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Resumo: Objetivou-se avaliar a percepcdo de saudabilidade e aceitacdo sensorial de
produtos (coxinha e crepe) elaborados com quiabo apds a participagdo de criangas em
oficinas de culinaria. As criangas tiveram boa percep¢do de saudabilidade e aceitacdo para
os dois produtos. Nao houve diferenca significativa entre os produtos quanto & percepgéo
de saudabilidade e aceitacdo sensorial. A oficina de culinéria é eficaz para favorecer a

percepcdo de saudabilidade e boa aceitacdo de produtos alimenticios.
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INTRODUCAO

A infancia é uma fase de intenso desenvolvimento
fisico, cognitivo e emocional, sendo que a alimentacao
equilibrada é essencial nesse processo (Kabero et al.,
2021). Dessa forma, uma dieta com elevados teores de
nutrientes, como frutas, hortalicas e fibras, é
fundamental para fortalecer o sistema imunoldgico
(Barber et al., 2020; Munteanu; Schwartz, 2022) e
melhorar o desempenho escolar (Kabero et al., 2021).
Também, pode reduzir o risco de doencas crdnicas ndo
transmissiveis em diferentes fases da vida (Jayedi et
al., 2020; Gao et al, 2022), especialmente a
obesidade. Essa patologia atinge 8% das criangas e
adolescentes com idade entre 5 e 19 anos em nivel
mundial (World Health Organization, WHO, 2025).
No Brasil, esses indices também atingem 14% da
populacéo infantil, compreendendo 16% dos meninos
e 13% das meninas com idade entre 5 e 10 anos
(Brasil, 2024).

O consumo de alimentos processados e
ultraprocessados é elevado entre criangas (Wang et al.,
2021). Com isso, observa-se um aumento do excesso
de peso e outras doengas, como diabetes mellitus e
hipertensdo, ainda na infancia (Oliveira et al., 2020;
Mescoloto et al., 2024). Esse tipo de alimentacdo,
geralmente, é preferido devido a alta palatabilidade e
textura, caracteristicos desses produtos. Os elevados
teores de aditivos, lecitinas, amidos modificados,
corantes, edulcorantes, dentre outros (Chazelas et al.,
2020; Savin et al., 2022), sdo o0s principais
ingredientes que colaboram para aumentar a aceita¢éo
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de produtos processados e ultraprocessados. Outros
fatores incluem a influéncia da midia (Fraga et al.,
2020), questBes  culturais, socioecondmicas,
ambientais e familiares (Chan et al., 2022; Lakra;
Singh, 2024). No entanto, a ingestdo de alimentos
saudaveis como as hortaligas entre criancas é baixa,
girando em torno de 283 g/dia (Murillo-Castillo et al.,
2020), sendo que o recomendado é de, no minimo, 400
g/dia (WHO, 2020).

A presenga de algumas substancias nas hortalicas,
como os alcaloides, polifendis, terpenoides,
aminodcidos, dentre outros, podem promover um
sabor amargo ao alimento (Qiao et al., 2024), o que
pode reduzir a aceitabilidade. Além disso, podem
apresentar textura fibrosa (Pop et al., 2021),
dificultando a aceitacdo no inicio da infancia (Chow et
al., 2024). Outros aspectos, como a seletividade e a
neofobia alimentar, somadas a falta de exposicdo a
preparacOes diversificadas (Torres et al., 2021; Chow
etal., 2022; Almeida et al., 2024) também contribuem
para reduzir o consumo de hortalicas.

O quiabo (Abelmoschus esculentus) apresenta
diferentes texturas, como casca firme, sementes e gel
da mucilagem, que contém polissacarideos capazes de
reter agua, formando géis que justificam a
consisténcia caracteristica dessa hortalica (Dantas et
al., 2021). Diferentes propriedades texturais juntas
podem gerar rejeicdo em criancas com alta neofobia
ou sensibilidade sensorial (Chow et al., 2024),
dificultando assim, a incorporagdo na alimentacdo
infantil. Apesar disso, essa hortalica contém nutrientes
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essenciais como carboidrato, proteina, fibra alimentar,
vitamina C, folato, calcio, potassio e magnésio
(Combo et al., 2020; Dantas et al., 2021). Inclusive,
pode apresentar uma qualidade nutricional superior a
outras hortalicas, com significativa atividade
antioxidante e elevado teor de polifendis (Fabianova
et al., 2022). Dessa forma, € necessario promover
estratégias educativas e intervencdes que incentivem
o0 consumo do quiabo entre criancas, visando melhorar
as preferéncias alimentares e estabelecer habitos
saudaveis.

A aceitagdo de novos alimentos é um fator crucial para
melhorar o consumo alimentar do pudblico infantil.
Uma das alternativas para incluir hortalicas é a sua
utilizagdo como ingrediente em  preparacdes
alimenticias comumente consumidas (Jensson et al.,
2019; Ariwibowo; Ayuningtyas, 2023). Nesse sentido,
pesquisas ja demonstraram que a inclusdo de
hortalicas, como espinafre e couve em smoothie
(Rollins et al., 2021) e berinjela em cookie (Castagnoli
et al., 2021), apresentam elevada aceitabilidade dos
produtos pelas criangas.

Uma estratégia que pode trazer resultados muito
efetivos é a participacdo das criangas em oficinas de
culinéria. Essa metodologia colabora para aumentar a
aceitabilidade dos produtos produzidos com hortalicas
(Jesus et al., 2024; Wrobel et al., 2024). Em adigéo,
auxilia no aumento da disposicdo em experimentar
esses alimentos, contribuindo para o desenvolvimento
de habilidades culinarias, autonomia e interesse por
cozinhar (Crary et al., 2022; Kearney et al., 2024).
Maiz et al. (2021) demonstraram que a participacéo
das criangas em oficinas de culindria, com a
elaboracdo de produtos com inclusdo de espinafre e
brécolis, aumentou o consumo de porgbes dessas
hortalicas.

A aplicagdo de avaliagcBes sensoriais em produtos
alimenticios colabora para a eficacia de técnicas
educativas como as oficinas de culindria, ja que os
individuos podem analisar individualmente atributos
especificos como aparéncia, aroma (Rocha et al.,
2021) e textura (Cappellotto; Olsen, 2021; Chow et al.,
2022; 2024), dentre outros. Além disso, favorece a
familiaridade e o interesse das crian¢as por hortalicas
(Couraetal., 2022). Essa técnica também permite que
as criangas expressem suas percepcdes de maneira
eficaz, contribuindo para a caracterizacdo dos
produtos com base em suas experiéncias sensoriais
(Rocha et al., 2021). Youssef et al. (2022) verificaram
que criangas participantes de exploracéo sensorial de
hortalicas, juntamente com oficina de culindria,
apresentaram maior disposicdo para experimentar
alimentos a base de hortaligas, incluindo opcOes
previamente desconhecidas, em compara¢do aquelas
que nao participaram da intervencao.
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A escola é um local propicio para fomentar o consumo
de alimentos saudaveis entre criangas com a utilizagao
de diferentes técnicas educativas. Além de ser um
espaco de aprendizagem constante, a escola promove
interacBes sociais e experiéncias que podem moldar
comportamentos ao longo da vida, incluindo a relacdo
com os alimentos (Verdonschot et al., 2023). Nesse
sentido, a utilizacdo da educacdo alimentar e
nutricional nesse ambiente, permite ampliar a
exposicdo das criangas a alimentos nutritivos e
incentivar a aceitacdo de uma alimentacdo equilibrada
(Merlo et al., 2023). Ao assumir um papel ativo na
promocao da sadde, o ambiente escolar se torna um
agente transformador na construcdo de habitos
alimentares saudaveis, contribuindo para a formacdao
de cidaddos mais conscientes, além de reduzir o risco
de problemas relacionados & mé alimentacdo nessa
fase da vida (Chaudhary et al., 2020). Sabendo-se
disso, o objetivo da pesquisa foi avaliar a percepcéo
de saudabilidade e aceitacdo sensorial de produtos
elaborados com quiabo ap6és a participacdo de criancas
em oficinas de culinéria.

MATERIAL E METODOS
1.1 Questdes éticas

O estudo foi aprovado pelo Comité de Etica em
Pesquisa Envolvendo Seres Humanos (COMEP) da
UNICENTRO, parecer n° 4.872.901/2021.

1.2 Publico-alvo

Participaram da pesquisa 81 criancas em idade escolar
(6 a 10 anos), matriculadas entre 0 1° e 5° anos de uma
escola publica da &rea urbana de Guarapuava, Parana,
Brasil.

1.3 Delineamento da pesquisa

Na pesquisa foram aplicadas duas oficinas de
culindria, uma para cada produto elaborado com
quiabo (coxinha e crepe), em dias distintos, nas quais
as criancas auxiliaram na elaboragéo das preparac6es.
Ao final da atividade, avaliaram a percepgdo de
saudabilidade e aceitacdo sensorial dos produtos
elaborados.

1.4 Elaboracg&o dos produtos alimenticios

Foram elaborados dois produtos alimenticios
adicionados de quiabo, coxinha e crepe. As
porcentagens de adicdo de cada ingrediente foram
definidas por meio de testes sensoriais preliminares,
conforme descritos no Quadro 1. Todos o0s
ingredientes foram adquiridos no comércio local do
municipio.
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Quadro 1. Produtos adicionados de quiabo avaliados

elas criancas.

Ingredientes

Principais passos da receita

Coxinha

&

farinha de trigo

desnatado (11,3%),
farinha de trigo
integral (5,9%),
farinha de rosca
(5,0%), quiabo

(1,7%), curry em po
(0,2%), sal (0,2%).
Recheio: Peito de
frango (12,6%),
tomate sem pele
(5,9%), quiabo
(6,5%), cebola

(0,7%), pimentéo
amarelo (0,6%),
pimentdo vermelho
(0,6%), alho (0,5%),
cebola em folha
(0,5%), salsa (0,5%),
sal (0,3%), paprica
doce (0,2%).

Massa: Agua (28,2%),

refinada (12,6%), leite

(3,0%), azeite de oliva

(3,0%), azeite de oliva

Massa: Cozinhar o frango na
agua por 30 minutos em fogo
alto (180°C) e reservar o caldo.
Liquidificar o caldo, leite,
quiabo, azeite, curry e sal, até
homogeneizagdo.  Adicionar
essa mistura em uma panela e
cozinhar (180°C) por 15
minutos. Em seguida, adicionar
as farinhas de trigo branca e
integral peneiradas e mexer até
formar uma massa uniforme.
Recheio: Desfiar o frango e
refogar (180°C) com azeite, por
15 minutos, junto com o alho,
cebola, quiabo, pimentdes,
tomate, cebola em folha e salsa,
todos picados. Adicionar o sal e
a paprica e misturar até
homogeneizagao.

Preparo: Em 40 g de massa
acrescentar 20 g do recheio,
enrolar em formato de coxinha.
Empanar com a farinha de
rosca. Assar por 20 minutos em
forno convencional (180°C).

Crepe

Massa: Leite
desnatado (24,4%),

de trigo refinada
(7,2%), ovo (6,7%),
farinha de trigo
integral (5,5%), salsa
(0,6%), sal (0,5%).
Recheio: Tomate sem

frango (16,6%),

(2,0%), pimentéo
amarelo (1,1%),
piment&o vermelho

(0,9%), alho (0,6%),
sal (0,6%), orégano
(0,3%).

quiabo (8,0%), farinha

pele (20,0%), peito de

cebola (3,9%), quiabo

(1,1%), azeite de oliva

Massa: Liquidificar todos os
ingredientes até
homogeneizacdo. Reservar.
Recheio: Cozinhar o frango em
100 ml agua por 30 minutos em
fogo alto (180°C) e descartar o
caldo. Desfiar o frango e
refogar (180°C) com o azeite,
tomate, alho, cebola, quiabo,
pimentfes, orégano e sal, por
15 minutos.

Preparo: Colocar 30 g da massa
em frigideira antiaderente.
Dourar de ambos os lados e
virar, acrescentar 30 g do
recheio na massa e fechar no
formato de crepe.

Todas as hortalicas foram higienizadas em 4&gua corrente e
sanitizadas em solugdo de hipoclorito de sédio (250 ppm) por 10

minutos.
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1.5 Oficina de culinaria

As criangas participaram de duas oficinas de culinaria
(uma para cada produto, com intervalo de 15 dias). Os
participantes foram organizados em subgrupos de
aproximadamente 15 individuos. Cada oficina teve
duracdo média de 1 hora, sendo realizadas em sala de
aula durante o horario escolar.

Antes de iniciar a oficina, as criangas manusearam 0
quiabo e receberam informac@es sucintas sobre cada
etapa da oficina de culinaria. Na sequéncia, auxiliaram
nas etapas da preparagdo dos produtos, como
descascar, cortar, pesar, adicionar e misturar 0s
ingredientes, com  instrugbes  verbais  dos
pesquisadores.

1.6 Andlise da percepcdo de saudabilidade e
aceitabilidade sensorial

Apos a finalizagdo de cada oficina, os produtos foram
avaliados quanto a percep¢do de saudabilidade e
aceitagdo sensorial, utilizando-se um questionario.

O instrumento era composto pelas seguintes
perguntas: 1. Vocé acha que esse produto é saudavel?;
2. Quanto vocé gostou, em geral, de cada produto?; e
3. Quanto vocé gostou de cada um dos produtos,
considerando atributos individuais (aparéncia, aroma,
sabor, textura e cor).

As respostas de P1 e P3 foram elaboradas com emojis
faciais, por meio de uma escala estruturada mista de 7
pontos (1, nada saudavel/super ruim, respectivamente,
a 7, totalmente saudavel/super bom, respectivamente),
adaptadas de Resurreccion (1998). Para a avaliagdo de
P2 foi utilizada uma escala heddnica facial (emojis)
estruturada mista de 5 pontos, respectivamente (1,
detestei a 5, adorei), adaptadas de Resurreccion
(1998), Brasil (2017) e Kroll (1990). O indice de
Aceitabilidade (1A) foi avaliado segundo a férmula:
IA (%) = A x 100/B (A = nota média obtida para o
produto na aceitacdo global; B = nota maxima dada ao
produto na aceitagdo global) (Teixeira et al., 1987). O
1A também foi analisado conforme Brasil (2017), para
que a preparacdo pudesse ser considerada em futuros
estudos de inclusdo na merenda escolar regional.

Para a avaliacdo das preparacOes, cada crianga foi
conduzida a um local organizado com uma cabine tipo
urna. Foi entregue uma porcdo de amostra
(aproximadamente 15 g) em um recipiente descartavel
branco, juntamente com um copo de agua para
limpeza do palato. As amostras foram apresentadas de
forma balanceada, monédica e sequencial.

1.7 Anélise estatistica

Os dados foram analisados por meio de média e desvio
padrdo, utilizando o teste t de Student independente,
com auxilio do software R versdo 4.3.1 e nivel de
significancia de 5%.
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RESULTADOS E DISCUSSAQ

As criangas apresentaram média de idade igual a 8,0
anos (+1,16), sendo 7,9 anos (+£1,22) para 0s meninos
e 8,1 anos (+£1,11) para as meninas. Dos participantes,
55,6% (n=45) eram do sexo feminino e os demais
44,4% (n=36) do sexo masculino. Na Tabela 1 estdo
descritos os resultados da analise sensorial dos
produtos avaliados apds a oficina de culinaria.

Tabela 1. Escores médios (+ desvio padrdo) da
percepcdo de saudabilidade e aceitabilidade dos
produtos com adicdo de quiabo

Parametro Coxinha Crepe
Saudabilidade 6,1+1,33? 6,0+1,32
Aparéncia 5,611,732 5,7+1,32
Aroma 5,3+1,792 5,6+1,6°
Sabor 5,811,652 5,8+1,8?
Textura 5,541,702 5,5+1,72
Cor 4,9+1,702 5,4+1,62
Aceitacdo global 4,2+1,062 4,3+1,0°
IAL (%) 84,0 86,02
1A? (%) 84,02 81,5

Letras distintas na linha indicam diferenga significativa pelo teste t
de Student independente (p<0,05); IA: Indice de aceitabilidade
referente a aceitagio global; 'Teixeira et al. (1987); ?Brasil (2017);
Escala hedonica para saudabilidade e atributos: 7 pontos: 1 (nada
saudavel/super ruim) a 7 (totalmente saudavel/super bom); Escala
hedénica para aceitacdo global: 5 pontos: 1 (detestei) a 5 (adorei).

Apos a oficina de culinaria, foram observadas notas
médias elevadas, 6 (muito saudavel), para a percep¢do
de saudabilidade das criancas em ambos produtos.
Esse efeito pode estar relacionado ao fato de que elas
tiveram a oportunidade de conhecer melhor os
ingredientes, constatando que eram mais saudaveis.
Nesse sentido, 0 contato com novos alimentos pode
auxiliar na aprendizagem das criangas em temas
relacionados a alimentagdo e nutricdo (Bennett et al.,
2021; Szczepanska et al., 2022; Labbé et al., 2023).
Isso pode, inclusive, modificar escolhas alimentares
das criangas, favorecendo a recusa de alimentos
descritos como ndo saudaveis e estimulando a sele¢do
de alternativas mais benéficas (DeJesus et al., 2019;
Nguyen et al., 2022).

Para os atributos de aparéncia, aroma, textura e cor, as
notas médias foram proximas a 5 (bom), o que
demonstra que as criangas gostaram dos produtos
adicionados de quiabo.

No caso da aparéncia, sabe-se que a avaliacdo esta
diretamente associada a cor do produto.
Especificamente, o brilho, a saturacdo e a vivacidade
dos alimentos desempenham papel significativo nas
inferéncias gustativas das criangas. Assim, cores mais
vivas e saturadas estdo associadas a sensacdes mais
positivas (Ezan et al., 2019). Nesse contexto, as
formas de coccgdo utilizadas reduziram o brilho dos
produtos, quando comparadas a outras técnicas, como
a fritura, comumente utilizada na preparagdo de
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coxinha. Embora a cor verde esteja frequentemente
associada a sadde e frescor por individuos adultos
(Steiner; Florack, 2023; Nagy; Temesi, 2024), ela
pode ser menos atrativa para criangas em contextos de
escolha alimentar (Poelman et al.,, 2021). Nesse
sentido, a cor verde pode estar associada, ainda que
implicitamente, a sabores amargos, que S0 menos
preferidos por criangas, influenciando negativamente
a dieta.

A avaliagdo do aroma é mais influenciada por
memorias, experiéncias culturais, podendo remeter a
outros cheiros ja vivenciados anteriormente. A
sensibilidade olfativa se relaciona a disponibilidade
individual para experimentar novos alimentos, sendo
essencial para a percepgdo do sabor (Green et al.,
2023; Lopis et al., 2023). Dessa forma, o medo de
provar novos alimentos pode estar associado também
a falta de familiaridade com diferentes aromas
(Sorokowska et al., 2024). No caso do quiabo, a
presenca de compostos volateis especificos, como, por
exemplo, B-cariofileno, (E)-anetol de aroma
adocicado, semelhante ao do funcho e anis
(Romdhane et al., 2020), podem contribuir para
reduzir a aceitabilidade.

A aplicacdo de uma Unica oficina de culinéria foi
suficiente para que as criangas adquirissem
conhecimento em relacdo a saudabilidade da coxinha
e do crepe. Isso evidencia o potencial de intervengdes
de educacédo alimentar e nutricional na promocéo da
aprendizagem em salide para o publico infantil, como
confirmado em outras pesquisas (Bennett et al., 2021;
Szczepanska et al., 2022; Labbé et al., 2023).

Ambas as formulagdes tiveram IA > 70%, o que
demonstra que os produtos foram bem aceitos pelas
criangas (Teixeira et al., 1987). Contudo, nenhuma
preparacdo pode ser considerada para alimentacdo
escolar regional, uma vez que os [A’s foram inferiores
a 85% (Brasil, 2017).

N&o houve diferenca significativa (p>0,05) entre os
produtos quanto as notas da percepcdo de
saudabilidade e de aceitacdo sensorial. Resultados
semelhantes entre preparacGes avaliadas em oficinas
com criangas também foram relatados pela literatura
(Jesus et al., 2024). Ao manipular, preparar e
experimentar os alimentos durante oficinas de
culinéria, as criangas sdo expostas a sabores, texturas,
entre outros atributos, sendo capazes de favorecer a
aceitacdo sensorial (Coura et al., 2022). Criancgas
apresentam maior preferéncia por alimentos que
tenham maior familiaridade, os quais, geralmente, séo
mais frequentemente selecionados e consumidos
(Aldridge et al., 2009).
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CONCLUSAO

A participacgéo das criangas em oficinas de culinéria
constitui uma estratégia eficaz de educacdo alimentar
e nutricional, capaz de favorecer a percepcdo de
saudabilidade e boa aceitacdo sensorial de produtos
elaborados com quiabo. A incorporacdo dessa
hortalica em preparacdes familiares ao publico
infantil, como coxinha e crepe, aliada a experiéncia
pratica de preparo, favoreceu a aceitagéo e contribuiu
para a reducdo de possiveis barreiras relacionadas a
neofobia alimentar e as caracteristicas sensoriais do
alimento.

Apesar dos achados promissores, algumas limitacdes
devem ser consideradas. O estudo foi conduzido com
uma amostra restrita a uma tnica escola publica, o que
limita a generalizacdo dos resultados para outros
contextos socioculturais. Além disso, a avaliagdo
ocorreu imediatamente ap6s as oficinas, ndo sendo
possivel inferir a manutencéo dos efeitos ao longo do
tempo ou seu impacto no consumo alimentar habitual
das criangas. Outro ponto relevante se refere a
auséncia de grupo controle, o que restringe a
atribuicdo causal direta dos efeitos observados
exclusivamente & intervencéo.

Estudos futuros devem contemplar delineamentos
experimentais mais robustos, incluindo grupos
controle e acompanhamento longitudinal, a fim de
avaliar a persisténcia das mudangas na percepcao e no
comportamento alimentar. Também, é recomendavel
investigar a aplicacdo de intervencdes repetidas ou
continuas, bem como a inclusdo de diferentes
hortalicas e estratégias sensoriais, visando ampliar a
aceitacdo alimentar. Adicionalmente, a avaliacdo do
impacto dessas acGes no ambiente familiar e no
consumo alimentar real das criangas pode fornecer
evidéncias mais abrangentes sobre a efetividade
dessas intervencoes.
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