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Introdugdo: O publico infantil apresenta um consumo elevado de produtos com
alto teor de gordura saturada, sodio e acucar, como, por exemplo, os fast foods
e baixa preferéncia por frutas e hortalicas. Desse modo, a utilizacdo de
residuos de frutas e hortalicas como ingredientes em produtos alimenticios é
uma alternativa viavel para melhorar o perfil nutricional e a oferta de alimentos
mais saudaveis para as criancas. Os talos de espinafre sdo geralmente
descartados na culinaria doméstica. Apesar disso, apresentam consideraveis
conteudos de carboidrato, proteina e compostos fendlicos, que possuem acgao
antioxidante, reduzindo o risco de doencas cronicas ndo transmissiveis. A
oficina de culinaria melhora a capacidade cognitiva e desperta o interesse em
cozinhar, favorecendo a aceitacdo de diferentes alimentos considerados
saudaveis, inclusive de subprodutos. Nesse sentido, é possivel utilizar residuos
de hortalicas como ingredientes em produtos alimenticios, 0 que aumenta 0s



teores de vitaminas, minerais e fibras das preparacdes, além de promover a
reducdo do descarte de lixo organico. Objetivo: Realizar uma oficina culinaria
com um produto alimenticio contendo talos de espinafre entre criancas em
idade escolar e avaliar sua aceitabilidade sensorial e a composi¢ao fisico-
quimica. Metodologia: O produto elaborado na oficina de culinaria foi a empada
com adicdo de talo de espinafre. Durante a atividade, os participantes também
receberam informacbes educativas sobre a importancia do aproveitamento
integral dos alimentos e do consumo de espinafre e seus residuos para a
saude. Participaram da pesquisa 55 criancas, com idade entre 7 a 10 anos. A
aceitabilidade sensorial do produto foi avaliada ao final da oficina, por meio de
uma escala heddénica facial estruturada mista de 7 pontos (1 “super ruim” a 7
“super bom”). Um teste de aceitagao global também foi aplicado ao produto e
analisado com uma escala hedonica facial estruturada mista de 5 pontos (1
“‘desgostei muito” a 5 “gostei muito”). O produto também foi avaliado em
relacdo aos teores de umidade, cinzas, proteina, lipidio, carboidrato, calorias e
fibra alimentar. Resultados: A empada obteve uma boa aceitabilidade pelas
criancas em todos os parametros (média * desvio padrdo): aparéncia
(6,5+0,54), aroma (6,6+0,63), sabor (6,4+0,85), textura (6,4+0,76), cor
(6,6+0,59) e aceitacdo global (4,7+0,67). O indice de Aceitabilidade foi de
93,5%, podendo ser ofertada futuramente na alimentagdo escolar infantil. O
produto apresentou a seguinte composicao fisico-quimica média: 44,7 g/100 g
de umidade, 2,7 g/100 g de cinzas, 12,5 g/100 g de proteina, 13,1 g/100 g de
lipidio, 27,0 g/100 g de carboidrato, 275,6 kcal/100 g de calorias e 1,2 g/100 g
de fibra alimentar. Conclusdo: A empada de talo de espinafre elaborada em
oficina de culinaria é bem aceita por criancas em idade escolar. Também,
apresenta um bom perfil nutricional, o que promove a oferta de alimentos mais
saudaveis para esse publico, contribuindo para a reducéo do risco de doencas
crbnicas ndo transmissiveis.
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