autos-
suficiéncia produtiva [x2 (3) = 10, p < 0,05]. Essa pra-
tica ndo apenas fortalece a segurancga alimentar, ao
reduzir a dependéncia de mercados externos, mas
também evidencia a integragédo entre agricultura de
subsisténcia e estratégias de resiliéncia econémica.

A producgéo familiar, comum em regibes rurais,
esta frequentemente associada a sistemas de poli-
cultivo, em que o inhame pode aparecer com outras
culturas como a abdbora, por exemplo, otimizan-
do o uso do solo e diversificando fontes de renda.
Em contraste, Marechal Deodoro apresenta um ce-
nario marcado pela dependéncia de redes comer-
ciais urbanas, com a aquisigéo do inhame ocorrendo
predominantemente em feiras livres [x2 (3) = 32,88,
p < 0,01], conforme ilustrado na Figura 8. A baixa
taxa de autoprodugéo, nesse caso de apenas 5%
sendo produtores de inhame (Figura 7), reforga a
vulnerabilidade da regido a flutuagdes de pregos e

35%
45%

20%

Feira livre e

Feira livre e
mercado local Prod. Familiar
. |

Feira Produgdo Mercado
livre Familiar local

Figura 8. Aquisicdo de inhame nos municipios de Mare-
chal Deodoro (A) e Flexeiras (B).
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interrupgdes na cadeia de suprimentos, riscos tipi-
cos de economias dependentes de intermediarios
comerciais.

O municipio de Flexeiras apresenta um perfil de
consumo de inhame marcado pela predominancia
de praticas tradicionais, mas também por iniciativas
inovadoras que agregam valor ao tubérculo. Confor-
me dados analisados, 65% dos entrevistados con-
somem o inhame na forma cozida, conforme exibido
na Figura 9, refletindo a preservagao de habitos ali-
mentares enraizados na cultura local [x2 (2) = 45,94,
p < 0,01].

O inhame cozido, além de ser uma preparagéo
simples e acessivel, esta alinhado as recomenda-
¢bes nutricionais que destacam a preservacao de

15%

65%

Cozido Puré  Assado ou frito

Figura 9. Tipo de consumo do inhame no municipio de
Flexeiras

nutrientes nesse método de cocgado. Outras formas
de consumo, como puré, 20%, e assado/frito, 15%,
embora menos frequentes, indicam uma gradual di-
versificagdo no uso culinario do inhame.
Destaca-se, ainda, a fabricagdo de paes de inha-
me por 35% dos entrevistados [x2 (1) =9, p < 0,01],
uma pratica que vai além do consumo basico € in-
corpora o tubérculo a processos de transformagao
alimentar. Essa inovagédo n&o apenas amplia as op-
¢bes de consumo, mas também abre caminho para a
geracao de renda, ja que 65% dos participantes de-
monstraram interesse em comercializar o subprodu-
to, de acordo com a Figura 10 [x2 (1) = 9, p < 0,01].
A farinha destaca-se como subproduto na producgao
de paes. Desse modo, a producdo de pées, aliada
a aceitagao positiva das receitas apresentadas nas
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65%

Sim Nao

Figura 10. Pretenséo de vendas de subprodutos deriva-
dos do inhame no municipio de Flexeiras.

oficinas, com 100% dos entrevistados relatando fa-
cilidade de execucao, refor¢a o potencial do inhame
como matéria-prima versatil para a agroindustria de
pequena escala.

Esses resultados evidenciam uma dualidade
entre tradigdo e inovagéo: enquanto o consumo co-
zido mantém vinculos com praticas ja existentes, a
fabricacdo de paes simboliza a adaptagéo a deman-
das contemporaneas, como a busca por alimentos
funcionais e oportunidades mais econémicas. A coe-
xisténcia dessas dindmicas sugere que politicas pu-
blicas voltadas ao inhame devem equilibrar a valori-
zagao cultural com incentivos a agregagao de valor,
garantindo que avangos tecnolégicos ndo marginali-
zem saberes locais.

Na Tabela 4, encontra-se o comparativo das re-
ceitas de maior e menor aceitacdo nas duas locali-
dades onde foram aplicados os questionarios: em
Flexeiras, a receita de pao de inhame destacou-se
como a mais aceita por 33,3% dos respondentes (Fi-
gura 11), refletindo talvez a valorizagéo de prepara-
¢Oes familiares, alinhadas a habitos alimentares tra-
dicionais e a praticidade para consumo diario. Vale
destacar que outra receita também foi bem aceita, o
pao de queijo de inhame, com 22,2% de aprovagao.
Ja em Marechal Deodoro, o paté de inhame obteve

Tabela 4. Comparativo das receitas de maior e menor
aceitagéo por regido.

Receita de maior Receita de menor

Local s o D
aceitacao aceitacao

Flexeiras Pao de inhame Inhaminho

Marechal Paté de inhame Inhaminho

Deodoro
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maior preferéncia, indicando supostamente uma
tendéncia por opgdes mais sofisticadas e adaptadas
a outras demandas, como uso em eventos ou como
uma opgao de entrada gourmet.

Fotos: Acassia Delié

Figura 11. Receitas de maior aprovagéo: pdo de inhame
(A) e paté de inhame (B).

Entretanto, em ambas as localidades, o inha-
minho, exibido na Figura 12, foi consistentemente
a receita de menor aceitagéo, sugerindo desafios
comuns possiveis relacionados a fatores sensoriais
como sabor e textura. A baixa aceitacao pode estar
associada a um estranhamento da textura (muito
densa) ou a baixa dogura, o que difere da expectati-
va semelhante a de um ‘danoninho’. Outros fatores,
como desconhecimento da preparacgao, dificuldades
técnicas de execugdo ou auséncia de um possivel
apelo visual, podem ter afetado a aceitagdo. Como
possibilidades de melhoria, sugere-se: adicionar
agucar ou melado de cana, intensificar sabor e aro-
ma com especiarias como baunilha, canela e raspas

1"

de laranja ou lim&o e obter textura mais aveludada
com o acréscimo de um pouco de leite, leite de coco
ou iogurte natural.

Figura 12. Inhaminho, receita de menor aprovacgao.

Na Tabela 5, comparam-se os resultados de Fle-
xeiras e Marechal Deodoro em trés aspectos: facili-
dade das receitas, pretensio de vendas e avaliagao
do treinamento. O municipio de Flexeiras apresen-
tou desempenho superior em todas as categorias,
com destaque para a eficacia do treinamento na ge-
racéo de resultados tangiveis.

Tabela 5. Comparativo sobre a opinido a respeito do trei-
namento, para os participantes de Flexeiras e Marechal
Deodoro.

Facilidade ~ Opiniao
Pretensao
Local das sobre
. de vendas .
receitas treinamento
Flexeiras 100% 65% Facil
entendimento
e contribuicdo
para aumento
de renda
Marechal 86,30% 45% Didatico
Deodoro

Ja em Marechal Deodoro, embora com nimeros
satisfatorios para a facilidade de preparo das recei-
tas, pode-se supor menor interesse ou necessidade
de explorar novas alternativas de uso para comple-
mentar renda como em Flexeiras. A diferenga entre
as regides sugere que a qualidade e a aplicabilidade

Foto: Acassia Delié
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do treinamento sdo fatores-chave para o sucesso
operacional e comercial.

Vale ressaltar que, na ocasido da interagdo com
os participantes durante as oficinas, a equipe aler-
tou sobre a possibilidade de substituicdo de alguns
ingredientes por outros mais comumente adotados
ou encontrados na regido, e a importancia de adap-
tarem as receitas para seu paladar e condigdo ou
disponibilidade. Incentivou-se o publico participan-
te a criar suas préprias receitas a partir das ideias
e do potencial de diversificagdo das matérias-pri-
mas na dieta alimentar, demonstrados nas oficinas
gastronémicas.

Conclusoes

1) As oficinas gastrondmicas desenvolvidas neste
estudo demonstraram elevado potencial como
ferramenta de promogéao da segurancga alimentar
e nutricional, valorizagdo da agricultura familiar
e estimulo ao uso integral das variedades locais
de abdbora e inhame em Alagoas. A alta acei-
tacao sensorial das preparacdes evidencia que
a diversificagao das formas de preparo contribui
para ampliar o consumo desses alimentos tradi-
cionais, superando o uso restrito a preparagdes
convencionais.

2) Observou-se que o contexto socioecondmico in-
fluencia a percepgéo e a apropriacdo das prati-
cas propostas: regides de perfil mais rural apre-
sentaram maior intengao de comercializagao dos
subprodutos, enquanto areas metropolitanas
valorizaram sobretudo o carater educativo das
atividades. Apesar das limitagdes relacionadas a
infraestrutura doméstica, os resultados indicam
forte interesse na incorporagao das receitas ao
cotidiano alimentar e a alimentagéo escolar, em
consonancia com politicas publicas como o Pnae
e o PAA.

3) Conclui-se que agbes de capacitagao culinaria
associadas ao aproveitamento integral dos ali-
mentos representam uma estratégia viavel para
reducdo do desperdicio, agregacao de valor aos
produtos locais e fortalecimento dos sistemas ali-
mentares sustentaveis, respeitando os saberes
tradicionais e promovendo inovagdo social no
meio rural.
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