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RESUMO

O objetivo deste estudo foi avaliar a aceitabilidade de alimentos entre criangas em idade escolar,
identificar o alimento saudavel com menor aceitacdo e desenvolver oficinas de culinéria para
possibilitar a inser¢do do alimento na dieta habitual de criangas. Participaram do estudo 334
criangas de 18 escolas municipais de Guarapuava, PR. Foi elaborado e aplicado um questionario
para avaliar a aceitacdo dos alimentos pelas criancas. Os alimentos que apresentaram menor
aceitabilidade entre os escolares foram: berinjela, acelga, agrido, rabanete e chuchu. A berinjela
foi utilizada como ingrediente na elaboracéo de cookies em oficinas de culinaria com as criancas.
Todos os alunos participaram do preparo, realizando tarefas como higienizacéao, corte e mistura
de ingredientes e finalizagdo da receita. Ao final da atividade, as criangas provaram o alimento e
avaliaram atributos de aparéncia, aroma, sabor, textura, cor e aceitagdo global. Os resultados
indicaram notas acima de 6 (muito bom) para aparéncia, aroma e sabor, acima de 5 (bom) para
textura e cor e acima de 4 (gostei) para aceitacdo global. Conclui-se que criancas em idade escolar
apresentam baixam aceitabilidade por hortalicas, sendo a berinjela a menos aceita. O
desenvolvimento de oficinas de culinéria com a elaboracéo de cookie de berinjela em conjunto
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com as criangas aumenta a disposi¢do de consumo infantil e garante uma boa aceitabilidade do
alimento.
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ABSTRACT

The objective of this study was to assess the acceptability of food among school-age children, to
identify the least accepted healthy food and to develop cooking workshops to enable the inclusion
of food in the usual diet of children. 334 children from 18 municipal schools in Guarapuava, PR
participated in the study. A questionnaire was designed and applied to assess the acceptance of
food by children. Foods that showed less acceptability among school-age children were: eggplant,
chard, watercress, radish and chayote. Eggplant was used as an ingredient in the preparation of
cookies in cooking workshops with children. All pupils participated in the preparation, performing
tasks such as cleaning, cutting and mixing ingredients and finalizing the recipe. At the end of the
activity, the children try the food and evaluated attributes of appearance, aroma, flavor, texture,
color and global acceptance. The results indicated scores higher than 6 (very good) for appearance,
aroma and flavor, higher than 5 (good) for texture and color and higher than 4 (liked it) for global
acceptance. It was concluded that school-age children have low acceptability for vegetables, with
eggplant being the least accepted. The development of cooking workshops with the preparation
of eggplant cookies together with children increases the willingness of children to consume and
ensures good food acceptability.

Keywords: Eggplant. Cooking. Children.

1. INTRODUCAO

Nos ultimos 50 anos o perfil demografico, epidemiologico e nutricional da
populagdo mundial passou por uma série de estagios, caracterizando um fendomeno de
transi¢do (POPKIN; ADAIR; NG, 2012; POPKIN, 2019). A globalizagdo promoveu a
substituicdo parcial da zona rural pela urbana. Somado a isso, o aumento nos niveis de
escolaridade e as alteragdes na estrutura de ocupagdes e empregos possibilitou uma
melhoria nas condi¢des gerais de vida. Progressivamente, houve uma diminuicao
significativa nas taxas de natalidade e mortalidade infantil e aumento relativo da
expectativa de vida. O maior acesso a alimentacdo, ao saneamento basico, aos servigos
de saude e aos meios de comunicacao, foi substituindo o predominio da fome e doengas
carenciais, infecciosas e parasitarias, pela hegemonia do sobrepeso, obesidade e Doencas

Cronicas Nao Transmissiveis (DCNT) associadas (BELAHSEN, 2014; POPKIN, 2019).

Com o avango da industrializagdo houve a disseminagdo de bebidas agucaradas
por todo o mundo. A produ¢do de 6leo vegetal se tornou mais barata e o padrao de dietas
passou a depender de uma maior quantidade de alimentos processados e refei¢des prontas

para o consumo que, geralmente, apresentam altas concentragdes de sodio e gordura.
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Além disso, o nivel de atividade fisica reduzido e o aumento do sedentarismo também
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colaboraram para alteracdes do estado nutricional de adultos e criangas. Essas mudancas
iniciaram nos EUA, na década de 70. No entanto, nessa €poca, a fome e a desnutri¢ao
eram as preocupagdes dominantes nos paises de baixa e média renda. Além disso, era
muito dificil chamar a atencdo para a importancia de como as mudangas na dieta e na
atividade fisica estavam aumentando o casos de obesidade. Empresas multinacionais e
redes de fast-food se tornavam cada vez mais populares, atingindo todos os seguimentos
da populacao (POPKIN, 2011, 2015; POPKIN; ADAIR; NG, 2012). Além disso, a falta
de habilidades basicas de culinaria e de conhecimentos sobre alimentacdo saudavel
favoreciam cada vez mais familias e, por sua vez, criancas a fazerem escolhas alimentares

erroneas (HERSCH et al., 2014).

As alteragdes provocadas pela transi¢do nutricional impactaram no perfil
alimentar de criangas em todo o mundo. Especificamente durante a idade escolar (7 a 10
anos), as criangas passaram a apresentar uma crescente independéncia. Durante essa fase
manifestam preferéncias e aversoes devido a formagao de novos lagos sociais € a continua
exposicdo mididtica (SBP, 2018). No campo da alimentacdo, a escolha alimentar ¢
moldada principalmente pelas caracteristicas palataveis dos alimentos, que geralmente
superam os aspectos nutricionais (CHUNG; FONG; CHUNG, 2016; SBP, 2018).
Criangas, comumente, ndo consideram todas as implicagdes que suas escolhas acarretam
para a saude. Estudos ja demonstraram que durante a idade escolar 95% das criangas
excedem os limites tolerados pela Organizagao Mundial da Saude (OMS) para o consumo
diario de acucar (SLUIK et al., 2016), 100% ultrapassam a quantidade recomendada de
sodio (GRIMES et al., 2013) e 100% superam o percentual aceitavel para gordura totais
(ZHANG et al., 2005) e gordura saturada (ZHANG et al., 2005; KOSTECKA, 2015).
Além disso, mais de 90% das criancas ndo atendem a recomendacao para a ingestao didria
de frutas e hortaligas (BORRMANN et al., 2015; SILVA; SILVA, 2015), uma vez que nao
consideram seus atributos sensoriais atrativos (CHUNG; FONG; CHUNG, 2016). O tipo
de hortalica preferido ou de maior rejeicao entre criangas ¢ variado. No entanto, estudos
anteriores ja demonstraram que a berinjela é pouco aceita e pouco consumida entre
criancas (DECKERS; MOOR; BURG, 2011; RAGGIO; GAMBARO, 2018; CAIN et al.,

2020). Os motivos da rejeicao estdo relacionados a aspectos sensoriais, principalmente
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sabor amargo e sensacdo tatil (CHANG; CHANG, 2015; GURBUZ et al., 2018; RAGGIO;
GAMBARO, 2018).

Na literatura, uma série de intervengdes foram propostas com intuito de aumentar
o consumo ¢ as preferéncias por frutas e hortaligas entre criangas. Também influenciar o
desenvolvimento de novas atitudes e comportamentos relacionados a alimentagao.
Alguns exemplos de intervengdes que mostraram-se eficientes sdo os testes sensoriais de
exposicao repetida, educagdo em rotulagem, criagdo de hortas e treinamento com
professores (DECOSTA et al., 2017; MICHA et al., 2018). Destaca-se que a inclusdo da
educacdo alimentar e nutricional é considerada um componente decisivo para promogao
de habitos alimentares adequados desde a infancia. Essa estratégia permite fortalecer os
conhecimentos sobre nutri¢ao, pode favorecer a adocao de uma alimentacao saudavel e
adequada e auxilia na prevencdo do aparecimento de doencas nas fases seguintes da vida

(ARAUIJO et al., 2013; REZENDE; NEGRI, 2015).

As oficinas e os programas de culindria tém ganhado destaque na literatura,
apresentando resultados promissores no consumo de frutas e hortalicas, ingestdo de
nutrientes, auto-eficacia para cozinhar ¢ melhora do estado nutricional entre criangas
(HERSCH et al., 2014). A atividade consiste em envolver diretamente individuos durante
o preparo de alimentos, articular o conhecimento na forma tedrico-pratica e despertar um
maior interesse para o consumo (AHERN et al., 2014; REZENDE; NEGRI, 2015;
ALLIROT et al., 2016). Conhecendo esses efeitos, no Brasil dois documentos oficiais
abordam a tematica. O Marco de Referéncia de Educa¢do Alimentar e Nutricional para
Politicas Publicas traz como um de seus principios a valoriza¢ao da culindria como pratica
emancipatdria, sendo destinado a toda a populacdao (BRASIL, 2012). Ja no atual Guia
Alimentar para a Populagdo Brasileira ¢ apresentado em suas recomendagdes a
necessidade de desenvolver e partilhar habilidades culinérias, principalmente com
criangas, € se possivel, como parte do curriculo das escolas (BRASIL, 2014). Isso porque
o ambiente escolar ¢ considerado como um espago propicio para a aplicacao de acdes
educativas em saude. No local € possivel atingir um grande niimero de alunos e garantir
um aprendizado continuo (JONES et al., 2014; ROSI et al., 2016; GRAZIOSE et al., 2017;
MICHA et al., 2018). Com base nisso, o objetivo deste estudo foi avaliar a aceitabilidade

de alimentos entre criancas em idade escolar, identificar o alimento saudavel com menor
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aceitacdo e desenvolver oficinas de culinaria para possibilitar a inser¢do do alimento na
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dieta habitual de criangas.

2. METODOLOGIA

Este trabalho faz parte do projeto de extensdo “Programa de apoio a prevengao da
obesidade para criangas da rede publica de ensino: uma abordagem multi e
interdisciplinar”. Estd vinculado ao Programa Universidade Sem Fronteiras (USF) da
Universidade Estadual do Centro-Oeste (UNICENTRO) e foi financiado pela Secretaria
de Ciéncia, Tecnologia e Ensino Superior (SETI) do estado do Parana (n° 07/2017/SETTI).
O estudo foi realizado em Guarapuava, PR e contemplou 18 escolas da area urbana do
municipio.

Apds aprovagio no Comité de Etica em Pesquisa da UNICENTRO, sob parecer
n°®3.089.447/2018, as escolas foram contatadas para verificar o interesse em participacao.
As criangas foram escolhidas para participar da pesquisa de forma aleatdria, desde que
atendessem aos critérios de inclusdo: ter idade escolar (7 a 10 anos); estar regularmente
matriculada no 2°, 3°, 4° ou 5° ano das escolas selecionadas; participar em todas as etapas
da pesquisa; apresentar o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE) com
assinatura do responsavel legal; e apresentar o Termo de Assentimento Livre e
Esclarecido (TALE) com assinatura do escolar. Os critérios de exclusdo foram: idade
abaixo ou acima do estabelecido; criancas ndo matriculadas nas escolas e nas séries
selecionadas; faltar em alguma das etapas da pesquisa; preenchimento incompleto dos
instrumentos avaliativos; ndo apresentar o TCLE ou TALE assinado; e possuir alergia a
algum dos ingredientes utilizados na elaboracdo do produto. Ao final, a amostra foi

composta por 334 escolares.
2.1. Avaliacao da aceitacao dos alimentos

Para avaliar a aceitacao dos alimentos foi elaborado um questionario contendo
desenhos de alimentos pertencentes a todos os grupos alimentares: cereais; frutas;
hortaligas; laticinios; carnes e ovos; leguminosas e oleaginosas; Oleos e gorduras e;
acucares ¢ doces (PHILIPPI, 2018). Os alimentos inseridos nesse questionario eram

comercializados na regido de Guarapuava, PR, de baixo custo e acessiveis as criangas,
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além de serem oferecidos habitualmente na merenda escolar. As criangas receberam o

(1.2

instrumento impresso, sendo solicitado que marcassem com um “x” se gostavam ou nao

dos alimentos descritos.
2.2. Oficinas de culinaria

O alimento mais nutritivo e saudavel que apresentou a menor aceitagdo entre as
criangas (berinjela) foi utilizado como ingrediente na elaboracao de uma nova preparagao.
O cookie de berinjela foi escolhido para ser desenvolvido nas oficinas de culinaria, ja que
sua versao tradicional ¢ altamente consumida pelas criangas e apresenta elevado potencial
para adi¢do de ingredientes mais saudaveis. O uso de subproduto, como as cascas da
berinjela, também foi considerado. Essa proposta buscou incentivar o consumo de partes
ndo convencionais, proporcionando o aproveitamento integral do alimento. A
transformagdo da berinjela em farinha foi considerada devido a maior concentragdo de
nutrientes, maior prolongamento da vida util da hortalica e a possibilidade de

proporcionar a adi¢ao da farinha em outras preparagdes posteriormente.

A farinha de berinjela foi previamente obtida por meio da secagem de berinjelas
inteiras em desidratador com circulacdo de ar (Pardal®, Brasil) em temperatura de 65 °C
por 24 horas. Depois de secas, as berinjelas permaneceram em temperatura ambiente
(22 °C) até total resfriamento, foram trituradas em moinho (Tecnal®, modelo TE-631/4,
Brasil) e passadas em peneira com abertura de 32 Mesh/Tyler (Bertel®, Brasil) até a
obtencao da farinha. No entanto, na oficina de culinaria as criancas foram instruidas sobre
como poderiam preparar a farinha de berinjela em casa. A atividade iniciou-se pela
lavagem das berinjelas (uma a uma) em agua corrente potavel, sanitizagao em solucao de
hipoclorito de s6dio (200 ppm) por 15 minutos e enxague em agua corrente novamente
(BRASIL, 2015). As proximas etapas ndo foram realizadas durante a oficina, entretanto,
as criangas receberam instrugdes para dar continuidade ao processo em casa: fatiar as
berinjelas inteiras (espessura aproximada de 2 mm), colocar em assadeira forrada com
papel manteiga (sem sobreposicao) e dispor em forno convencional a 180 °C até que as
berinjelas apresentem caracteristica de desidratagao (bordas encolhidas e superficie seca).
Aguardar até o resfriamento e triturar em liquidificador doméstico. Em seguida peneirar
para obter a farinha. Ressalta-se que esse tipo de orientagdo pretendeu aumentar as

possibilidades de reproducao do produto.
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A oficina de culinaria iniciou-se com uma intervencao educativa dinamica com
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intuito de explicar a importancia nutricional da berinjela para a satide e as diferentes
formas de preparo e consumo. Na sequéncia, as criangas receberam informacgdes referente
aos ingredientes do produto. O cookie era composto por: farinha de trigo (43,0%), farinha
de berinjela (5,0%), ovos (16,6%), manteiga (13,8%), gotas de chocolate (11,0%), agucar
mascavo (9,7%), esséncia de baunilha (0,5%) e fermento quimico (0,4%). Essas
porcentagens foram definidas por meio de testes preliminares realizados com o produto.
Para o preparo houve a mistura manual da manteiga, do agticar mascavo, da esséncia de
baunilha e do ovo at¢ homogeneizagdo. Acrescentou-se a farinha de trigo, a farinha de
berinjela e o fermento misturando-se novamente. Para finalizar, as gotas de chocolate
foram adicionadas e misturadas manualmente. Os cookies foram moldados em formato
circular (aproximadamente 4 cm de didmetro), distribuidos em assadeira antiaderente e

assados a 180 °C por 12 minutos em forno pré-aquecido.

A atividade foi realizada na cozinha e/ou refeitério das escolas com grupos
compostos por uma média de 20 criancas. Cada oficina teve dura¢do aproximada de 1
hora. Todas as criangas participaram individualmente em alguma das tarefas, em sua
maioria relacionadas a higienizagao, ao corte, a mistura de ingredientes e a finalizagdo da
preparagdo. Instrucdes verbais foram fornecidas pelos pesquisadores durante a realizagao
da oficina visando aumentar a compreensdo da crianca em cada etapa da elaboragdo da

receita.
2.3. Analise sensorial

Ao final da oficina de culindria, as criangas provaram o produto e avaliaram
atributos de aparéncia, aroma, sabor, textura e cor por meio de uma escala heddnica facial
estruturada mista de 7 pontos, adaptada de Kroll (1990), variando de 1 (super ruim) a 7
(super bom). Além disso, avaliaram a aceita¢do global com uma escala estruturada de 5
pontos (1 - desgostei muito a 5 - gostei muito). Por fim, receberam um manual impresso

com a receita elaborada e a ficha nutricional do produto.
2.4. Analise de dados

Os dados foram analisados no Microsoft Excel® 2013 por meio de estatistica

descritiva. Foram calculados frequéncia percentual, média e desvio-padrao.
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3. RESULTADOS ALCANCADOS
3.1. Aceitacio dos alimentos

Os alimentos que apresentaram menor aceitabilidade entre os escolares estdo

representados por maior percentual na Figura 1.

Figura 1 - Alimentos com baixa aceitabilidade entre criancas em idade escolar.
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Fonte: Os autores.

Criangas ndo gostam de hortaligas devido a diversos fatores, mas principalmente
devido ao sabor amargo, 4cido ou adstringente provocado pela presenca de fitoquimicos
(DREWNOWSKI; GOMEZ-CARNEROS, 2000; TURNBULL MATISOO-SMITH,
2002). Além disso, sabe-se que a falta de familiaridade e a incapacidade ou falta de
confianga para preparar alimentos sdo consideradas obstdculos para o consumo de
hortalicas durante a infincia (ZAHR; SIBEKO, 2017). Na escola, as criancas sdo
influenciadas e influenciam outras criangas, o que repercute nas preferéncias alimentares.
Assim, oferecer oportunidades para uma maior exposi¢ao € contato com alimentos pouco
consumidos ou desconhecidos tem um importante papel na promoc¢do de uma dieta

saudavel para as criancas (ENSAFF et al., 2015).
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3.2. Oficinas de culinaria

Na Figura 2 estdo apresentados os resultados do teste sensorial aplicado ao final

da oficina de culinéria do cookie de berinjela.

Figura 2 - Escores sensoriais do cookie desenvolvido nas oficinas de culinaria.
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Fonte: Os autores.

Para os atributos de aparéncia, aroma e sabor foram observados notas médias
acima de 6 (o que indica “muito bom” na escala de 1 a 7), para textura e cor notas médias
acima de 5 (o que indica “bom” na escala de 1 a 7) e para aceita¢do global acima de 4 (o
que indica “gostei” na escala de 1 a 5). Cain et al. (2020) encontraram resultados
semelhantes (notas acima de 5 para atributos e acima de 4 para aceitagdo global) ao
desenvolverem chips de berinjela em oficinas de culinaria com escolares. Além disso, na
literatura também foi verificado um aumento na preferéncia por outros alimentos apds
intervengdes de programas praticos de culinaria (CARAHER et al., 2013; CHEN et al.,
2014; ENSAFF et al., 2015; JARPE-RATNER et al., 2016; ZAHR; SIBEKO, 2017).

O cookie de berinjela teve boa aceitagdo entre os escolares. Isso indica que a
berinjela foi bem aceita quando modificada sua forma de apresentacdo, mesmo que
anteriormente tenha sido evidenciada como o alimento com o maior percentual de notas
para “ndo gosto” entre as criancas. Esse resultado demonstra que a aceitacdo dos

alimentos pelas criangas ¢ influenciada por uma mistura de caracteristicas, que com
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estimulo correto pode ser facilmente modificavel. A adi¢do de alimentos com baixa
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aceitacdo em preparagdes que ja sdo habitualmente consumidas aumenta a possibilidade
de consumo, mas também melhora o perfil nutricional do produto final. A berinjela ¢
conhecida pelo seu alto contetido de compostos antioxidantes advindos principalmente
de antocianinas e fenolicos, mas também contém em sua composi¢do nutrientes
importantes como fibras, vitaminas e minerais que colaboram para uma dieta mais

saudavel (GURBUZ et al., 2018; USDA, 2019).

Durante a realizacao das oficinas verificou-se que as criangas tinham participagao
ativa na elaboragdo do cookie e grande expectativa para o resultado final. A intervengao
proporcionou as criangas a oportunidade de consumir a berinjela de forma diferenciada.
Também durante a atividade, os escolares puderam praticar habilidades de culinaria e
aprender cuidados necessdrios com a higiene e com a seguranca do preparo. Efeito
semelhante foi observado por Caraher et al. (2013) e Ensaff et al. (2015) ao
desenvolverem estudos envolvendo culindria com escolares da Inglaterra. As criangas que
participaram das intervengdes mostravam-se engajadas e ansiosas para aprender novas
habilidades culinarias e provar novos alimentos (CARAHER et al., 2013; ENSAFF et al.,
2015). Também apresentaram maior consciéncia sobre o papel da alimentagdo para evitar

o desperdicio (ENSAFF et al., 2015).

Do ponto de vista escolar, o desenvolvimento das oficinas de culinaria constituiu
uma estratégia facilitadora para aprendizagem infantil, pois permitiu trabalhar de forma
interdisciplinar distintos contetdos (CUNNINGHAM-SABO; LOHSE, 2013), como
portugués (tipologia do género textual da receita), matematica (fragdes de proporgdes),
quimica (transformagdes/reacdes que acontecem durante o preparo), fisica (mudangas de
estrutura/estados fisicos e condugao de calor), historia (contexto e cultura da alimentagao),
biologia (reinos dos seres vivos), geografia (producdo de receitas tipicas e ndo tipicas),
educacgdo fisica (uso da energia contida nos alimentos durante os exercicios) e arte
(modelagem e criacao de novas formas de preparo) (ALMEIDA, 1998; SILVA et al., 2014;
LIMA; VASCO; BARBOSA, 2017). Cunningham-Sabo e Lohse (2014) ao
desenvolverem um programa de culindria para escolares dos EUA também modelaram o
aprendizado de forma interdisciplinar. Foram utilizadas atividades praticas com alimentos

frescos e acessiveis, baseados em diversas tradi¢des culturais. Além disso, as criangas
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trabalharam outras disciplinas escolares: matematica, ciéncias, linguagem, estudos

ASSOCIACAD NACIONAL DE PESQUISA \ /

EPOS-GRADUAGAD INTERDISCIPLINAR

EMSOCIAIS E HUMANIDADES PROGRAMA BE POS GRADUAGAD EM
N

sociais, musica e arte. No estudo de Ensaff et al. (2015), essa abordagem também foi
adotada, sendo que os alunos conseguiram estabelecer conexdes entre o que estavam
praticando na cozinha e o aprendizado em sala de aula, uma vez que os professores
criavam [inks diretos entre contetidos trabalhados nas oficinas de culinaria e topicos da

sala de aula.

A oficina de culinaria capacita criangas para atuar como agentes de mudanca em
casa e na comunidade (TEEMAN et al., 2011; ENSAFF et al., 2015). O desenvolvimento
da atividade de forma pratica, integrando diversos sentidos corporeos desperta um maior
interesse infantil e contribui com uma maior captacdo de informagdes uteis para o
cotidiano dos alunos (WOO; LEE, 2013). As aulas de culinaria proporcionam um meio
tangivel para aquisicdo e dissemina¢do do conhecimento, podendo direcionar esses
efeitos para além da escola, ndo apenas para dar continuidade no processo de
aprendizagem pelo aprimoramento de habilidades culinarias em casa, mas também para
atingir outros individuos da comunidade (ENSAFF et al., 2015). Alguns exemplos desses
efeitos incluem auto-eficacia culinaria, escolhas alimentares mais saudéveis entre o grupo
de colegas e entre os familiares e introducdo de alimentos/preparagdes antes

desconhecidas no ambito doméstico (TEEMAN et al., 2011; ENSAFF et al., 2015).

CONSIDERACOES FINAIS

Criangas em idade escolar apresentam baixam aceitabilidade por hortaligas, sendo
a berinjela a menos aceita. O desenvolvimento de oficinas de culindria com a elaboragdo
de cookie de berinjela em conjunto com as criangas aumenta a disposi¢do de consumo

infantil e garante uma boa aceitabilidade do alimento.

A pratica de culinaria proporciona um contato mais préximo com os alimentos e
uma maior oportunidade de conhecer novas formas de consumir alimentos e nutrientes
importantes para o organismo. As criangas se envolvem diretamente durante a elaboragao
da receita, cooperam com os colegas, podem usar a criatividade e tem autonomia durante
todo o processo. Além disso, € uma atividade que nao se restringe ao local desenvolvido,
pois os alunos podem se tornar propagadores de novos hédbitos para a familia e para a
comunidade.

11
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A escola, como ambiente de aprendizagem necessita dar continuidade na busca de
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acoes educativas cujo foco seja inovagdo. O estimulo para atividades interdisciplinares
deve acontecer constantemente para que bons habitos possam passar da infancia para a

adolescéncia e perdurar na vida adulta.
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