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EXTRACT FROM OATS AND WASTE UTILIZATION FOR COOKIES
PRODUCTION
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Resumo: Este trabalho visa difundir o conhecimento em relagédo as bebidas vegetais, também
chamadas de extratos hidrossollveis, e popularmente conhecidas como “leites” vegetais. Tais
alimentos sdo uma opc¢do de consumo a populagdo com intolerdncia a lactose ou alergia a
proteina do leite de vaca (APLV), ao publico vegano, ou que busca habitos alimentares mais
saudaveis. Para este propésito, dois Planos de Aulas Praticas foram desenvolvidos
estabelecendo protocolos de elaboragao de “leite” vegetal de aveia, bem como para utilizagdo
da okara, residuo da obtencéo do extrato, em formulacao de cookies sem gluten, objetivando
realizar o aproveitamento integral do alimento e contemplar aqueles que apresentam diversos
graus de alergia ao gluten, e até mesmo os celiacos. Dessa forma, os roteiros de aulas praticas
apresentados sado passiveis de serem realizados, inclusive, de forma remota, caseira e
intuitiva, e com baixo custo. Os planos foram criados baseados no tema “Transformacgdes
Quimicas” da Base Nacional Comum Curricular, e podem vir a ser utilizados na conducéo de
aulas préticas por professores da Educacao Béasica, da Educacéo Profissional Tecnoldgica e
até mesmo do Ensino Superior. Assim, os estudantes sdo estimulados a desenvolver a
habilidade de propor acdes individuais e coletivas que aperfeicoem processos produtivos,
minimizem impactos socioambientais e melhorem as condi¢des de vida em ambito local,
regional e global, através da inclusdo de grupos com restricbes alimentares, promovendo o
acesso a saude nutricional e o bem-estar. Além da reducdo na producdo de residuos e
maximizacao dos rendimentos nas preparac¢des caseiras, ainda o incentivo para que a indUstria
alimenticia incorpore esses residuos/coprodutos em seus processamentos industriais é
fomentado.

Palavras-chave: Aula pratica. Aproveitamento integral. Intolerancia a lactose. APLV. Doenga
celiaca.

Abstract: This work aims to spread knowledge about vegetable beverages, also called water-
soluble extracts, and popularly known as vegetable “milk”. Such beverages are options for
those who present lactose intolerance or cow’s milk protein allergy (CMPA); for the vegan
public; or for those seeking healthier eating habits. For this purpose, two Practical Lesson Plans
were developed, establishing protocols for the oat "milk" production, as well as for the use of
okara, the residue obtained from the extract production, in the formulation of gluten-free
cookies, aiming to avoid food wastefulness in addition to contemplating those who have
different degrees of gluten allergy, even the celiac. In this way, the practical classes presented
in this work can be carried out even remotely, at students’ homes, intuitively, and at a low cost.
The plans were created based on the theme “Chemical Transformations” of the National
Common Curricular Base and can be used in the practical classes conducted by teachers of
Basic Education, Vocational Education, or Higher Education. Thus, students are encouraged to
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develop the ability to propose individual and collective actions that improve production
processes, minimize socio-environmental impacts, and improve living conditions at a local,
regional, and global level, through the inclusion of groups with dietary restrictions, promoting
access to nutritional health and well-being. Besides reducing waste production and maximizing
yields in homemade preparations, the industry is encouraged to incorporate these wastes/co-
products into their industrial processes.
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1 INTRODUCAO

Os consumidores e suas exigéncias em relacdo aos alimentos mudam
com o passar do tempo, e por esse motivo as industrias estdo constantemente
em busca de novos produtos e tecnologias, de forma a atender essas
exigéncias. Atualmente, h4 uma tendéncia por parte dos consumidores em
optar por produtos com maior saudabilidade, provenientes de matérias-primas
obtidas e processadas de forma mais sustentavel. Um estudo realizado em
2020 identificou as cinco grandes tendéncias de consumo de alimentos nas
sociedades industrializadas: sensorialidade e prazer; saudabilidade e bem-
estar; conveniéncia e praticidade; confiabilidade e qualidade; e sustentabilidade
e ética (ITAL, 2020).

Com a intensificacdo da produtividade agroindustrial, € preciso avaliar as
tecnologias de processamento mais adequadas para preservar o valor
nutricional dos produtos alimenticios e que possibilitem agregar valor aos
mesmos. No entanto, o rendimento industrial ndo é total e um volume
expressivo de subprodutos é gerado (DAMIANI; MARTINS; BECKER, 2020) e,
por isso, alternativas de aproveitamento integral das matérias-primas também
devem ser estudadas (SARAVANA et al., 2016).

Devido ao seu valor nutricional, os subprodutos podem ser aproveitados,
se tornando ingredientes funcionais para o desenvolvimento de novos produtos
nas areas de alimentos, quimica, farmacéutica, dentre outras (GOTTARDI et
al., 2021; RODRIGUEZ et al., 2021). As fibras alimentares, por exemplo, s&o
importantes componentes dos subprodutos agroindustriais, devido as suas
propriedades funcionais e seu efeito fisiologico. Possuem caracteristicas
referentes ao baixo valor calérico, diminuicdo da absorcdo de gorduras e
conferem sensacao de saciedade prolongada (ZHAO et al., 2020).

O conceito adquirido pelos consumidores de que uma alimentagdo a
base de vegetais € mais saudavel e sustentavel ambientalmente do que as de

proteinas de origem animal tem impulsionado o mercado a procura de novas
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fontes proteicas de origem vegetal (GARCIA et al., 2022). Dessa forma, as
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bebidas vegetais, também chamadas de extratos vegetais hidrossoluveis, e
conhecidas popularmente como ‘“leites” vegetais, sdo produtos de origem
vegetal que vém ganhando atencédo e interesse dos consumidores nos ultimos
anos devido principalmente as suas propriedades nutricionais de saudabilidade
(PANOZzO, 2018), mas também por ser uma importante alternativa de
alimentacdo para pessoas impossibilitadas de consumirem produtos de origem
animal (GROSSMANN; McCLEMENTS, 2021).

Um publico beneficiado pelo consumo de extratos vegetais certamente é
o dos alérgicos a proteina do leite de vaca (APLV). Esta € uma condicdo
inflamatoria contra algumas proteinas presentes no leite de vaca e € a alergia
alimentar mais comum em criangas (ZANETTI; SILVA, 2022). De acordo com
Speridido (2020), cerca de 5,4% da populacdo pediatrica brasileira apresenta
alergia a APLV. A [B-caseina (CSN2) compde, aproximadamente, 30% da
proteina total do leite, e os tipos mais comuns encontrados nos bovinos sédo Al
e A2 (HAQ et al., 2013). A diferenca entre elas € que a variante Al apresenta
um residuo de aminoacido histidina na posicdo de numero 67 (His67),
permitindo que o peptideo opioide B-casomorfina-7 (BCM-7) seja liberado ao
decorrer da digestdo gastrointestinal (BROOKE-TAYLOR et al., 2017), e com
iIsso surge a ocorréncia da APLV, que causa diversas reacdes, pois 0
organismo ndo reconhece tal proteina, ativando o sistema imunolégico em sua
defesa. J4 a variante A2 é caracterizada por na mesma posigdo, 67, ter a
presenca do residuo de aminoacido prolina (Pro67), sendo esse responsavel
por bloguear ou permitir em minimas quantidades a liberacdo do peptideo
opioide (DE NONI et al., 2009).

Ja para a populacdo que apresenta niveis de intolerancia a produtos
lacteos a porcentagem é de 75% (SILANIKOVE; LEITNER; MERIN, 2015),
condigdo essa que se caracteriza pela falta de produgao da enzima lactase que
hidrolisa a lactose em acucares absorviveis para o fornecimento de energia
(DENG et al., 2015).
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Como alternativa ao leite e seus derivados, para alérgicos a proteina do
leite (GRASSO et al.,, 2021) ou intolerantes a lactose (McNAMARA, 2022),

extratos hidrossollveis de origem vegetal tém sido amplamente estudados,

Meio Ambiente e Agrérias

dentre os quais soja, aveia, arroz, coco, améndoas, castanha-do-para, ervilha e
amendoim podem ser citados como matérias-primas mais utilizadas.

Além disso, o mercado de alimentos para pessoas seguidores de dietas
veganas ou vegetarianas estritas estd em ascensdo (NASCIMENTO et al.,
2020; REVILLION et al., 2020), visto que este publico segue um estilo de vida
mais sustentavel (GRASSO et al., 2021), excluindo alimentos de origem animal
de seu cardapio, como € o caso do leite e seus derivados. Logo, alternativas de
baixo custo e maior praticidade devem ser desenvolvidas e divulgadas aos
consumidores.

Neste sentido, a aveia tem recebido um grande destaque por conter
aminoécidos, acidos graxos, vitaminas, sais minerais e, principalmente, fibras
(TACO, 2011). Tais fibras alimentares reduzem a absorcdo de gorduras,
combatendo o colesterol, além de conferir elevado potencial de saciedade, e é
por esses motivos que a aveia é reconhecida como um alimento funcional
(GUTKOSKI et al., 2007). Além disso, a aveia €, originalmente, sem glaten.

O gluten, presente em alguns cereais, € uma substancia elastica,
aderente, insolivel em agua, responsavel pela estrutura das massas, em
especifico, na tecnologia de produtos de panificacdo. E constituido por fracdes
de gliadina e de glutenina, e forma-se pela hidratacdo dessas proteinas, que se
ligam entre si e a outros componentes macromoleculares por meio de
diferentes tipos de ligacbes quimicas por aplicacdo de acdo mecanica
(ARAUJO et al., 2010).

Porém, a doenca celiaca (DC) se caracteriza pela nao digestibilidade do
gluten, sendo uma afeccdo progressiva causada em individuos geneticamente
predispostos, por permanente intolerancia a gliadina contida no glaten, que, em
sua forma classica, se exterioriza, principalmente através de severas lesfes da

mucosa intestinal, resultando em variaveis graus de ma absorgéo de nutrientes.
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O celiaco produz anticorpos contra o gluten, que agem no intestino delgado,
atrofiando-o (CESAR et al., 2006; FRANCO, 2015). Assim, o desenvolvimento

de novas opcbes de produtos de panificacdo, tais como 0s biscoitos, com
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ingredientes alternativos a farinha de trigo torna-se algo cada vez mais
desejado pelos consumidores.

Com o exposto, este trabalho tem como objetivo difundir o conhecimento
referente aos produtos a base de extratos vegetais para consumo pela
populacdo com intolerancia a lactose ou alergia a proteina do leite, o publico
vegano, ou ainda, o que busca habitos alimentares mais saudaveis. Para este
propésito, foram desenvolvidos 2 (dois) Planos de Aulas Praticas
estabelecendo protocolos de elaboracao de “leite” vegetal de aveia, bem como
para utilizacdo da okara, residuo da obtencdo do extrato, em formulacdo de

cookies sem gluten, de modo a realizar o aproveitamento integral do alimento.

2 MATERIAL E METODOS

Os elementos estruturantes dos Planos de Aulas Préticas desenvolvidos
e aqui compartiihados nos Quadros 1 e 2 compreendem: Tema,
Objetivos/Habilidades, Recursos didaticos/Materiais, Procedimentos
metodoldgicos, Avaliacdo da aprendizagem e Referéncias. O tema dos planos,
“Transformagdes Quimicas”, foi determinado a partir das definicbes da Base
Nacional Comum Curricular (BNCC), que explana que “[...] a area de Ciéncias
da Natureza precisa assegurar aos alunos do Ensino Fundamental o acesso a
diversidade de conhecimentos cientificos produzidos ao longo da historia, bem
como a aproximacdo gradativa aos principais processos, praticas e
procedimentos da investigacdo cientifica” (BRASIL, 2018, p. 321). Cabe
ressaltar que os planos foram desenvolvidos para o 9° ano do Ensino
Fundamental, porém podem ser adaptados para demais turmas, tais como: de
Ensino Médio e Técnico, até mesmo de Ensino Superior.

Os objetivos dos planos de aula contemplam o0s objetivos de

conhecimento e as habilidades constantes na BNCC (BRASIL, 2018) para a
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disciplina de Ciéncias para o 9° ano da Educacdo Basica. Assim, as
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habilidades de investigar as mudancas fisico-quimicas da matéria e explicar
essas transformacdes, comparando quantidades de reagentes e produtos
envolvidos estabelecendo a proporgdo entre as suas massas, podem ser
trabalhadas utilizando, como exemplos préaticos, os processos de difuséo,
solubilizacdo, concentracdo, mistura e reacdo acido-base, envolvidos em
processos de transformacéo dos alimentos.

Além disso, identificar, analisar e discutir vulnerabilidades vinculadas aos
desafios contemporéneos aos quais as geracgoes estao expostas, considerando
0s aspectos fisicos, a fim de desenvolver e divulgar acdes de prevencao e de
promocado da saude de qualidade e o bem-estar para todos, possibilitando que
esses alunos tenham um novo olhar sobre o mundo que 0s cerca, como
também facam escolhas e intervengfes conscientes e pautadas nos principios
da sustentabilidade e do bem comum (BRASIL, 2018). Para tanto, foram
selecionados materiais bibliograficos da area de aproveitamento integral de
alimentos e/ou de subprodutos de origem vegetal, bem como de ensino de
Ciéncias para o Ensino Fundamental e de Quimica para o Ensino Médio.

No que compete aos procedimentos metodologicos, o fluxograma do
processo de obtencdo do extrato e do residuo de aveia, encontra-se na Figura
1.

Figura 1 — Fluxograma de obtenc¢&o de extrato e de residuo de aveia
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Fonte: De autoria prépria (2023).
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Utiliza-se a proporgdo massica de uma parte de flocos de aveia para 5
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partes de agua (1:5, m/m). Essa mistura é submetida a repouso por periodo de
2 horas sob refrigeracdo e posteriormente triturada em liquidificador. Em
seguida, o conteudo passa por processo de filtracdo em coador voal, a fim de
obter a separacéo do extrato e residuo.

Em seguida, em uma tigela, sdo adicionados ao residuo de aveia 1 (um)
ovo e 0,5 xicara (chd) de acucar. Apds misturar bem, aos poucos, adiciona-se
1 xicara de farinha de arroz, 1 colher (chd) de fermento em pé, 50 g de coco
ralado e uma pitada de sal, e obtém-se uma massa homogénea. Com uma
colher, modela-se pequenas por¢cbes de massa na forma, que devem ser

assadas por 15 - 20 minutos em forno médio (180 °C) pré-aquecido.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Uma das formas de tornar as aulas mais atrativas, desenvolvendo
habilidades e competéncias, € propiciar aos estudantes praticas no laboratério.
Porém, seja pelos reflexos da pandemia da COVID-19 na Educacdo ou pela
indisponibilidade de infraestrutura inerente das escolas, a conducédo de aulas
praticas muitas vezes ndo € tarefa simples e passivel de realizagdo em
laboratérios. Contudo, pode-se dizer que as aulas préaticas sdo uma ferramenta
em que se desperta no aluno maior interesse pela aprendizagem, pois ele
participard de forma ativa da experimentacdo e, por consequéncia,
desenvolverd maior capacidade critica ao participar de atividades de
investigacdo e de geracdo de novos conhecimentos. Assim, aulas praticas
podem ser pensadas de forma a orientar os estudantes a desenvolvé-las nas
dependéncias de suas residéncias com praticamente nenhum custo, utilizando
de alimentos e utensilios caseiros disponiveis, como no caso aqui
compartilhado.

Nos Quadros 1 e 2, encontram-se o0s Planos de aulas praticas,
desenvolvidos para o 9° ano do Ensino Fundamental. Porém, séo passiveis de

serem adaptados para demais turmas, tais como: de Ensino Médio e Técnico,
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até mesmo de Ensino Superior, pois, assim, os estudantes séo estimulados a
desenvolver a habilidade de analisar fendmenos naturais e processos
tecnolégicos, com base nas interacdes e relacdes entre matéria e energia, para
propor acdes individuais e coletivas que aperfeicoem processos produtivos,
minimizem impactos socioambientais e melhorem as condi¢des de vida em
ambito local, regional e global (BRASIL, 2018), com base na analise de acfes
de consumo consciente e de sustentabilidade bem-sucedidas, como a exemplo

da reducéo do desperdicio e da producéo de residuos organicos.

Quadro 1 - Plano de Aula Pratica: Obtengéo de extrato hidrossoluvel (“leite”) de aveia

Nome da Escola XX

Diretor(a) XX

Turma 9° ano do Ensino Fundamental
Disciplinas/Campo de | ~.. .

Experiéncia Ciéncias

Tema Transformacdes Quimicas

- Investigar as mudancas fisico-quimicas da matéria e explicar
essas transformacg6es (difusdo, solubilizacéo, concentracéo);

- Comparar quantidades de reagentes e produtos envolvidos em
transformagBes quimicas, estabelecendo a proporgéo entre as
suas massas;

- Identificar, analisar e discutir vulnerabilidades vinculadas aos
desafios contempordneos aos quais as geracdes estdo
expostas, considerando o0s aspectos fisicos, a fim de
desenvolver e divulgar acdes de prevencdo e de promoc¢éo da
saude de qualidade e o bem-estar para todos.

- Propor iniciativas individuais e coletivas para a solucdo de
problemas ambientais da comunidade, com base na analise de
acbes de consumo consciente e de sustentabilidade bem-
sucedidas.

Objetivos/Habilidades

Livros didaticos, apostilas, e-books, videos, quadro de giz,

Recursos/Materiais ;
computador, internet.

Desenvolvimento/Procedimentos Metodologicos

A aula sera expositiva e dialogada. Inicialmente, o tema do dia (saudabilidade) e os
conteudos tedricos abordados em aula serdo introduzidos (intolerancia a lactose, alergia a
proteina do leite, extratos vegetais). Os extratos hidrossollveis vegetais sdo produtos
proteicos de origem vegetal que vém ganhando atencéo e interesse dos consumidores nos
Ultimos anos devido principalmente as suas propriedades nutricionais de saudabilidade
(PANOZZO, 2018), mas também por ser uma importante alternativa de alimentac@o para
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pessoas impossibilitadas de consumirem produtos de origem animal (GROSSMANN;
McCLEMENTS, 2021). Como alternativa ao leite e seus derivados, para alérgicos a proteina
do leite (GRASSO et al., 2021) ou intolerantes a lactose (McNAMARA, 2022), extratos de
origem vegetal, comumente chamados de “leites”, tém sido amplamente estudados, dentre
0s quais soja, aveia, arroz, coco, améndoas, castanha-do-para, ervilha e amendoim podem
ser citados como matérias-primas mais utilizadas.

A aveia tem recebido um grande destaque por apresentar bons valores nutricionais, conter
aminoacidos, acidos graxos, vitaminas, sais minerais e fibras. Tais fibras alimentares
reduzem a absorcdo de gorduras, combatendo o colesterol, além de elevado potencial de
saciedade, e é por esses motivos que a aveia é reconhecida pela ANVISA como alimento
funcional (CLAUDY et al., 2014). Dessa forma, os estudantes serdo orientados a proceder
com a atividade pratica em suas residéncias, de modo a produzir “leite” de aveia, contando
com o] auxilio do material audiovisual disponivel em
https://www.youtube.com/watch?v=DWsaHuHoLI4 para orientd-los nas observacdes e
interpretacdo dos resultados e conclusdes.

Ao final da aula, com intuito de fixar a fundamentagéo tedrica, os alunos serdo orientados a
confeccionar um relatério da atividade pratica desenvolvida em suas residéncias e
encaminhar ou entregar 0 mesmo para a professora.

Avaliacéo

Acreditando que o processo avaliativo se da como um todo e acontece processualmente no
decorrer das aulas, nesta, valorizaremos o interesse e a participagao dos alunos, através de
suas contribuicbes, com exemplos, correlacbes e questionamentos, bem como sua
pontualidade.

A realizacdo da referida aula pratica pelo aluno sera avaliada através da confeccdo de
Relatorio de Aula Prética. Os itens obrigatorios do relatdrio serdo: Capa; Introdugdo (com
breve referencial teérico e objetivo da atividade pratica); Material e Métodos (descricdo dos
materiais e reagentes (ingredientes); descricdo dos procedimentos experimentais);
Resultados e Discussao (resultados alcancados (ilustrados com imagens), discussdo das
observacgfes experimentais); Conclusbes e Referéncias Bibliograficas consultadas.
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Quadro 2 - Plano de Aula Pratica: Produgdo de cookies funcionais a partir do residuo de aveia
(okara).

Nome da Escola XX
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Diretor(a) XX

Turma 9° ano do Ensino Fundamental
Disciplinas/Campo de A

Experiéncia Ciéncias

Tema Transformacdes Quimicas

- Investigar as mudangas fisico-quimicas da matéria e explicar
essas  transformacgfes (mistura, reacéo acido-base,
escurecimento ndo enzimatico do tipo reacdo de Maillard e
caramelizacao);

- Comparar quantidades de reagentes e produtos envolvidos em
transformacdes quimicas, estabelecendo a proporcdo entre as
suas massas;

- Propor iniciativas individuais e coletivas para a solugdo de
problemas ambientais da comunidade, com base na analise de
acbes de consumo consciente e de sustentabilidade bem-
sucedidas;

- Reduzir o desperdicio e a producado de residuos organicos.

Objetivos/Habilidades

Livros didéticos, apostilas, e-books, videos, quadro de giz,

Recursos/Materiais )
computador, internet.

Desenvolvimento/Procedimentos Metodologicos

A aula sera expositiva e dialogada. Inicialmente, o tema do dia (saudabilidade) e os
conteudos tedricos abordados em aula serao introduzidos (intoleréncia ao glaten, reducao da
producéo de residuos pelo aproveitamento integral dos alimentos). A aveia apresenta bons
valores nutricionais, contém aminodacidos, acidos graxos, vitaminas, sais minerais e fibras.
Tais fibras alimentares reduzem a absor¢é@o de gorduras, combatendo o colesterol, além de
elevado potencial de saciedade, e é por esses motivos que a aveia é reconhecida pela
ANVISA como alimento funcional (CLAUDY et al., 2014). Além disso, € isenta de gluten.
Dessa forma, apds a obtencao do “leite” na atividade pratica anterior (Quadro 1), o residuo
da aveia (também chamado de okara) sera utilizado na producao de cookies funcionais,
denotando o aproveitamento integral do alimento.

Os estudantes seguirdo a seguinte formulacdo e modo de preparo, adaptados de
https://www.youtube.com/watch?v=70-8dBbI8k8:

Ingredientes:

Todo o residuo da extragédo do “leite” de aveia (okara); 1 xicara (chd) de farinha de arroz; 50
g de coco ralado; 1 colher (cha) de fermento quimico; 1/2 xicara (ch&d) de aglcar; 1 ovo; uma
pitada de sal.

Modo de preparo:

1. Em uma tigela, misture bem o ovo e o residuo de aveia. Adicione o aglcar e mexa.

2. Aos poucos, adicione a farinha de arroz, o fermento quimico, o coco ralado e uma pitada
de sal. Misture formando uma massa homogénea.

3. Com a colher, coloque pequenas por¢des de massa na forma.

4. Asse por 15 ou 20 minutos em forno médio (180 °C).

Observacdo: O coco pode ser substituido por canela em pd ou cacau, conforme a
preferéncia.

Ao final da aula, com intuito de fixar a fundamentagéo tedrica, os alunos serao orientados a
confeccionar um relatério da atividade pratica desenvolvida em suas residéncias e
encaminhar ou entregar 0 mesmo para a professora.

Avaliacéo

Acreditando que o processo avaliativo se da como um todo e acontece processualmente no
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decorrer das aulas, nesta, valorizaremos o interesse e a participagao dos alunos, através de
suas contribuicbes, com exemplos, correlacbes e questionamentos, bem como sua
pontualidade.

A realizacdo da referida aula pratica pelo aluno sera avaliada através da confeccdo de
Relatorio de Aula Prética. Os itens obrigatorios do relatério serdo: Capa; Introducdo (com
breve referencial tedrico e objetivo da atividade pratica); Material e Métodos (descri¢cdo dos
materiais e reagentes (ingredientes); descricdo dos procedimentos experimentais);
Resultados e Discusséo (resultados alcancados (ilustrados com imagens), discusséo das
observacgdes experimentais); Conclusdes e Referéncias Bibliograficas consultadas.

Referéncias

Amor pela comida. Como fazer leite de aveia caseiro. 2019. Disponivel em:
https://www.youtube.com/watch?v=DWsaHuHoLI4 Acesso em 22 Nov. 2022.

Ana Goncalves. Cookie com Residuo do Leite de Aveia! 2022. Disponivel em:
https://www.youtube.com/watch?v=70-8dBbI8k8 Acesso em 22 Nov. 2022,

CLAUDY, L.; SERBAI, D.; SANTOS, E. F.; MANHANI, M. R.; SILVA, E. C.; NOVELLO, D.
Brigadeiro adicionado de aveia e banana: caracterizacéo fisico-quimica e sensorial
entre criancgas. Evidéncias, v. 14, n. 1, p. 35-46, 2014.

Fonte: De autoria propria (2023).

Na Figura 2 é possivel observar o extrato hidrossolavel de aveia e o
residuo (okara) obtidos a partir do fluxograma de processo ilustrado na Figura

1. O extrato vegetal obtido caracteriza-se como o “leite” de aveia.

Figura 2 — Extrato (A) e residuo (B) de aveia ap0s filtracao

Fonte: De autoria préopria (2023).

J& com o residuo, dentre outros, pode-se produzir cookies de diversos
sabores, configurando o aproveitamento integral da aveia. A Figura 3 mostra o
resultado esperado ao realizar a aula pratica, cookies funcionais sem gluten,

conforme descrito no Plano de Aula 2 (Quadro 2).
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Figura 3 — Cookies funcionais de okara de aveia e coco ralado sem gltten
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Fonte: De autoria propria (2023).

O coco ralado pode ser substituido por canela em p6é ou cacau,

conforme a preferéncia.

4 CONSIDERACOES FINAIS

Utilizar alimentos em sua totalidade vem de encontro a uma
preocupacdo ambiental e socioecondémica mundial. Ao desenvolver alimentos
isentos de leite e seus derivados e de gluten, além de aproveitar as matérias-
primas integralmente, corrobora-se com os Objetivos do Desenvolvimento
Sustentavel (ODS), principalmente o ODS 03 (Saude e Bem-estar: Garantir o
acesso a saude de qualidade e promover o bem-estar para todos, em todas as
idades) (ONU, 2015a) e 02 (Fome zero e agricultura sustentavel: Erradicar a
fome, alcancar a seguranca alimentar, melhorar a nutricdo e promover a
agricultura sustentavel) (ONU, 2015b).

Sugere-se, ainda, a conducdo de Projetos de Extensdo que possam
levar tais informacdes a comunidade, por meio de cursos, palestras e oficinas,
dentre outros. Dessa forma, ocorre a divulgacéo do preparo de produtos a base
de extratos vegetais para consumo pela populacdo com intolerancia a lactose
ou alergia a proteina do leite; ou que busca habitos alimentares mais
saudaveis; aos veganos; bem como aqueles que apresentam diversos graus de

alergia ao gluten, e até mesmo aos celiacos.
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Além da reducdo na producdo de residuos e maximizacdo dos
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rendimentos nas preparacfes caseiras, ainda se fomenta o incentivo a industria

a incorporar esses residuos/coprodutos em seus processamentos.
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