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RESUMO

Introdugao: A alimentacao dos alunos de escolas publicas é baseada nos principios do PNAE e
busca uma alimentagdo adequada em nutrientes e calorias. Embora preconizado na atualidade,
ainda existem lacunas quanto ao aproveitamento integral do alimento no ambiente escolar.
Objetivos: Este estudo teve o objetivo de analisar a aceitabilidade entre beneficiarios do PNAE
de receitas produzidas com partes de alimentos desprezadas na culinaria, avaliando sua possivel
implementacdo no cardapio da alimentagdo escolar de Frederico Westphalen. Resultados:
Nenhuma das quatro preparacdes testadas atingiu o limiar de aprovagao para ser implementada
na alimentacéo escolar. Obtendo como indices de aceitabilidade percentuais entre 38,9% e
60%, ficando abaixo dos 85% estabelecidos como parametro para este estudo, ndo podendo
ser incorporados a alimentacao escolar. Conclusao: Os baixos indices de aceitabilidade obtidos
podem ser explicados pelo contato reduzido dos escolares com os alimentos estudados, bem
como a aparéncia ou percepcao de ingredientes diferentes na preparacgao.

Palavras Chave: Saude Publica. Alimentacao Escolar. Aproveitamento Integral dos Alimentos.

INTRODUCAO

O Programa Nacional de Alimentagao Escolar (PNAE) garante, através da transferéncia de
recursos financeiros, a alimentacéo escolar dos alunos matriculados em escolas publicas
ou filantrépicas com o intuito de atender as necessidades nutricionais dos alunos durante
a permanéncia em sala de aula, contribuindo para o bom rendimento escolar e a formagao
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de habitos alimentares saudaveis. (BRASIL, 2012). O principio norteador do PNAE ¢é a
busca pela qualidade, contribuindo para desenvolvimento intelectual dos escolares, desde
o primeiro momento de aprendizagem. A alimentagao oferecida deve prezar pela qualidade
dos alimentos, proporcionando ao aluno bem-estar, animo e condigbes fisicas ideais a
aprendizagem, além de contribuir para a manutengéo da saude e nutrigdo. (HILUY, 2012).

Uma alimentacédo saudavel é aquela que atende a todas as exigéncias do corpo e, além
de ser fonte de nutrientes, envolve diferentes aspectos, como valores culturais, sociais,
afetivos e sensoriais. (BASAGLIA et al., 2015). A alimentagao oferecida através do PNAE,
visa suprir no minimo 15% das necessidades nutricionais diarias de escolares matriculados
em creches, pré-escolas e escolas de ensino fundamental. (BRASIL, 2012).

O Brasil € um dos paises que mais produz alimentos, porém & também um dos que
mais desperdiga. As perdas ocorrem durante o processo produtivo, principalmente na
colheita, durante seu armazenamento nos supermercados e também durante o preparo
dos alimentos, sendo este ultimo causado principalmente pelo processamento culinario
inadequado. Segundo a Organizacdo das Nacgdes Unidas para Alimentagao e Agricultura
(FAO), nao existem informacgdes precisas sobre o desperdicio de alimentos no mundo, mas
€ consenso que as perdas sdo grandes. Alguns estudos realizados calculam que a cada
ano no mundo sdo desperdicados em torno de 30% de cereais; 40-50% de tubérculos,
frutas e hortalicas; 20% de oleaginosas, carnes e laticinios e aproximadamente 35% de
pescado. (FAO,2018).

Uma maneira de combater o desperdicio é o aproveitamento integral de frutas e hortaligas,
por meio da utilizagdo de partes ndo convencionais, antes desprezadas (cascas, talos,
folhas e outros residuos) na elaboragcdo de novos produtos. Estudos demonstram que
séo desperdigados em torno de 30% dos alimentos em partes nao aproveitadas por
desconhecimento de seu valor nutricional. (VIEIRA, et. al., 2013). O aproveitamento
integral possibilita, portanto, uma maneira de aprimorar a culinaria diaria, com a criagao
de novas receitas como geleias, tortas, sucos, doces, além de enriquecer nutritivamente a
dieta, possibilitando mais fibras, vitaminas e sais minerais. (STORCK et al., 2013).

Porém, as informacdes sobre preparacdes e receitas que utilizem folhas, talos e sementes
de frutas e hortaligas sdo escassas e sua utilizagdo pequena, gerando baixo
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aproveitamento do alimento e desperdicio de partes consumiveis. (GONDIM et al., 2005).

Cabe ao Nutricionista responsavel pelo PNAE, além do planejamento dos cardapios, a
introdugéo de novas preparagdes a alimentagcédo dos escolares. Segundo a Resolugao CD/
FNDE n° 26/2013, no artigo 17, a Entidade Executora aplicara teste de aceitabilidade aos
alunos sempre que introduzir no cardapio alimento novo ou quaisquer outras alteracoes
inovadoras, no que diz respeito ao preparo, ou para avaliar a aceitagdo dos cardapios
praticados frequentemente. (CECANE, 2017). Uma alternativa plausivel seria a introdugao
de partes consideradas nao comestiveis nesta alimentagcdo ofertada, uma vez que
corresponde a uma grande parte do consumo diario infantil, podendo aumentar o consumo
diario de legumes e verduras.

Neste sentido, essa pesquisa teve como objetivo principal analisar a aceitagao de
preparagbes com aproveitamento integral de alimentos no meio escolar, avaliando a
inclusdo destas no cardapio, bem como reduzir a quantidade de residuos produzidos nas
Unidades de Alimentagao e Nutricdo (UAN) escolares.

METODOLOGIA

Este € um estudo de cunho quantitativo e descritivo, realizado com 114 escolares com idade
entre 05 a 13 anos, matriculados em duas escolas municipais da cidade de Frederico Westphalen
— RS, com execucgao no periodo dos meses de marcgo e abril do ano de 2018.

Esta pesquisa foi aprovada pelo Comité de Etica em Pesquisa da Universidade Regional
Integrada do Alto Uruguai e das Missdes-Campus de Frederico Westphalen, sob o numero
do CAEE: 61750416.5.0005352, cumprindo com os principios éticos e atendendo a legislacao
pertinente, no que diz respeito normas da resolugdo n° 466 de 12 de novembro de 2012.
Todos os participantes da pesquisa foram esclarecidos quanto aos objetivos e estes estiveram
participando de forma voluntaria. Os alunos que desejaram participar receberam um Termo de
Consentimento Livre e Esclarecido, o qual foi assinado pelos pais ou responsaveis, visto que os
participantes do estudo eram menores de 18 anos.

Quatro preparacdes com aproveitamento de talos, sementes, cascas e folhas foram executadas
pelas merendeiras das escolas, juntamente com o suporte da nutricionista responsavel técnica e a
pesquisadora desse estudo, sendo elas
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Preparacao 1- Polenta Nutritiva: contendo talos de beterraba, folhas de cenoura.

Preparagao 2-Risoto Rosado: contendo talos de beterraba, casca de cenoura e ramos de cenoura.
Preparacao 3- Farofa de Sementes de Abdbora: contendo sementes de abébora.

Preparacgéao 4- Farofa de Casca de Banana: contendo casca de banana.

ApOs o preparo das receitas, os alunos realizaram o consumo normal da merenda escolar e
apenas foram orientados a prestar atencao na refeicdo. Ao término do intervalo, realizou-se
a aplicacao do teste de Escada Hedbnica com os alunos, que apés o total preenchimento
do teste, recebiam uma orientagéo verbal sobre o nutriente que havia sido ingerido e seus
beneficios a saude.

Para a analise da aceitabilidade das amostras em estudo foi utilizado um método sensorial
afetivo do tipo teste de Escala Heddnica facial, onde cada escolar assinalou na escala a
sua reacao em relagao a aceitabilidade global do produto. As preparagdes foram testadas
em dias diferentes com o intervalo de duas semanas entre elas. O parametro adotado para
o teste de aceitabilidade foi o mesmo do CECANE (2017), o qual considera uma amostra
aprovada quando esta obtém indice de aceitabilidade igual ou maior que oitenta e cinco
por cento (285%).

Os dados foram tabulados e analisados com auxilio do programa Excel (2013) através
do teste de indice de Aceitabilidade e os resultados expressos em forma de gréaficos de
barras.

RESULTADOS

Neste estudo foram utilizados folhas e talos de cenoura, talos de beterraba, casca de
banana e sementes de abdbora. Sua composi¢cao centesimal, conforme Storck et. al.,
(2013), encontra-se descrita na Tabela 1:

Tabela 1: Composicéo Centesimal dos Ingredientes Utilizados.
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Calorias Cho

(kcal) Fb(g) Ptn(g) Lip(g) Cz(g) U(9)

Parte do Pt
(9) (mg)

alimento

Folhas de

40,0 6,91 1,58 2,82 0,12 1,71 86,9 74,79
Cenoura

Talos  de s 48 200 083 008 167 905 -
Cenoura

Talos de

13,7 2,23 0,73 1,13 0,03 1,37 94,5 43,87
Beterraba

Casca de 159 202 100 051 035 129 939 3873
Banana

Semente de

Abébora 79,3 9,05 6,08 5,66 2,27 1,02 754 -

Em comparacdo com as partes comumente utilizadas na alimentagédo escolar, as partes
utilizadas para elaboracdo das receitas deste estudo possuem maior teor de proteinas,
cinzas e polifendis totais, conforme observa-se os dados da tabela 1.

Segundo Dutcosky, (2011) analise sensorial pode ser definida como uma disciplina
cientifica que € utilizada para evocar, medir, analisar e interpretar reagdes das
caracteristicas dos alimentos nas pessoas, utilizando para isso todos os sentidos.

A analise sensorial faz parte do processo de implantagdo de uma nova preparagao em
escolas, de acordo com a Resolugdo n° 26/FNDE/2013, que atribui ao nutricionista
responsavel-técnico do Programa de Alimentagao Escolar (PNAE) a aplicacao de testes de
aceitabilidade para avaliar os cardapios oferecidos frequentemente, preparacdes atipicas
ou ainda a introdugao de novas preparagodes. (BRASIL, 2013).

Por definicdo do Centro Colaborador de Alimentacdo e Nutricdo Escolar UNIFESP
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(CECANE), teste de aceitabilidade é o conjunto de procedimentos metodoldgicos,
cientificamente reconhecidos, destinados a medir o indice de aceitabilidade da alimentagao
oferecida aos escolares.

A legislagdo do FNDE exige ainda que, os cardapios alcancem indices, de aceitagédo
superior a 85% para escala hedbnica por parte dos alunos, assim, para inserir um novo
alimento na alimentagdo escolar € obrigatério testar a aceitacdo deste pelos alunos e
comprovar que esta adequado para posteriormente incluir no cardapio. (OLIVEIRA,;
VASSIMON,2012).

Neste estudo, foi avaliada a aceitabilidade de quatro receitas com aproveitamento integral
de alimentos com a aplicagdo do teste de Escala Hedbnica e os resultados estao
representados por meio dos Graficos de 1 a 4.

Com base nos dados apresentados por meio do Grafico 1, foi possivel verificar que entre
os 84 avaliadores: 33,3% (n=28) consideraram a amostra 6tima, 9,5% (n=8) Boa, 23,8%
(n=20) regular, 27,3 % (n=23) ruim e 5,9% (n=5), avaliou a amostra como péssima. A partir
da soma das notas 4 (Boa) e 5 (Otima) foi possivel obter o indice de aceitabilidade de
42,86% (n=36), sendo a amostra considerada inadequada para inclusdo na alimentagao
escolar pelos parametros de referéncia utilizados na pesquisa. (CECANE, 2017).

Grafico 1: Aceitabilidade de Polenta Nutritiva
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Conforme os dados apresentados por meio do Grafico 2, foi possivel verificar que entre os
30 avaliadores, um total de 40% (n=12) consideraram a amostra 6tima, 20% (n=6) Boa,
20% (n=6) regular, 10 % (n=3) ruim e 10% (n=3), avaliou a amostra como péssima. A partir
da soma das notas 4 (Boa) e 5 (Otima) foi possivel obter o indice de aceitabilidade de 60%
(n=18), sendo a amostra considerada inadequada para inclusdo na alimentagcédo escolar
pelos parametros de referéncia utilizados na pesquisa. (CECANE, 2017).

Grafico 2: Aceitabilidade de Risoto Rosado
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Os dados apresentados no Grafico 3 demonstram que entre os 76 avaliadores, um total
de 32,9% (n=25) consideraram a amostra 6tima, 14,5% (n=11) Boa, 17,1% (n=13) regular,
18,4% (n=14) ruim e 17,1% (n=13), avaliou a amostra como péssima. A partir da soma
das notas 4 (Boa) e 5 (Otima) foi possivel obter o indice de aceitabilidade de 47,37%
(n=36), sendo a amostra considerada inadequada para inclusdo na alimentacédo escolar
pelos parametros de referéncia utilizados na pesquisa. (CECANE, 2017).

Grafico 3: Aceitabilidade de Farofa de Casca de Banana
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O grafico 4 nos demonstra que entre os 36 avaliadores, um total de 25% (n=9)
consideraram a amostra 6tima, 13,9% (n=5) Boa, 2,8% (n=1) regular, 47,2% (n=17) ruim
e 11,1% (n=4), avaliou a amostra como péssima. A partir da soma das notas 4 (Boa) e
5 (Otima) foi possivel obter o indice de aceitabilidade de 38,9% (n=14), sendo a amostra
considerada inadequada para inclusdao na alimentacdo escolar pelos parametros de
referéncia utilizados na pesquisa. (CECANE, 2017).

Grafico 4: Aceitabilidade Farofa de Sementes de Abdbora
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DISCUSSAO

O desperdicio de alimentos no Brasil € alto, chegando a 26 milhdes de toneladas ao ano, o
que poderia alimentar 35 milhdes de pessoas. (STORCK et al., 2013). Grande maioria deste lixo
€ produzido principalmente durante o preparo das refeicbes, em que sao desperdicados folhas,
talos e sementes, originando assim, um percentual de 60% do lixo urbano apenas em alimentos.
(STORCK et al., 2013).

O termo aproveitamento integral dos alimentos vem sendo muito discutido atualmente,
principalmente no que diz respeito a redugcao do desperdicio alimentar, visto que a maior
parte dos alimentos que sao destinados ao lixo sdo desperdigados na preparacao por falta
de conhecimento da utilizagdo do alimento como um todo. Porém, sao escassos os estudos
que apontem um significado em comum para o termo. Considera-se como a utilizagdo de
partes de frutas e hortalicas antes desprezadas como cascas, talos, sementes e folhas na
elaboracao de preparacdes. (STORCK et al., 2013).

Segundo estudo publicado em 2014, boa parte destes residuos contém grande valor
nutricional, o que contribuiria para outra problematica: a das deficiéncias nutricionais.
Folhas, talos e cascas podem, muitas vezes ser até mais nutritivos do que as partes

10
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comumente consumidas, um exemplo sdo as folhas de cenoura e beterraba, que séo ricas
em minerais e podem ser consumidas inclusive em saladas. (AIOLFIl; BASSO, 2013).

Uma das diretrizes do PNAE é a oferta de alimentacdo rica nutricionalmente, portanto
incluir partes de alimentos desperdi¢cadas seria uma excelente forma de aumentar o valor
nutricional destas preparacgdes.

Como demonstrado nos graficos, nenhuma das quatro preparagdes alcangou o limiar para
aprovacgao e inser¢gao na merenda escolar. Uma das hipoteses para a ndo aceitabilidade
€ que a populacao estudada ndo possuia contato com legumes cozidos na alimentacgao e,
portanto, em primeiro momento ndo houve o aceite do alimento, porém, com maior contato
com o alimento poderia haver a aceitacdo. Conforme Raphaelli et al. (2017), a aceitacéo de
alimentos é influenciada por varios fatores, como a familiaridade com a comida, que resulta
de experiéncias dos individuos com cada alimento, mostrando-se necessaria a exposi¢cao
a um determinado alimento diversas vezes, com diferentes preparagoes.

Em 2009, foi realizada uma pesquisa em uma Universidade de Pernambuco utilizando o
método de avaliagdo da escala heddnica para uma receita de Bolo de Casca de Banana,
as respostas obtidas através de escala hedbénica demonstraram que o produto foi aceito —
entre “gostei” e “gostei muitissimo” por 81% dos julgadores, e que nenhum dos julgadores
respondeu “ndo gostei muitissimo”. Estes resultados demonstram a boa aceitabilidade do
produto, com relagc&o aos seus atributos globais, evidenciando que a utilizagao da casca da
banana na preparagdo da massa do bolo nao interferiu na sua qualidade. (NASCIMENTO,
et al., 2009). Os resultados deste estudo mostram que a forma de preparagcado pode
modificar a aceitabilidade, ja que se utilizou também a casca de Banana, porém a mesma
ficou mais visivel do que em um bolo, como no estudo citado.

Um estudo, publicado em 2015 por Dantas et al., utilizou a mesma receita de Farofa
de Casca de Banana utilizada no presente estudo, a analise sensorial da preparagéao foi
aplicada em uma escola municipal da cidade de Picui-PB e teve a participacao de 40
pessoas, entre alunos da turma do EJA (Educagao para Jovens e Adultos) e servidores
da escola. A preparagdo obteve um indice de Aceitabilidade de 35%, sendo considerada a
mostra ndo aceita. Uma hipétese para este resultado € a exoticidade das receitas, por se
tratar de uma formulagao agridoce, aliado a isso a farofa da casca de banana possui uma

11
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colorag&o nao atraente sendo uma coloragdo mais escura devido a exposi¢gao das cascas
ao calor.

CONCLUSAO

Os indices de aceitabilidade das quatro preparagdes nao obtiveram a nota minima para
serem incorporados a alimentacdo escolar municipal, sendo que houveram algumas
diferencas entre as aceitabilidades de cada receita e as mesmas podem ser explicadas
pelo contato ou ndo dos escolares com os alimentos, bem como a aparéncia e a percepgao
de um ingrediente diferente na preparacao.

Algumas limitacbes devem ser consideradas nesta pesquisa. Primeiramente, o
levantamento de dados de nivel socioeconémico dos alunos nao foi realizado, podendo
ter influenciado na aceitabilidade das preparag¢des. Em segundo lugar, os dados de idades
dos escolares nao foram utilizados nas analises podendo interferir nos resultados, pois
o escolar pode ter habitos alimentares diferentes conforme cada faixa etaria. Em terceiro
lugar, a limitagdo em relagéo ao preparo da alimentagao escolar, a temperatura da refeigao,
além da aparéncia e do sabor dos alimentos, aspectos que poderiam interferir nos
resultados.

Mais estudos fazem-se necessarios na area, visto que ainda € pouco explorada,
principalmente no que diz respeito a preparagdes consideradas quentes (geralmente
servidas no almocgo). Este estudo pode servir de base para outros, onde podem ser
realizadas modificagdes nas receitas a fim de que as mesmas sejam aceitas. A educagao
nutricional pode também ter um efeito positivo, visto que a falta de aceitabilidade pode ser
advinda da falta de contato com os alimentos em questao.
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