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1. INTRODUCAO

Microverdes sdo produtos alimentares em ascensao, versfées minusculas
de plantas comuns produzidas a partir das sementes de vegetais, ervas ou graos,
contendo dois cotilédones completamente desenvolvidos e o primeiro par de
folnas verdadeiras emergindo ou parcialmente expandidas. Geralmente, sao
colhidos de 7 a 14 dias apd6s a germinacdo (XIAO et.al 2014). Os microverdes
podem atender a demanda social cada vez maior por alimentos frescos,
funcionais e nutricionais, porque, além de delicados e nutritivos (MARCHIONI et
al., 2021), s&o atraentes e saborosos, podendo ser adicionados como
ingredientes frescos ou preparacdes em diferentes receitas (JOHNSON et al.,
2021; PARTAP et al., 2023). As opcbes incluem saladas frescas, sanduiches,
pratos quentes e até sobremesas que ganham novos sabores e sofisticacdo, pois
inUmeras espécies podem ser consumidas neste estagio de desenvolvimento
(RENNA et a., 2016).

Geralmente sdo cultivados em um ambiente controlado com alta
luminosidade, baixa umidade e circulagcdo de ar intensiva e colhidos minutos
antes de serem utilizados, os microverdes mantém frescor e alto valor nutricional.
(Di GIOIA & SANTAMARIA, 2015). Nesse contexto, com o intuito de criar um
material de extensdo e atendendo os pressupostos da curricularizacdo da
disciplina de Fundamentos de Biologia Vegetal, do terceiro semestre do curso de
Biotecnologia da Universidade Federal de Pelotas, surgiu a ideia de produzir o e-
book "MicroKitchen: O Livro de Receitas". O e-book tem como principais objetivos
atuar como material de divulgacao cientifica e como recurso educativo inovador e
acessivel, promovendo uma alimentacdo saudavel e sustentavel na comunidade,
além de conscientizar as pessoas sobre a importancia dos microverdes e inspira-
las a cultivar seus proprios microverdes em suas residéncias.

2. METODOLOGIA

O trabalho foi desenvolvido em quatro etapas: revisdo de literatura,
desenvolvimento de conteudo, design, layout e fotografia, revisdo e correcao
(Figura 1).

Para a elaboracdo do e-book, inicialmente, realizou-se uma pesquisa
extensiva sobre microverdes, ecologia, antropologia da alimentagéo e nutrig&o.
Em seguida uma ampla variedade de receitas que incluissem microverdes como
ingrediente principal ou complementar foi discutida e selecionada com base em
critérios de acessibilidade, valor nutricional e sabor.

ApOs a pesquisa bibliografica, a equipe do projeto colaborou com a
producdo textual, na redacdo detalhada de cada receita, e na selecdo de
fotografias, todas autorais.
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Um design grafico foi criado para ser utilizado, inspirado em estudos de
designs j& existentes, visando um layout atrativo, fluido, divertido e acessivel,
incluindo a escolha de cores, fontes, disposicdo das imagens e textos.

As edicbes gréficas do e-book foram realizadas utilizando a ferramenta de
design Canva e todas as fotografias disponiveis no material sdo autorais. Cada
detalhe foi pensado para aprimorar a experiéncia de leitura e proporcionar
conteudo de qualidade ao leitor. O projeto passou por revisdes e correcOes
cuidadosas para garantir que as informacdes fossem precisas, compreensiveis e
agradaveis para um publico amplo.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

O e-book final vai além de um simples livro de receitas. Ele inclui secfes
informativas sobre os beneficios dos microverdes, educa¢do sobre saude e meio
ambiente, um manual de como cultivar microverdes em casa e, € claro, uma
variedade de receitas deliciosas e saudaveis que incorporam microverdes, desde
saladas frescas e smoothies até pratos principais e acompanhamentos. Cada
receita € acompanhada de informag@es nutricionais, dicas de preparo e sugestdes
de combinacdes e harmonizacgdes.

MICRO
KRITCHEN

O Livro de Receitas

Microverdes na Cozinha

Figural: Capa do e-book MicroKitchen: O Livro de Receitas.
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4. CONCLUSOES

O projeto avancou durante o semestre letivo e para garantir a continuidade
do projeto, a equipe esta trabalhando na divulgacdo do e-book através das redes
sociais. Além disso, existe o planejamento de futuras edicbes com o intuito de
ampliar a visibilidade sobre o tema.

Posteriormente, a equipe planeja realizar um questionario com os leitores
para coletar dados sobre a experiéncia de leitura de cada individuo, visando
avaliar os impactos do material produzido com maior preciséo.
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