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Resumo:

A convivéncia com a escassez de agua no semiarido é um desafio para os habitantes da regido, pois
esse clima apresenta caracteristicas e potenciais econdmicos marcantes, que gquando bem aproveitados,
possibilitam a comunidade alcangar sua prépria subsisténcia. Uma das alternativas para superar os desafios é
a utilizacdo dos recursos naturais disponiveis, a fim de agir sustentavelmente e amenizar o avanco dos
problemas ambientais atuais. Tendo em vista a consciéncia ambiental, este trabalho se propde a utilizar o leite
de licuri como substituto do leite de origem animal, utilizado tradicionalmente em diversas receitas presentes
no dia a dia dos brasileiros. Com o intuito de promover uma melhor qualidade de vida, ndo somente para a
comunidade escolar do Centro Estadual de Educacéo Profissional Professor Paulo Batista Machado como um
todo, como também, especificamente, a individuos com a condicdo de intolerancia a lactose. Sendo assim, o
projeto: O uso do leite de licuri como substituto em receitas para intolerantes a lactose, visa desenvolver
alimentos zero lactose utilizando o leite de licuri. Foi desenvolvido um pudim de leite de licuri, bolo e péo,
que teve aprovacdo sensorial e de intengdo de compra tanto pelos alunos do CEEP, quanto pelos visitantes da
Gltima feira cientifica em que participou. Agora o projeto segue para uma nova etapa desenvolver leite
condensado, sorvete e biscoito com o leite de licuri para compor novas receitas., com o auxilio da bolsa do
CNPq, em que o projeto foi contemplado recentemente como incentivo a inicia¢do cientifica junior. Além do
intuito de promover a qualidade de vida do intolerante a lactose, também tem um viés empreendedor, pois
espera-se que em breve possam ser langados no mercado os produtos frutos da pesquisa.
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