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Resumo: Objetivou-se avaliar o efeito de oficina culinaria na percepcdo de saudabilidade,
aceitabilidade e intencdo de compra de quibe com nabo e subprodutos entre escolares.
Participaram 77 criangas (7-11 anos), com avaliagdo sensorial antes e apds a oficina. Houve
aumento da percepcdo de saudabilidade, com reducdo na aceitagdo da aparéncia do produto.
Conclui-se que a oficina favoreceu o reconhecimento da percepcdo saudavel, mas nédo
melhorou a aceitacéo e intencdo de compra do quibe.
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INTRODUCAO

A obesidade é caracterizada pelo acumulo excessivo
de gordura corporal e estd associada a diversas
doencas, como cardiovasculares, diabetes mellitus e
problemas psicossociais. Nas Ultimas décadas, a
obesidade infantil tem apresentado crescimento
alarmante em ambito global, atingindo milhdes de
criangas e adolescentes (World Health Organization,
WHO, 2025). No Brasil, esse cenario também se
mostra preocupante, com aumento expressivo dos
casos, especialmente nas regifes Sul e Sudeste,
atingindo 34,1% e 30,8%, respectivamente (Brasil,
2024). Diante disso, destaca-se a importancia de acdes
preventivas voltadas & promocdo de habitos
alimentares mais saudaveis desde a infancia.

Entre os principais fatores associados a obesidade se
destaca o0 elevado consumo de alimentos
ultraprocessados, que apresentam altos teores de
acucar, gordura e sodio, além de baixos niveis de
fibras e vitaminas (Machado et al., 2019). As
preferéncias alimentares infantis sdo influenciadas por
fatores bioldgicos e sensoriais, com tendéncia a maior
aceitacdo de sabores doces e rejeicdo daqueles
amargos, frequentemente presentes em hortalicas
(Petty et al., 2020; Holgerson et al., 2023; Gerardo e
Marcan, 2022). Além disso, fatores genéticos,
comportamentais e ambientais, como habitos
familiares, estilo de vida e influéncia do marketing,
também exercem papel relevante na formagao dessas
preferéncias (Holgerson et al., 2023; Gerardo e
Marcan, 2022; Yous et al., 2023).
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A baixa aceitabilidade de alimentos in natura,
especialmente  hortalicas, estd relacionada as
caracteristicas sensoriais, como sabor, aroma e textura
(Nissim et al., 2017; Marcinkowska e Jelen, 2022; Ili"c
et al., 2023). Isso ocorre, principalmente, devido a
presenca de substancias como glucosinolatos e outros
compostos naturais volateis, como o enxofre
(Marcinkowska e Jelen, 2022). Além disso, sabores
especificos como os 4cidos e amargos sdo inatamente
desaprovados (lli"c et al., 2023). Essa rejeicao é ainda
mais acentuada em relacdo aos subprodutos de frutas
e hortalicas, como cascas, talos e folhas, que
frequentemente  sdo  descartados, apesar de
apresentarem compostos bioativos e potencial
nutricional significativo (Lau et al., 2021; Nor et al.,
2021; Baingana, 2024). Ademais, fatores como a
alimentacdo escolar, 0 ambiente familiar e a exposicéo
precoce a alimentos ultraprocessados influenciam
diretamente o consumo desses alimentos (Gerardo e
Marcan, 2022; Karanja et al., 2022).

Dentre as hortalicas com baixa aceitacéo pelo publico
infantil, destaca-se o nabo, cujo sabor amargo esta
associado a presenca de compostos como
glucosinolatos e isotiocianatos (Cai et al., 2024).
Apesar disso, trata-se de um alimento com elevado
teor de vitaminas, minerais e compostos fitoquimicos,
sendo que seus subprodutos podem apresentar teores
ainda mais elevados de fibras e compostos bioativos
(Nucleo de Estudos e Pesquisas em Alimentacgdo,
NEPA, 2011; Campos et al., 2020; Yang et al., 2023).
Nesse sentido, o nabo apresenta potencial para ser
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incorporado em preparagdes alimenticias destinadas
ao publico infantil, contribuindo também para a
sustentabilidade  alimentar por meio  do
aproveitamento integral dos alimentos (Viera et al.,
2024).

A diversificacdo alimentar na infancia é fundamental
para a promocao de habitos saudaveis. Nesse contexto,
estratégias como a utilizacdo de hortalicas em
diferentes preparacdes e a realizagdo de oficinas de
culinaria tém se mostrado eficazes para aumentar a
aceitacdo desses alimentos. Essas abordagens
promovem maior envolvimento das criancas,
favorecendo a educacdo alimentar e incentivando o
consumo de alimentos mais saudaveis (Carlesso et al.,
2023; Zeinstra et al., 2023; Josefi et al., 2025; LeMay-
Russel et al., 2025). Nesse contexto, o objetivo da
pesquisa foi avaliar o efeito da oficina de culinaria na
percepgdo de saudabilidade, aceitabilidade sensorial e
intencéo de compra de um produto adicionado de nabo
e subprodutos entre criancas. Também, analisar a
composicdo fisico-quimica do produto.

MATERIAL E METODOS
Publico-alvo

Participaram da pesquisa 77 criangas em idade escolar
de 7 a 11 anos, matriculadas entre 0 2°, 3° e 4° ano de
uma escola publica urbana de Guarapuava, PR, Brasil.

Questdes éticas

A pesquisa foi aprovada pelo Comité de Etica em
Pesquisa (COMEP) da UNICENTRO, parecer n°
4.872.901/2021. Todos os aspectos éticos de pesquisa
com seres humanos seguiram a recomendagdo da
Resolugdo de n° 466/2012 do Conselho Nacional de
Salde (CNS) (Brasil, 2013).

Os critérios de inclusdo consideraram alunos de 7a 11
anos, matriculados no 2° 3° e 4° anos da escola
participante; assinatura do Termo de Consentimento
Livre e Esclarecido (TCLE) pelos responsaveis legais;
assinatura no Termo de Assentimento Livre e
Esclarecido (TALE) pelas criancas, auséncia de
alergias alimentares ou patologias conhecidas; e
participacdo em todas as etapas da pesquisa. Os
individuos que ndo atenderam a esses critérios de
inclusdo ndo participaram do estudo.

Desenho do estudo

A pesquisa foi organizada em duas etapas: Etapa 1) 0s
participantes avaliaram a percep¢do de saudabilidade,
aceitabilidade sensorial e intengdo de compra de um
produto alimenticio adicionado de nabo e
subprodutos; e Etapa 2) as criangas participaram de
uma oficina de culinaria, sendo elaborado 0 mesmo
produto alimenticio avaliado na Etapa 1. Ao final da
atividade, realizaram novamente a avaliacdo da
percepgdo de saudabilidade, aceitabilidade sensorial e
intencdo de compra do produto. O produto alimenticio

Evento online
www.even3.com.br/cobicet2026

também foi avaliado quanto a composicao fisico-
quimica.

Elaboracédo dos produtos alimenticios

Para a pesquisa foi elaborado um quibe adicionado de
nabo (Raphanus sativus var. longipinnatus) e
subprodutos, conforme descrito na Tabela 1. As
porcentagens de adicdo de cada ingrediente foram
definidas por meio de testes sensoriais preliminares
realizados com o produto. Todos os ingredientes
foram adquiridos no comércio local do municipio.

Tabela 1. Quibe adicionado de nabo e subprodutos
desenvolvido na pesquisa.

Principais passos da
receita
Massa: Hidratar o
triguilho com 100 ml de
agua por 15 min. Em
seguida, misturar com a
carne moida, cebola, alho,
folha de nabo crua picada
eosal
Recheio: Cozinhar o nabo
e o talo em 500 ml de
agua fervente (100 °C),
por 20 minutos, escorrer e
descartar a agua. Misturar
0 nabo e talo com o
pimentdo, folha de nabo
crua, cebola e alho
picados e requeijdo.

Ingredientes

Massa: Carne moida
(patinho) (39,8%);
trigo integral
(triguilho) (15,9%);
cebola (2,4%); sal
(1,3%); folha de nabo
(0,7%); e alho (0,2%).
Recheio: Nabo
(16,0%); talo de nabo
(7,0%); pimentéo
amarelo (6,5%);
cebola (3,9%);
requeijéo light
(4,8%); folha de nabo
(1,3%); e alho
(0,2%).

Foto do produto

Etapa 1

Nessa fase, as criancas avaliaram a percepcdo de
saudabilidade, aceitabilidade e intengéo de compra do
quibe adicionado de nabo e subprodutos, ndo tendo
informagdes sobre a presenca dessa hortalica como
ingrediente.

O questionario de percepcdo de saudabilidade,
aceitacdo sensorial e intencdo de compra era composto
pelas seguintes perguntas: 1. Vocé acha que esse
produto é saudavel?; 2. Quanto vocé gostou, em geral,
de cada amostra?; 3. Quanto vocé gostou ou desgostou
de cada amostra, considerando atributos individuais
(aparéncia, aroma, sabor, textura e cor) e; 4. Se vocé
pudesse comprar esse produto, o que faria? As
respostas das perguntas 1 e 3 foram elaboradas com
emojis faciais, por meio de uma escala estruturada
mista de 7 pontos, respectivamente (1, nada saudavel,
super ruim; 2, pouco saudavel, muito ruim; 3,
ligeiramente saudavel, ruim; 4, nem saudavel/nem ndo
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saudavel, talvez bom/talvez ruim; 5, ligeiramente
saudavel, bom; 6, muito saudavel, muito bom e; 7,
totalmente saudavel, super bom), adaptadas de
Resurreccion (1998). As respostas das perguntas 2 e 4
foram organizadas com emojis faciais, por meio de
uma escala heddnica estruturada mista de 5 pontos,
respectivamente (1, detestei, ndo compraria com
certeza; 2, ndo gostei, provavelmente ndo compraria;
3, indiferente, talvez sim/talvez ndo; 4, gostei,
provavelmente compraria e; 5, adorei, compraria com
certeza), adaptadas de Brasil (2017), Kroll (1990) e
Resurreccion (1998). O indice de Aceitabilidade (1A)
foi analisado segundo a formula: 1A (%) = A x 100/B
(A = nota média obtida para o produto para aceitacdo
global; B = nota maxima dada ao produto para
aceitagdo global) (Teixeira et al., 1987). O IA também
foi calculado conforme Brasil (2017), para que a
preparacdo pudesse ser considerada em futuros
estudos de inclusdo na alimentacéo escolar regional.

Para as avaliacGes, as criangas receberam instrucdes
simples sobre como deveriam responder ao
questionario. Em seguida, cada julgador foi conduzido
a um local organizado com uma cabine tipo urna, para
gue pudesse realizar a avaliacdo do produto. Nesse
momento, foi entregue uma porcdo da amostra
(aproximadamente 15 g) em recipiente descartavel
branco, codificado com nlmeros de trés digitos,
acompanhada de um copo de agua para limpeza do
palato.

Etapa 2

As criangas participaram de uma oficina de culinaria,
na qual foi elaborado o quibe com adi¢do do nabo e
subprodutos. Para isso, foram organizadas em
subgrupos de aproximadamente 10 a 12 individuos. A
atividade teve duracdo média de 1 hora e foi realizada
no refeitdrio, durante o horério escolar.

No inicio da a¢&o, os pesquisadores mostraram o nabo
e subprodutos as criangas, sendo que elas poderiam
manusear a hortalica. Em seguida, receberam
informagdes sucintas sobre o nabo e subprodutos,
além de serem questionadas com as seguintes
perguntas: “Vocé€s conhecem o nabo de forma
integral?” e; “Vocés ja comeram essa hortali¢a e os
subprodutos?”.  Os  participantes  auxiliaram,
individualmente, em alguma das etapas da preparacéo
do produto, tais como descascar, cortar, picar, pesar,
adicionar e misturar os ingredientes. Os pesquisadores
também forneciam instrugdes verbais durante a
realizacdo da oficina, visando aumentar a
compreensdo em cada etapa da elaboragdo da receita.
Apos a realizagdo da oficina de culinéria, as criancas
realizaram as mesmas avaliacBes de percepcdo de
saudabilidade, aceitacdo sensorial e intencdo de
compra do quibe, conforme descrito na Etapa 1.

Composigdo fisico-quimica do produto
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O quibe foi analisado, em triplicata, sendo realizadas
as seguintes avaliagdes: Umidade: determinada em
estufa a 105°C, até peso constante (Association of
Official Agricultural Chemists, AOAC, 2011);
Cinzas: analisadas em mufla (550°C) (AOAC,2011);
Lipidio: mensurado pelo método de extracdo a frio
(Bligh e Dyer, 1959); Proteina: avaliada através do
teor de nitrogénio total da amostra, pelo método
Kjeldahl determinado ao nivel semimicro (AOAC,
2011); Fibra Alimentar: célculo teérico (United States
Department of  Agriculture, USDA, 2025);
Carboidrato: calculo teérico (por diferenga), conforme
a formula: % Carboidrato = 100 - (% umidade + %
proteina + % lipidio + % cinzas); Valor cal6rico total
(kcal): calculo tedrico utilizando-se os fatores de
Atwater e Woods (1896) para lipidio (9 kcal g*?),
proteina (4 kcal g?) e carboidrato (4 kcal g1).

Analise estatistica

Os resultados foram analisados por meio de média e
desvio padrdo. Foram utilizados os testes t de Student
dependente para comparacdo de médias dos dados,
com nivel de 5% de significAncia. As andlises foram
realizadas com auxilio do software R versdo 4.3.1.

RESULTADOS E DISCUSSAQ

Na Tabela 2 estdo descritos os resultados obtidos na
andlise da percepcdo de saudabilidade, aceitagdo
sensorial e intencdo de compra do quibe avaliado nas
Etapas 1le 2.

Tabela 2. Escores médios (x desvio padrdo) da
percepcdo de saudabilidade, aceitagdo sensorial e
intencdo de compra do quibe com adicdo de nabo e
subprodutos, nas Etapas 1 e 2.

Pardmetros Quibe
Etapa 1 Etapa 2

Saudabilidade 4,8+1,72° 5,5+1,662
Aparéncia 4,7+1,40? 4,1+1,81°
Aroma 4,4+1,642 4,4+1,892
Sabor 4,841,932 4,3+2,022
Textura 4,841,362 4,741,622
Cor 4,841,462 5,0+1,352
Aceitacéo global 3,541,322 3,1+1,40?
IA* 70,0? 62,0
|A** 55,82 46,82
Intencdo de compra 3,5+1,342 3,241,532

n = 77 criangas; Letras distintas na linha indicam diferenca
significativa pelo teste t de Student dependente (p<0,05); indice de
Aceitabilidade (IA): referente a aceitacdo global; *Teixeira et al.
(1987), **Brasil (2017); Escala heddnica para saudabilidade e
atributos: 7 pontos: 1 (“nada saudavel/super ruim”) a 7 (“totalmente
saudavel/super bom”); Escala hedonica para aceitagdo global e
intengdo de compra: 5 pontos: 1 (“detestei/ndo compraria com
certeza”) a 5 (“adorei/compraria com certeza”).
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A oficina de culinaria promoveu um aumento das
notas (p<0,05) para a percep¢do de saudabilidade,
enquanto reduziu para a aparéncia do quibe. Os
demais parametros sensoriais e a intencdo de compra
ndo tiveram influéncia da intervencdo (p>0,05). Os
valores do IA para ambas as metodologias estudadas
ndo apresentaram alteracdo ap6s a acdo educativa.
Contudo, antes da intervencdo o produto foi
considerado como bem aceito, ja que apresentou um
IA > 70% (Teixeira et al., 1987), o que ndo ocorreu
apos a aplicacdo da oficina. Dessa forma, a oficina de
culinaria nao foi suficiente para melhorar o IA do
produto. O fato de o quibe ter sido bem aceito apenas
na Etapa 1, antes da oficina, demonstra que essa
técnica influenciou negativamente a percepcao
sensorial dos participantes. Nesse sentido, 0
conhecimento dos ingredientes pelas criancas em
preparac@es alimenticias pode reduzir as expectativas
em relacdo ao alimento, como j& observado em outros
estudos (Policastro et al., 2023; Urkiaga et al., 2025).

Quando a preparacao foi avaliada pela metodologia de
Brasil (2017), os IAs das Etapas 1 e 2 tiveram
resultados inferiores a 85%, ndo sendo viavel para a
insercdo no carddpio da alimentacdo escolar,
necessitando de mais estudos com vistas a melhorar o
produto para o consumo infantil.

A presente pesquisa demonstrou que a oficina de
culinaria foi eficaz em ampliar a percepcdo de
saudabilidade de um produto alimenticio adicionado
de hortalica e subprodutos entre criancas em idade
escolar. 1sso contribui para o desenvolvimento do
senso critico em relacdo as escolhas alimentares,
corroborando com a literatura (Labbé et al., 2023).
Esse resultado reforca evidéncias de que intervengoes
praticas, centradas na manipulacdo direta dos
alimentos, favorecem o aprendizado sobre nutrigdo e
a valorizagdo de ingredientes in natura (Szczepanska
etal., 2022; Wrobel et al., 2024).

Apesar do efeito benéfico na aprendizagem das
criangas, a participacdo na oficina reduziu a aceitagdo
da aparéncia do quibe. Nesse caso, observa-se uma
reacdo adversa ao conhecimento da presenca de
hortalicas e/ou de ingredientes ndo convencionais
(Hgjer et al., 2023), como talos e folhas. A rejeicdo
visual é um dos principais determinantes da neofobia
alimentar infantil, frequentemente associada as
caracteristicas perceptiveis como cor, textura e
presenca visivel de componentes desconhecidos
(Sandvik et al., 2020). Assim, mesmo que o produto
tenha mantido caracteristicas sensoriais aceitaveis em
atributos como sabor, aroma, textura e cor, o simples
conhecimento da composicéo de ingredientes pode ter
influenciado negativamente a avaliagdo estética do
alimento. Esse fendmeno é amplamente descrito na
literatura e reforca a importancia de estratégias
continuas de familiarizagdo com os ingredientes,
como exposicdo repetida, modelagem social e uso de
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sabores previamente aceitos (Karagiannaki et al.,
2021; Mourmans et al., 2023).

No que se refere a maioria dos atributos sensoriais e a
intencdo de compra, a auséncia de diferencas
significativas (p>0,05) antes e apos a aplicacdo da
oficina pode estar relacionada a utilizacdo de uma
Unica atividade educativa. Estudos apontam que
mudancas comportamentais em relacéo a aceitacdo de
alimentos exigem interven¢Bes mais prolongadas e
multicomponentes para surtirem efeitos expressivos
em criangas (Chawner e Hetherington, 2023; LeMay-
Russel et al., 2025). Ainda assim, a manutenc¢do dos
resultados para a intencdo de compra, mesmo diante
da reducdo na nota de aparéncia, pode indicar que o
envolvimento no preparo culinario gera uma
predisposicdo mais positiva do publico-alvo em
relacio ao consumo e aquisicdo de alimentos
saudaveis (Maiz et al., 2021), mesmo que visualmente
menos atrativos.

Em geral, os resultados do presente estudo evidenciam
que oficinas de culinaria sdo estratégias eficazes para
melhorar o conhecimento sobre alimentacéo saudavel
e aumentar a receptividade a alimentos mais nutritivos
pelas criangas. No entanto, a aceitagdo sensorial e
intencdo de compra de preparagdes que utilizam
subprodutos de hortalicas ainda requer um trabalho
mais amplo, continuo e multissensorial, capaz de
modificar ndo apenas o conhecimento, mas também as
preferéncias e percepg¢des sensoriais estabelecidas.

Os resultados da composig¢do fisico-quimica do quibe
estdo apresentados na Tabela 3.

Tabela 3. Composic¢do fisico-quimica média do quibe
adicionado de nabo e subprodutos.

Parametro M.édla
(z desvio padrdo)

Umidade (g 100 g™) 76,7+0,03
Cinzas (g 100 g™1) 1,1+0,08
Proteina (g 100 g!) 9,0+0,04
Lipidio (g 100 g™ 3,2+0,07
Carboidrato (g 100 g™ 10,0+0,14
Calorias (kcal 100 g™ 104,4+0,52

Fibra alimentar (g 100 g™ 1,5%
Valores calculados em base imida; “Calculo teodrico (Schecheleck et
al., 2025; Servigo Social da Industria, SESI, 2020; USDA, 2025);
Por¢éo do produto: 100 g.

A preparacdo apresentou um moderado teor de
umidade quando comparada as formulacdes
tradicionais, que possuem uma menor concentracdo de
umidade, variando de 56,1 g 100 g* (Philippi, 2024) a
69,0 g 100 g* (NEPA, 2011). Essa caracteristica pode
estar associada aos ingredientes e ao processo térmico
aplicado (assamento) (Mastromatteo et al., 2015), fato
gue pode promover maior maciez ao produto.
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O contetdo de cinzas do quibe indica a presenca de
uma quantidade razodvel de minerais, como
constatado na literatura (NEPA, 2011). Esse efeito
pode ser atribuido a combinacéo de ingredientes como
carne, triguilho e condimentos. Entre 0s minerais
presentes no produto, destacam-se potassio, fésforo e
zinco, encontrados na carne (NEPA, 2011), potassio,
fosforo, magnésio e célcio, no triguilho (Tabela
Brasileira de Composicdo de Alimentos, TBCA,
2025) e potéssio, célcio, fosforo e magnésio, no nabo
(NEPA, 2011). Esses componentes sdo essenciais na
infancia e adolescéncia, fases que exigem uma oferta
adequada de micronutrientes para o desenvolvimento
cognitivo (Das e Das, 2025), além de favorecer a
manutencdo do peso adequado, reduzindo o risco de
obesidade (Wang et al., 2023).

O quibe pode ser considerado uma boa fonte de
proteina, sendo similar ao produto comercial sem
adicdo de nabo e subprodutos (NEPA, 2011). Dessa
forma, o seu consumo é favoravel em dietas que
priorizam a ingestdo proteica moderada. A
composicdo mista de fontes animais e vegetais
contribui para um perfil de aminoacidos diversificado
e de boa qualidade bioldgica, o que amplia o valor
nutricional da alimentagdo (Herreman et al., 2020). A
recomendacdo média atual em relagdo ao consumo de
proteina para criancas de 4 a 13 anos é 26,5 g/dia
(Institute of Medicine, IOM, 2005), sendo que uma
porcdo do quibe (100 g) atinge 34% dessa
recomendacéo.

O teor de lipidios observado no quibe foi inferior aos
valores relatados na literatura para o produto
comercial (Philippi, 2024). Destaca-se que 0 consumo
de gordura é fundamental para criangas, ja que esse
nutriente colabora no fornecimento de energia (Renne
e Hariri, 2021), absor¢do de vitaminas lipossollveis
(Borel et al., 2023), importantes para a regulacéo do
sistema imunoldgico (Schmieder et al., 2025), além de
acidos graxos essenciais e poli-insaturados, que tém
impacto na cognicdo e desenvolvimento cerebral
(Kadosh et al., 2021). A escolha por carnes magras e
a possivel restricdo no uso de dleo durante o preparo
sdo aspectos que reforcam o carater nutritivo da
preparacdo, sem comprometer a textura e o sabor, que
dependem parcialmente da fracdo lipidica.

O trigo integral € o principal responsavel pelo teor de
carboidrato do quibe, corroborando com outros
estudos que também utilizaram esse ingrediente em
pdo (Kundu et al., 2019), bolo (Lenka et al., 2021),
panquecas e waffles (Raczkowska et al., 2019). O trigo
integral é composto por carboidratos complexos,
substancias bioativas e fibras, que colaboram para o
efeito de saciedade e melhor controle glicémico (Li et
al., 2022). Contudo, a moderacdo nesse parametro
contribui para o equilibrio da densidade calérica na
dieta alimentar, considerando que a recomendagdo
diéria do consumo de carboidrato por criancas é de
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130 g (IOM, 2005). Nesse sentido, uma por¢édo de
quibe (100 g) equivale a 7,7% desse valor. De forma
similar, o valor calérico da preparacdo pode ser
considerado baixo, visto que a recomendacdo diaria
para o consumo de calorias desse publico (7 a 11 anos)
é, em média, 1.700 kcal/dia (IOM, 2005), sendo que
uma porcao do produto atinge 6,1%.

A concentracdo de fibra alimentar observada no quibe
sugere um perfil nutricional funcional, possivelmente
relacionado ao uso de ingredientes com maior teor
desse componente, como o trigo integral, nabo
(Philippi, 2024) e subprodutos (SESI, 2020). Essa
caracteristica confere um bom potencial para
beneficios metabdlicos, como melhora na saciedade e
no controle glicémico (Dermangeat et al., 2023).
Apesar disso, a formulagio ndo pode ser considerada
fonte de fibra, uma vez que apresenta teores menores
gue 10% do Valor Diario de Referéncia (VDR)
(Brasil, 2020) na por¢do de 100 g. Entretanto, o
produto pode ser uma alternativa para aumentar o
consumo de fibra entre as criangas, visto que uma
porcdo (100 g) atinge 5,5% da recomendacdo média
diéria, que é 27,3 g para a faixa etaria de estudo (IOM,
2005).

CONCLUSAO

A oficina de culinaria contribui para ampliar a
percepgdo de saudabilidade de quibe adicionado de
nabo e subprodutos entre criancas em idade escolar,
evidenciando o potencial de estratégias praticas de
educacdo alimentar e nutricional para favorecer o
reconhecimento de alimentos mais nutritivos. Por
outro lado, esse efeito positivo no campo cognitivo
ndo se traduziu em melhora da aceitabilidade sensorial
global nem da intengdo de compra, inclusive com
reducdo d aceitacdo da aparéncia.

Embora a preparacdo tenha apresentado composicao
fisico-quimica equilibrada, com bom valor nutricional
e potencial de contribuicdo para uma alimentacdo mais
saudavel, seus indices de  aceitabilidade
permaneceram abaixo do recomendado para insercéo
na alimentacdo escolar, demonstrando a necessidade
de ajustes na formulagdo e nas estratégias de
apresentagdo do produto.

Entre as limitagbes do estudo, destacam-se a
realizacdo da pesquisa em uma Unica escola, 0 que
restringe a extrapolacdo dos resultados para outros
contextos socioculturais e alimentares. Soma-se a isso
0 carater pontual da intervencdo, baseada em uma
Unica oficina, sem acompanhamento longitudinal, o
gue impede avaliar se os efeitos observados seriam
mantidos ao longo do tempo ou se poderiam repercutir
no consumo alimentar habitual das criangas. Também
deve ser considerada como limitacdo a auséncia de
medidas complementares relacionadas a neofobia
alimentar, familiaridade prévia com hortalicas e
influéncia do ambiente familiar, fatores que podem
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interferir diretamente na aceitacdo de prepara¢fes com
ingredientes menos usuais.

Futuros estudos devem investir em intervencfes mais
duradouras, com multiplas sessdes culinarias e acdes
educativas articuladas ao cotidiano escolar e familiar,
a fim de promover familiarizacdo progressiva com
hortalicas e seus subprodutos. Recomenda-se ainda
ampliar a diversidade da amostra, incluindo escolas de
diferentes contextos e perfis populacionais, bem como
testar novas formulac@es e formas de apresentagdo que
possam tornar o produto mais atrativo visual e
sensorialmente para o publico infantil. Além disso, as
pesquisas podem explorar o consumo real do alimento
em ambiente escolar, a repeticdo de exposicles, a
associacdo com ingredientes ja familiares as criancas
e 0 impacto dessas estratégias no comportamento
alimentar em médio e longo prazos.
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