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RESUMO

O objetivo da pesquisa foi realizar oficina de culinaria com criancas para elaboragdo de um rocambole
adicionado de acelga, também avaliar sua composi¢éo fisico-quimica e a aceitabilidade sensorial entre
criangas. Participaram do estudo 400 criangas em idade escolar. A aceitabilidade sensorial do produto
(aparéncia, aroma, sabor, textura e cor) foi avaliada ao final da oficina, por meio de uma escala hedbdnica
facial estruturada mista de 7 pontos (1 - super ruim, 7 - super bom). Um teste de aceitacédo global também foi
aplicado produto e analisado com uma escala heddnica facial estruturada mista de 5 pontos (1 - desgostei
muito, 5 - gostei muito). O produto foi avaliado em relagdo ao teor de umidade, cinzas, proteina, lipidio,
carboidrato, fibra alimentar e calorias. O rocambole obteve boas médias de aceitabilidade pelas criangas em
todos os parémetros, sendo: aparéncia (6,8), aroma (6,8), sabor (6,7), textura (6,7), cor (6,7) e aceitacao
global (4,9). Os indices de Aceitabilidade foram = 97%. O produto apresentou a seguinte composi¢&o fisico-
guimica média: 37,9 g 100 g* de umidade, 1,6 g 100 g de cinzas, 9,1 g 100 g de proteina, 5,6 g 100 g* de
lipidio, 45,7 g 100 g de carboidrato, 3,1 g 100 g de fibra alimentar e 269,6 kcal 100 g de calorias. O
rocambole de acelga elaborado na oficina de culinaria € bem aceito por escolares, além de apresentar um
bom perfil nutricional, sendo indicado para o consumo.

PALAVRAS-CHAVE: Alimentacédo; Crianca; Educacao; Saude.
1 INTRODUCAO

A préatica de habitos alimentares saudaveis desde a infancia contribui para o
crescimento e o desenvolvimento saudavel dos individuos, sendo favoravel para promocao
de saude e bem-estar a longo prazo (WHO, 2020). Em contrapartida, uma alimentacéo
inadequada pode aumentar o risco do desenvolvimento de doencas crénicas nao
transmissiveis (DCNT) como diabetes, hipertensdo arterial, obesidade, doencas
cardiovasculares e alguns tipos de cancer (ANZMAN-FRASCA et al., 2015). Pesquisas
demonstraram que criangcas em idade escolar (7 a 10 anos) ingerem um elevado teor de
gordura, acucar e sodio presente, especialmente, em produtos industrializados (KRAAK;
STORY, 2014; BAILEY et al., 2015). Contudo, alimentos como frutas e hortalicas sao
consumidos em quantidades bem abaixo (2 a 3,5 por¢cdes) do recomendado que é de 5
porcoes/dia (NATIONAL HEALTH SERVICE, 2018). Nessa fase, as criangas apresentam
maior desenvolvimento cognitivo e, dessa forma, jA sdo capazes de escolher os alimentos
gue vao consumir (DEJESUS et al., 2019). Os pais tém significativa importancia nesse
aspecto, pois influenciam de forma direta na escolha do alimento pela crian¢a, uma vez que
S&0 os principais responsaveis pelo consumo de alimentos e produtos no ambiente familiar
(JANI et al.,, 2015). Outros fatores como a religidao (LEVINOVITZ, 2015) e grupo de
convivéncia também podem interferir na ingestdo alimentar (WOOLLEY; FISHBACH,
2017).

Geralmente, criancas apresentam um quadro caracterizado como neofobia
alimentar, que pode estar associada a baixa exposicao e a falta de variagdo na oferta dos
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alimentos (DECOSTA et al., 2017). Além do mais, fatores genéticos, familiares e sociais
estdo fortemente associados a aceitacdo de novos alimentos pelas criancas
(PALFREYMAN et al., 2015). Nesse contexto, pode-se observar um aumento de casos de
sobrepeso e de obesidade (BALISTRERI et al.,, 2018; IGUACEL et al., 2018). Algumas
acOes podem ser utilizadas para modificar o habito alimentar ainda na infancia, ja que os
padrdes alimentares estabelecidos nessa fase apresentam maiores chances de perdurar
na adolescéncia e na idade adulta (KAUER et al., 2015; ROMANO et al., 2015; WELKER
et al., 2016).

A escola é um ambiente eficaz para a aplicagdo de intervengdes praticas que visem
a prevencao da obesidade infantil. Programas que utilizaram hortas escolares, por exemplo,
demonstraram resultados positivos, sendo que a crianca foi capaz de produzir seu proprio
alimento, além de aumentar a preferéncia por alimentos mais saudaveis (FISHER-
MALTESE; ZIMMERMAN, 2015; OHLY et al.,, 2016). Nessa metodologia, as criancas
recebem instrucdes tedricas e praticas sobre o processo de plantio, cultivo e colheita, o que
desperta o interesse para o consumo de novos alimentos. Além disso, incentiva-se o
contato com a natureza, desenvolvendo o0s sentidos e 0 pensamento ecoldgico e cientifico
(FISHER-MALTESE; ZIMMERMAN, 2015). Wells et al. (2018) também demonstraram
efeitos positivos em criancas apés a implantacdo de hortas escolares, com o0 aumento no
consumo de frutas e hortalicas. De forma similar, Fischer et al. (2019) utilizando diferentes
estratégias de aprendizado para criangas, que uniu a implantacdo de hortas escolares com
o estudo de temas relacionados ao meio ambiente e a natureza, observaram uma melhora
no conhecimento sobre alimentos saudaveis. Também, foi verificado que as criancas
compartilharam o conhecimento no ambiente familiar, melhorando os hébitos alimentares.

A oficina de culinaria é uma ferramenta Iudica que apresenta boa efetividade como
um método de educacgédo alimentar e nutricional para criancas. Nessa atividade, as criancas
desenvolvem habilidades como cozinhar e interagir com o0s colegas, preparando 0s
alimentos que irdo consumir (SUSPERREGUY; DAVIS-KEAN, 2016). A oficina de culinaria
contribui para o aumento da familiaridade com frutas e hortalicas, o que favorece um maior
consumo desses alimentos, ja que a crianga acompanha todo o processo de elaboragéo do
produto. Além disso, 0 auxilio na preparacdo dos alimentos torna-os mais atrativos e
saborosos para as criancas (DOHLE et al., 2015). Essas acfes permitem envolver também
professores, funcionarios, familiares e a comunidade em geral, o que alcanca resultados
mais positivos e duradouros (DAVIS et al., 2015). Nesse contexto, o objetivo da pesquisa
foi realizar uma oficina de culinaria com criancas para elaboracdo de um rocambole
adicionado de acelga, também avaliar sua composicéo fisico-quimica e a aceitabilidade
sensorial entre criangas.

2 MATERIAIS E METODOS
2.1 PARTICIPANTES

Participaram da pesquisa 400 criancas em idade escolar (7-10 anos), matriculadas
em 3 escolas publicas urbanas de Guarapuava, PR, Brasil, sendo 46% (185) do sexo
masculino e 54% (215) do sexo feminino.

2.2 OFICINA DE CULINARIA

Foi realizada uma oficina de culinaria de rocambole de acelga em cada uma das
escolas participantes. A duracdo média da oficina foi de 1 hora. No inicio da oficina foi
aplicada uma intervencdo educativa dindmica as criangas, com intuito de explicar a
importancia nutricional do consumo da acelga e suas propriedades nutricionais. A
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preparacao foi elaborada na cozinha e/ou refeitorio das escolas por pequenos grupos de
alunos (entre 25 a 30). Todas as criangas participaram individualmente em alguma das
etapas de preparagéo do produto, tais como cortar, picar, pesar, adicionar e misturar os
ingredientes. Instrucdes verbais eram fornecidas durante a realizacao da oficina, visando
aumentar a compreensdo do participante em cada etapa da elaboragcdo. Todos os
ingredientes foram adquiridos no comércio local de Guarapuava, PR. A massa do
rocambole de acelga era composta pelos seguintes ingredientes: farinha de trigo (34,8%),
farinha de trigo integral (18,1%), ovos (18,5%), agua (17,9%), acelga (5,0%), manteiga
(4,0%), fermento em po6 (0,9%), sal (0,7%). Para o recheio: presunto (45,5%), queijo
(45,5%), acelga (9,1%).

2.3 ANALISE SENSORIAL

A aceitabilidade sensorial do rocambole de acelga foi avaliada apos a finalizacéo da
oficina de culinaria. Foram analisados os seguintes atributos sensoriais: aparéncia, aroma,
sabor, textura e cor, por meio de uma escala hedénica facial estruturada mista de 7 pontos
variando de 1 (“super ruim”) a 7 (“super bom”), adaptada de Resurreccion (1998). Além
disso, foi aplicado um teste de aceitacdo global, analisado por uma escala hedénica facial
estruturada mista de 5 pontos (1 “desgostei muito” a 5 “gostei muito”) (CECANE, 2010;
MINIM, 2013). Cada crianca recebeu uma amostra da preparacao (aproximadamente 15 Q)
em recipiente branco e descartavel. O IA foi analisado conforme a metodologia descrita no
manual para aplicacédo de testes de aceitabilidade do Programa Nacional de Alimentacéo
Escolar — PNAE (CECANE, 2010), para que a preparagao pudesse ser considerada em
futuros estudos de inclusdo na merenda escolar regional.

2.4 COMPOSICAO FiSICO-QUIMICA

Foram realizadas as seguintes avaliagdes (em triplicata): Umidade: determinada em
estufa a 105°C até peso constante (AOAC, 2011); Cinzas: analisadas em mufla (550°C)
(AOAC, 2011); Lipidio: utilizou-se o método de extracdo a frio (BLIGH; DYER, 1959);
Proteina: avaliada através do teor de nitrogénio total da amostra, pelo método Kjeldahl,
determinado ao nivel semimicro (AOAC, 2011); Fibra alimentar: mensurada por célculo
tedrico (USDA, 2020); Carboidrato: avaliacdo por meio de célculo tedrico (por diferenca),
conforme a formula: % Carboidrato = 100 - (% umidade + % proteina + % lipidio + % cinzas
+ % fibra alimentar); Valor calérico total (kcal): o calculo foi teérico utilizando-se os fatores
de Atwater e Woods (1896) para lipidio (9 kcal g?), proteina (4 kcal g1) e carboidrato (4 kcal

gl).
2.5 ANALISE ESTATISTICA

Os dados foram analisados por meio de médias com auxilio do software R versao
3.6.1.

2.6 QUESTOES ETICAS

Este trabalho foi aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa da UNICENTRO,
parecer numero n° 3.089.447/2018.
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3 RESULTADOS E DISCUSSOES
3.1 OFICINA DE CULINARIA E ANALISE SENSORIAL

As criangas participaram ativamente da oficina de culinaria, demonstrando interesse
e interacdo, o que possivelmente podera promover mudancas efetivas no comportamento

alimentar (LOEWENSTEINA et al., 2016). No Gréfico 1 estdo apresentadas as médias da
aceitabilidade sensorial do rocambole de acelga.
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Grafico 1: Notas médias (= desvio padréo) obtidas no teste sensorial afetivo do rocambole de

acelga elaborado em oficina de culinaria.
Fonte: Dados da pesquisa.

Os atributos aparéncia, aroma, sabor, textura e cor foram avaliados com notas
médias acima de 6 (muito bom), enquanto para a aceita¢éo global as notas médias foram
acima de 4 (gostei), 0 que representa que a maioria das criancas gostou da preparagao. O
indice de aceitabilidade do rocambole de acelga foi superior a 97,0% para todos os atributos
e para aceitacao global. Assim, pode ser inserido no cardapio da merenda escolar, ja que
apresentou um IA > 85% (CECANE, 2010). Resultados similares foram relatados em outras
pesquisas que utilizaram a oficina de culinaria e/ou adicdo de hortalicas em produtos para
melhorar o consumo alimentar infantil (CUNNINGHAM-SABO; LOHSE, 2014; JAIN et al.,
2017). Além disso, Cunningham-Sabo e Lohse (2014) concluiram que € possivel aumentar
o consumo de hortalicas entre criancas de 8 a 12 anos, apos a aplicacdo de oficina de
culinaria de lanches elaborados com hortalicas. O estudo de Jain et al. (2017) buscou
avaliar o impacto de biscoitos suplementados com acelga no perfil nutricional de criancas
desnutridas e anémicas. Observaram que a adicdo dessa hortalica tem efeito positivo,
sendo considerada uma abordagem bem sucedida para combater a desnutricdo e anemia.
Dessa forma, verifica-se que mudancgas na preparacdo e a participacdo das criangcas no
preparo dos alimentos sédo efetivas para melhorar o consumo alimentar, o que pode
aumentar a ingestdo de hortalicas e colaborar para determinar habitos alimentares
adequados no futuro.
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3.2 COMPOSICAO FiSICO-QUIMICA

Os resultados da composicao fisico-quimica de rocambole de acelga séo
apresentados na Tabela 1.

Tabela 1: Composicao fisico-quimica média (+ desvio padrao) das preparac¢des elaboradas nas
oficinas de culinaria

Parametro Rocambole de Acelga
Umidade (g 100 g1) 37,9+0,07
Cinzas (g 100 g) 1,6+0,08
Proteina (g 100 g1) 9,1+0,08

Lipidio (g 100 g1) 5,6+0,05
Carboidrato (g 100 g1)* 45,7+0,25

Valor energético total (kcal 100 g1) 269,6+0,75

Fibra alimentar (g 100 g1)* 3,18

Valores calculados em base Umida; *Célculo teérico; BUSDA (2020).
Fonte: Dados da pesquisa.

O rocambole adicionado de acelga apresentou elevados teores de cinzas, proteina,
lipidio, carboidrato e calorias. Também, pode ser considerado fonte de fibras, uma vez que
apresenta mais que 3% de fibras em sua composicdo (BRASIL, 2012). Sendo assim, o
rocambole de acelga apresenta um bom perfil nutricional e pode ser oferecido ao publico
infantil, colaborando para o consumo da hortalica.

4 CONCLUSAO

O rocambole de acelga elaborado na oficina de culinaria € bem aceito por criancas
em idade escolar, além de apresentar um bom perfil nutricional, sendo indicado para o
consumo. Nesse contexto, a oficina de culinaria pode ser considerada uma estratégia
educativa efetiva para promover o consumo de hortalicas entre criangas, auxiliando na
oferta de alimentos mais saudaveis a esse publico e contribuindo para a reducédo do risco
de doencas crbnicas.
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