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Foi muito emocionante o reconhecimento 
com o professor. 

Sobre a apresentação, mesmo com a 
dificuldade na oratória, conseguiram 

responder as expectativas.

Dirª. Meire e Coordª. Miriam (Avaliação da 
Gestão do grupo da Tilápia)

Parabéns!

Trouxe o ir a feira, que o alimento trás. Foi 
claro e deu toques de compra. Show!

Nut. Cristina Rochael (Avaliação da 
Nutricionista do grupo da Melancia)

Eu nem como quiabo, mas estava tão bonito 
que tive que experimentar. Adorei o sabor!

Profª. Juliana Martinek (Avaliação dos 
Professores do grupo do Quiabo)
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Melancia

Trepadeira rastejante originária da África. 
A planta tem folhas triangulares e flores 
amarelas, gerando um fruto arredondado 
ou alongado, de polpa vermelha, suculenta 
e doce, com alto teor de água (cerca de 
92%) e diâmetro variável entre 25 e 140 
cm. A casca é verde com estrias escuras. 

Sua composição, inclui carboidratos, 
vitaminas do complexo B e sais minerais, 
como cálcio, fósforo e ferro. Com apenas 
46 calorias por xícara, seus compostos  
proporcionam benefícios como prevenção 
de câncer, inflamação, redução da pressão 
arterial, pode melhorar a digestão, aliviar 
dor muscular, além de auxiliar no combate 
à disfunção erétil.

Ao escolher a melancia atente-se a cor da 
parte inferior: se ela tiver uma mancha 
muito branca ou se não tiver mancha, isso 
pode significar que a fruta foi colhida ainda 
verde. Porém, se ela tem uma mancha 
mais amarelada, é um bom sinal: significa 
que ela permaneceu mais tempo no chão 
enquanto amadurecia.



Quiabo

Trazido da África, o quiabo logo entrou 
para a culinária brasileira. Arbusto rústico 
que sobrevive a solos ácidos e requer 
pouca água, deu-se bem nas regiões 
quentes e áridas.O quiabeiro é da mesma 
família do algodão e do hibisco e costuma 
ter mais de 2 metros de altura. Suas flores 
são muito bonitas: grandes e amarelas, 
têm o centro vermelho-escuro. Seus 
frutos, longos e fibrosos, contêm inúmeras 
sementes que são usadas na plantação.

É consumido de várias maneiras: cru em 
saladas, refogado, cozido, frito, assado, 
grelhado e compondo diversas receitas. É
o ingrediente principal de vários pratos 
como o caruru do Nordeste e o frango com 
quiabo de Minas Gerais.

Tem alto teor nutritivo, pois é rico em 
vitaminas A, B1 e C, possui ainda cálcio, 
fibras e proteínas, Por fornecer poucas 
calorias é próprio para dietas, com a 
vantagem de ser de fácil digestão. O 
quiabo auxilia a eliminar o colesterol e o 
açúcar do organismo










