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Resumo

Introdugdo: A alimentagdo escolar deve prezar pela oferta de alimentos saudaveis, sendo
importante o fornecimento de alimentos funcionais que propiciam beneficios a salde nutricional.
Objetivos: Analisar o grau de aceitacdo de preparacdes a base de cacau. Métodos: O estudo foi
realizado com 81 escolares matriculados em uma escola municipal de Pinheirinho do Vale/RS.
Foi aplicado o teste de Escala Hedbnica facial para analise da aceitabilidade de duas
preparacdes a base de cacau (bolo de cenoura com cacau e vitamina de banana com cacau),
considerando uma amostra aprovada quando o indice de aceitabilidade é = 85%. Resultados:
Foi possivel obter o indice de aceitabilidade de 91,3% para a Vitamina de Banana com cacau e,
87,3% para o Bolo de Cenoura com cacau. Verificou-se que ndo houve diferenca significativa
entre os indices de aceitabilidade das amostras com p = 0,868, considerando um intervalo de
confianca de 95%. Conclusdo: As preparagdes funcionais utilizando cacau em po6 analisadas
tiveram altos indices de aceitabilidade entre os escolares participantes da pesquisa. Avalia-se
importante ampliar a variedade de alimentos e sabores na alimentagéo escolar e incentivar o
consumo de alimentos funcionais.

Palavras-chave: alimentos funcionais, indice de aceitabilidade, escolares.

Abstract

Introduction: School feeding should be of great importance for the provision of healthy foods, and
it is important to provide functional foods that offer benefits. Objectives: The main objective of this
study was to analyze the degree of acceptance of cocoa-based preparations, with the aim of
encouraging the variety of foods and flavors in school feeding. Methods: The study was carried
out with 81 students of a municipal school in Pinheirinho do Vale/RS. The facial Hedonic Scale
test was applied to analyze the acceptability of two preparations based on cocoa (carrot cake with
cocoa and banana with cocoa), considering an approved sample when the acceptability index is
> 85%. Results: We obtained an acceptance index of 91.3% for Banana Vitamin with cocoa and
87.3% for Carrot Cake with cocoa. It was verified that there was no significant difference between
the acceptability indexes of the samples with p = 0.868, considering a IC 95%. Conclusion: We
concluded that functional preparations using powdered cocoa had high levels of acceptability
among the students patrticipating in the research.

Key-words: functional foods, acceptability index, students.

Introducao

O Programa Nacional de Alimentagdo Escolar (PNAE) garante, através da transferéncia
de recursos financeiros, a alimentacéo escolar dos alunos matriculados em escolas publicas ou
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filantropicas com o intuito de atender as necessidades nutricionais destes durante sua
permanéncia em sala de aula, contribuindo para o bom rendimento escolar e a formacgéo de bons
hébitos alimentares saudaveis [1].

A primazia do PNAE é nortear a busca pela qualidade, contribuindo para o bom estado
nutricional e desenvolvimento intelectual dos escolares, desde o primeiro momento de
aprendizagem. A alimentacdo oferecida deve prezar pela qualidade dos alimentos,
proporcionando ao aluno bem-estar, animo e condic¢des fisicas ideais a aprendizagem, além de
contribuir para a manutencao da sadde e nutricdo [2]. Uma alimentacdo saudavel é aquela que
atende a todas as exigéncias do corpo e, além de ser fonte de nutrientes, envolve diferentes
aspectos, como valores culturais, sociais, afetivos e sensoriais [3].

Diversos fatores contribuiram para as modificacdes dos habitos alimentares observados
atualmente, como consumo aumentado de alimentos ricos em lipidios e acgUcares. Surge a
necessidade de uma alimentacéo equilibrada e que contribua para reducéo do risco de doencgas.
Nesse sentido que se destaca o papel dos alimentos funcionais bem como o consumo de cereais
integrais, hortalicas e frutas [4]. Desta forma o ambiente escolar torna-se um local propicio de
inclusdo destes alimentos na rotina alimentar [5].

Os alimentos funcionais possuem funcdes terapéuticas e biolégicas que propiciam
beneficios para a salde ou para a reducdo dos riscos de desenvolver algumas doencas [6].
Concomitante a isso, alimentos séo classificados pelas propriedades funcionais apresentadas, e
0 cacau é um exemplo, uma vez que é fonte de grande quantidade de flavonoides, substancia
conhecida por sua propriedade funcional [7].

Na elaboracdo dos cardapios deve ser priorizada a oferta de alimentos que fazem parte
da cultura do individuo, mas acima de tudo, devem ser incorporadas novas praticas alimentares
para que uma maior variedade de nutrientes seja provada e aprovada. Esta pesquisa teve como
objetivo principal analisar o grau de aceitacdo de duas preparacdes a base de cacau entre 0s
escolares de uma instituicdo de ensino do municipio de Pinheirinho do Vale/RS a fim de
incentivar a alimentacdo saudavel e diversificada como meio de prevenir e controlar os indices
de doencas cronicas nesse publico.

Material e métodos

O estudo foi realizado com a 81 escolares com idade entre 5 a 12 anos, matriculados em
uma Escola Municipal de Ensino Integral da cidade de Pinheirinho do Vale/RS. A coleta de dados
foi realizada no periodo do més de dezembro de 2016.

Esta pesquisa foi aprovada pelo Comité de Etica em Pesquisa da Universidade Regional
Integrada do Alto Uruguai e das MissGes-Campus de Frederico Westphalen, sob o nimero do
CAEE: 61857916.9.0000.5352, cumprindo com os principios éticos e atendendo a legislacédo
pertinente, no que diz respeito normas da resolugdo n° 466 de 12 de novembro de 2012. Todos
0s participantes da pesquisa foram esclarecidos quanto aos objetivos e que estes estiveram
participando de forma voluntaria. Os alunos que aceitaram participar receberam um Termo de
Consentimento Livre e Esclarecido e receberam uma cdpia, os quais foram assinados pelos pais
ou responsaveis, visto que os participantes do estudo eram menores de 18 anos.

Duas preparagbes com cacau foram executadas pelas merendeiras da escola,
juntamente com o suporte da nutricionista responsavel técnica e a pesquisadora desse estudo.
Para a preparacdo 1 (P1) denominada Vitamina de Banana com Cacau foram utilizados como
ingredientes banana, leite, cacau em po e aclUcar mascavo. Para a preparacdo 2 (P2)
denominada Bolo de cenoura com cacau, foram utilizados como ingredientes cenoura, leite,
aclcar mascavo, farinha de trigo, 6leo, fermento biol6gicos e cacau.

Para a analise da aceitabilidade das amostras em estudo utilizou-se um método sensorial
afetivo do tipo teste de Escala Heddnica facial, onde cada escolar assinalou na escala a sua
reacdo em relacdo a aceitabilidade global do produto. As preparacgdes foram testadas duas vezes
em dias diferentes com o intervalo de duas semanas entre elas.

Os dados foram tabulados e analisados com auxilio do programa Bioestat 5.3, através
do Teste qui-quadrado e os resultados expressos em forma de gréficos de barras. O parametro
adotado para o teste de aceitabilidade foi elaborado [5], o qual considera uma amostra aprovada
guando esta obtém indice de aceitabilidade igual ou maior que oitenta e cinco por cento (= 85%).
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Resultados e discussao

A disponibilidade de alimentacdo saudavel no ambiente escolar na formacdo e
incorporagdo de habitos alimentares saudaveis é fator determinante das condi¢des de saude.
Estudos demonstram que a aceitacdo dos alimentos funcionais esta relacionada a informacao
que os consumidores recebem acerca desses produtos e a percepcdo dos beneficios
promovidos por aquele alimento, dai a importancia de trazer para a alimentagdo infantil esses
itens que irdo fazer parte da rotina alimentar desde os primeiros anos até para a vida adulta [8].

Alimentos funcionais sdo aqueles que, além das fungBes alimentares ja conhecidas e
estabelecidas, proporcionam beneficios importantes para a satde ou para a redugéo dos riscos
de desenvolver algumas doencgas cronicas. Apesar disso, alimentos funcionais ndo tém o poder
curativo para as patologias [6]. Os alimentos com caracteristicas funcionais apresentam elevada
capacidade antioxidante, promovem a acidificacdo do pH intestinal e interagem reduzindo as
citocinas inflamatérias organica [9].

Nesta pesquisa, o cacau foi escolhido como o alimento funcional a ser adicionado nas
preparacdes a serem avaliadas sensorialmente, pois, a presenga de determinadas substancias
ndo nutrientes de alguns alimentos confere a eles atividades terapéuticas, com acao bioldgica e
efeito profilatico para determinadas doencas. A caracterizacdo nutricional do cacau em p6 esta
descrita na Tabela I.

Tabela | - Tabela de valores nutricionais do cacau cru.

Nutriente Quantidade (100g) %VD*
Valor energético 74 3 kcal 4%
Carboidratos 19,4 ¢ 6%
Proteinas 10g 1%
Fibra alimentar 2,29 9%
Fibras solaveis 0,09 -
Célcio 12,1 mg 1%
Vitamina C 13,6 mg 30%
Piridoxina B6 0,0 mg 0%
Fésforo 9,3 mg 1%
Manganés 0,0 mg 0%
Magnésio 24,6 mg 9%
Lipidios 0,149 -
Ferro 0,3 mg 2%
Potassio 71,6 mg -
Cobre 0,2 ug 0%
Zinco 0,6 mg 9%
Tiamina B1 0,3mg 21%
Sédio 0,7 mg 0%

Fonte: TACO 2011; *% Valores diarios com base em uma dieta de 2.000 kcal ou 8.400 kj. Seus valores diarios podem
ser maiores ou menores dependendo de suas necessidades.

As améndoas do fruto contém manteiga de cacau, cafeina, teobromina, de 30 a 50% de
gordura, 8 a 9% de proteina e em torno de 30% de carboidratos. As caracteristicas internas e
externas da améndoa é que véo designar a qualidade do cacau [10]. Durante o processo para
aquisicdo da massa de cacau, diversas sdo as reagdes quimicas que podem modificar os teores
de flavondides e procianidinas nos seus derivados. Os compostos fendlicos tém sido muito
pesquisados em funcao de seus efeitos largamente estudados em raz&do dos efeitos positivos a
salde, apresentando elevado poder antioxidante [11], atuando na prote¢do celular e sendo
classificado como alimento com propriedades funcionais [7].

As procianidinas encontradas no cacau sdo formadas a partir da condensacdo de
unidades de catequinas ou epicatequinas, conhecidas também como taninos condensados. Além
do cacau, as procianidinas também podem ser encontradas em altas concentracdes em
chocolates, uvas e vinho, maca e amendoim [11].

A partir da pasta de cacau obtém-se o0 cacau em po, bastante utilizado em formulacdes
industriais de achocolatados produzidos com grande quantidade de acUcar e aromas [12].

129


http://www.tabelanutricional.com.br/alimentos/contem/valor-energetico
http://www.tabelanutricional.com.br/alimentos/contem/carboidratos
http://www.tabelanutricional.com.br/alimentos/contem/proteinas
http://www.tabelanutricional.com.br/alimentos/contem/fibra-alimentar
http://www.tabelanutricional.com.br/alimentos/contem/fibras-soluveis
http://www.tabelanutricional.com.br/alimentos/contem/calcio
http://www.tabelanutricional.com.br/alimentos/contem/vitamina-c
http://www.tabelanutricional.com.br/alimentos/contem/piridoxina-b6
http://www.tabelanutricional.com.br/alimentos/contem/fosforo
http://www.tabelanutricional.com.br/alimentos/contem/manganes
http://www.tabelanutricional.com.br/alimentos/contem/magnesio
http://www.tabelanutricional.com.br/alimentos/contem/lipidios
http://www.tabelanutricional.com.br/alimentos/contem/ferro
http://www.tabelanutricional.com.br/alimentos/contem/potassio
http://www.tabelanutricional.com.br/alimentos/contem/cobre
http://www.tabelanutricional.com.br/alimentos/contem/zinco
http://www.tabelanutricional.com.br/alimentos/contem/tiamina-b1
http://www.tabelanutricional.com.br/alimentos/contem/sodio

Nutricdo Brasil 2019;18(3):127-133

Como controle de qualidade da alimentacdo escolar utiliza-se a aplicagédo de testes de
aceitabilidade por parte das entidades executora, bem como ser planejado e executado pelo
nutricionista responsavel-técnico do PNAE, como preconizado pelo Conselho Federal de
Nutricionistas [5] e pelo Fundo Nacional de Desenvolvimento da Educagéo [13].

O teste de aceitabilidade é destinado a medir o indice de aceitabilidade da alimentacéo
oferecida aos escolares, devendo ser aplicado por meio de procedimentos metodoldgicos, como
Resto Ingestéo ou Escala Heddnica com a finalidade de observar parametros técnicos, cientificos
e sensoriais reconhecidos. Faz parte deste teste a analise sensorial de alimentos, que evoca,
mede, avalia e explica reacdes das caracteristicas de alimentos e materiais como sao percebidas
pelos 6rgéos da visao, olfato, paladar, tato e audicdo [14]. Além de planejar, o nutricionista deve
coordenar e supervisionar a aplicacéo de testes de aceitabilidade junto a clientela, na medida
em que houver introducdo de alimento novo ou quaisquer outras alteracdes inovadoras no que
diz respeito ao preparo, ou para avaliar a aceitacdo dos cardapios praticados comumente [5].

Os métodos sensoriais afetivos nao precisam de provadores treinados, pois avaliam
somente a aceitacao e a preferéncia dos produtos. Uma alimentacéo aceita e saudavel na escola
enriquece o desenvolvimento do escolar aprendizado e promove a formacdo de bons habitos
alimentares [14].

Os testes de aceitabilidade séo de grande importéncia entre escolares, visto que sdo
ferramentas para a avaliacdo da qualidade sensorial da alimentacdo ofertada [5]. A qualidade
sensorial pode ser entendida como o resultado da interagdo homem versus alimento, e muitos
sdo os fatores que podem influencia-la, ndo importando apenas seus beneficios a quem o
consome, mas também a textura, sabor e palatabilidade [15].

Neste estudo, foi avaliada a aceitabilidade de uma Vitamina de Banana com Cacau com
a aplicacdo do teste de Escala Hedbnica e os resultados estdo representados por meio da Figura
1. Com base nos dados apresentados por meio da Figura 1. Foi possivel verificar que entre os
81 avaliadores, 39,5% (n=32) consideraram a amostra (ADOREI), 51,8% (n=42) (GOSTEI), 4,
93% (n=4) (INDIFERENTE), 3,7 % (n=3) (NAO GOSTEI) e nenhum avaliou a amostra como
(DETESTEI) (n=0). A partir da soma das notas 4 (GOSTEI) e 5 (ADOREI) foi possivel obter o
indice de aceitabilidade de 91,3% (n=74), sendo a amostra considerada adequada para inclusdo
na alimentacdo escolar pelos parametros de referéncia utilizados na pesquisa [1].
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Elaborado pela autora, 2017.
Figura 1 - Aceitabilidade de Vitamina de Banana com Cacau.

Segundo Flavio et al. [16], a analise feita em uma Escola Estadual de Lavras/MG sobre
a composi¢cdo quimica e a aceitacdo da merenda escolar, apontou que, a aceitacdo dos
cardapios oferecidos mostrou-se satisfatéria, atendendo as metas do PNAE quanto ao aspecto
sensorial, sendo que a maioria dos entrevistados (76%) opinaram entre bom e 4timo.

Um estudo realizado no estado de Sergipe concluiu através de teste de aceitabilidade
gue as preparagdes oferecidas pelo Programa da Alimentacdo escolar aos escolares de uma
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rede municipal urbana de ensino apresentaram uma aceitagdo compativel com um padréo
sensorial adequado. No entanto, observou-se uma melhor aceitacdo para os lanches em
detrimento a outras preparacfes [17]. Outra pesquisa realizada em cinco escolas estaduais de
Séo Paulo identificou a aceitabilidade de 83,92%, da merenda entre escolares do 2° ao 5° ano
do ensino fundamental, sendo considerado um alto percentual de aceitagéo [3].

Para observar o grau de aceitabilidade do Bolo de Cenoura com cacau o teste de Escala
Hedbnica foi aplicado apds duas semanas. A Figura 2 apresenta a distribuicdo das notas dos
avaliadores, sendo possivel verificar que, 50,6% (n=41) consideraram a amostra (ADOREI), 37 %
(n=31) (GOSTEI), 6,2 % (n=5) (INDIFERENTE), 6,2 % (n=5) (NAO GOSTEI) e nenhum aluno
considerou a preparacao avaliada como (DETESTEI) (n=0). A amostra foi considerada adequada
para inclusdo na alimentagdo escolar, pois a soma das notas 4 (GOSTEI) e 5 (ADOREI)
apresenta o indice de aceitabilidade de 87,6%. (n=71).
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Elaborado pela autora, 2017.
Figura 2 - Aceitabilidade do Bolo de Cenoura com Cacau.

Estudo realizado no Estado do Rio Grande do Sul na cidade de Triunfo objetivou analisar
a adesdao e a aceitacdo dos cardapios da alimentacdo escolar, de duas escolas da rede municipal
de ensino na zona rural, no total 240 escolares participam da pesquisa onde através de
guestionarios. Apés calculos dos indices, a média total de adeséo aos cardapios nas escolas foi
de 86,44% (DP + 9,02) e de aceita¢do dos escolares, em relacéo aos cardapios, foi de 90,64%
(DP % 8,79). Através dos resultados conclui-se que o indice de aceitabilidade e a aceitacdo dos
escolares em relagdo aos carddpios mostraram-se adequados nas duas escolas de zona rural,
apesar de diferenca nos resultados de acordo com o porte da instituicdo e o tipo de preparacéo
servida [18].

No Municipio de Porto Velho, Rondbnia, a pesquisa realizada com uma amostra de 65
escolares analisou a aceitacédo da alimentagéo escolar através de questionério. Neste estudo, foi
observado que 75,4% dos alunos gostam da merenda servida, enquanto, para 24,6%, a merenda
ndo tem uma boa aceitabilidade, sendo assim identificado como a aceitabilidade da merenda
escolar avaliada foi relativamente alta [19].

Os dados de aceitabilidade deste estudo podem ser visualizados por meio do Figura 3.
Ao comparar os resultados obtidos do Bolo de Cenoura com cacau e da Vitamina de banana
com Cacau o Teste qui-quadrado, ndo mostrou diferenca significancia entre os indices de
aceitabilidade das amostras (p = 0,868).

131



Nutricdo Brasil 2019;18(3):127-133

Vitamina de banana com cacau Bolo de cenoura com cacau

Elaborado pelg autora, 2017.
Figura 3 - Indices de aceitabilidade das amostras analisadas.

Para avaliar a aceitacdo de um bolo de feijdo com chocolate realizou-se uma pesquisa
através de andlise sensorial com criangas entre 3 a 12 anos em uma escola/creche no estado
de Minas Gerais. Foram elaborados dois bolos: um tradicional e outro acrescido de feijao.
Utilizado escala facial com 37 escolares fizeram os testes e consideraram que na média geral os
dois produtos poderiam ser considerados igualmente aceito visto a boa aceitagcdo dos escolares,
e que preparac6es como esta sdo nutricionalmente interessantes para este publico [20].

Conclusao

As duas preparacdes foram bem aceitas pelos escolares. Torna-se importante, adotar
mudancas no estilo de vida, habitos saudaveis através da introducao de alimentos funcionais na
alimentacdo escolar para a melhoria da qualidade de vida prevencéo e controle de doencas. Na
fase escolar é importante conscientizar sobre a necessidade de modificagcdo do comportamento,
principalmente estimulando quanto ao consumo habitual de alimentos funcionais, podendo esse
ser um meio para diminuicdo da incidéncia de doencgas cronicas.
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