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APRESENTACAO

A obra intitulada “Préatica e Pesquisa em Ciéncia e Tecnologia 3 esta dividida em
2 volumes totalizando 34 artigos cientificos que abordam tematicas como elaboracao de
novos produtos, embalagens, analise sensorial, boas praticas de fabricagéo, microbiologia
de alimentos, avaliagéo fisico-quimica de alimentos, entre outros.

Os artigos apresentados nessa obra sdo de extrema importancia e trazem assuntos
atuais na Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Fica claro que o alimento in natura ou
transformado em um produto precisa ser conhecido quanto aos seus nutrientes, vitaminas,
minerais, quanto a sua microbiologia e sua aceitabilidade sensorial para que possa ser
comercializado e consumido. Para isso, se fazem necessérias pesquisas cientificas, que
comprovem a composic¢ao, beneficios e atestem a qualidade desse alimento para que o
consumo se faga de maneira segura.

Diante disso, convidamos os leitores para conhecer e se atualizar com pesquisas
na area de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos através da leitura desse e-book. Por fim,
desejamos a todos uma excelente leitura!

Vanessa Bordin Viera

Natiéli Piovesan

Juliana Késsia Barbosa Soares
Ana Carolina dos Santos Costa
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RESUMO: A alimentacéo escolar deve contribuir
para o crescimento e o desenvolvimento
biopsicossocial, a aprendizagem, o rendimento
escolar e a formagcdo de habitos alimentares
saudaveis, através da oferta de refeicbes
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que cubram as necessidades nutricionais
dos escolares e atendam suas preferéncias
alimentares. Este estudo teve como objetivo
avaliar a aceitabilidade da alimentacdo escolar
do municipio de Sao Luis — MA. Trata-se de um
estudo transversal, quantitativo, com coleta de
dados secundarios do teste de aceitabilidade
aplicado entre os meses de maio e junho de 2018
em nove escolas municipais, com uma amostra
de 2487 alunos do ensino fundamental, em que
foram avaliadas nove preparagbes contendo
produtos regionais. Para avaliar as preparacdes
frequentemente servidas na alimentacao escolar,
foi aplicado o teste de aceitabilidade com
escala hedbénica mista e verbal. Foi utilizado
como referéncia o Manual de aplicagdo dos
testes de aceitabilidade no Programa Nacional
de Alimentacdo Escolar do Fundo Nacional de
Desenvolvimento da Educacgédo, que estabelece
indice de aceitabilidade =85% para que a
preparacdo servida apresente boa aceitacao.
A média de aceitabilidade dos cardapios foi de
73,34%. Observou-se que das nove preparagoes
avaliadas pelo teste, somente duas preparacdes
apresentaram boa aceitagdo conforme o indice
de aceitabilidade: o risoto de frango com ervilha
mais feijao com vinagreira (86,96%) e a galinhada
com abdbora mais suco de goiaba (87,58%).
PALAVRAS-CHAVE: aceitacdo, cardapio,
escolares.

EVALUATION OF THE ACCEPTABILITY
OF SCHOOL FEEDING IN SAO LUIS — MA

ABSTRACT: School feeding must contribute to
growth, biopsychosocial development, learning,
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school performance and formation of healthy eating habits through providing of meals that
satisfies the students’ nutritional needs and reaches their dietary preference. This study aimed
evaluating the acceptability of school feeding in municipality of S&o Luis (MA), Brazil. It is a
cross-sectional and quantitative study, with secondary data collect of the acceptability test
that was applied between May and June 2018 in nine municipal schools, with a sample of
2487 elementary school students, where nine kinds of food containing regional products were
analyzed. The acceptability test with mixed and verbal hedonic scale was applied to evaluate
the often dishes served in school feeding. For that it used the acceptance tests application
guide in the National School Feeding Program of the National Education Development Fund,
which establishes acceptability index =85% so that the dish served presents good acceptance.
The average acceptability of the menus was 73.34% (SD =+ 8.21). Among the nine dishes
evaluated by the test, just two ones presented good acceptance according to the acceptability
index: chicken pea risotto plus beans with vinagreira (86.96%) and pumpkin chicken with
guava juice (87, 58%).

KEYWORDS: acceptability, menu, students.

11 INTRODUGAO

A alimentac@o adequada e saudavel em idade escolar € condi¢édo essencial para o
crescimento, desenvolvimento e salde, além de favorecer a capacidade de concentragéo
do aluno, influenciando diretamente no rendimento escolar (NASCIMENTO et al., 2016).

Nesse sentido, o Programa Nacional de Alimentagcéo Escolar (PNAE) constitui uma
importante politica publica voltada ao atendimento universal dos estudantes e a garantia
do direito humano a alimentagéo adequada e saudavel. Seu principal objetivo é contribuir
para o crescimento e o desenvolvimento biopsicossocial, a aprendizagem, o rendimento
escolar e a formacao de habitos alimentares saudaveis dos alunos, por meio de agdes de
educacao alimentar e nutricional e da oferta de refei¢des que cubram as suas necessidades
nutricionais durante o periodo letivo (BRASIL, 2009; 2013; 2015).

O PNAE é gerenciado pelo Fundo Nacional de Desenvolvimento da Educacéo
(FNDE), que visa a transferéncia, em carater suplementar, de recursos financeiros aos
estados, ao Distrito Federal e aos municipios. Além dos recursos financeiros transferidos
pelo FNDE, os entes federativos devem participar com a contrapartida financeira, sendo
responsaveis pela execug¢do do programa, oferta da alimentac@o escolar e pelas agbes
de educagéo alimentar e nutricional. O publico atendido pelo PNAE sao todos os alunos
matriculados na educacgéo basica publica; filantrépicas e comunitarias conveniadas com o
poder publico (BRASIL, 2013. ROCHA et al., 2018).

Para a execugé@o do PNAE, s&o instituidas como diretrizes da alimentagéo escolar:
0 emprego da alimentacdo adequada e saudavel; a inclusdo de educagdo alimentar e
nutricional no processo de ensino e aprendizagem; a universalizagdo do atendimento;
a participagdo da comunidade; o apoio ao desenvolvimento sustentavel e o direito a
alimentagéo escolar (BRASIL, 2009; 2013).
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ALein®11.947, de 16 de junho de 2009 determina que no minimo 30% dos repasses
financeiros deverao ser utilizados na aquisicdo de géneros alimenticios da agricultura
familiar, priorizando-se os produtos organicos ou agroecoldgicos. Os cardapios da
alimentagéo escolar deverao ser elaborados pelo nutricionista responsavel, com utilizacdo
de géneros alimenticios basicos, respeitando as referéncias nutricionais, os habitos
alimentares, a cultura alimentar, a sazonalidade e a diversificacdo agricola, conforme
a faixa etaria e o estado de saude dos escolares, incluindo aqueles com necessidades
nutricionais especificas como doenga celiaca, diabetes, hipertensdo, anemias, alergias e
intolerancias alimentares (BRASIL, 2009; 2010; 2013).

As diretrizes do programa determinam que sejam aplicados testes de aceitabilidade
da alimentacgdo escolar junto a clientela sempre que ocorrer no cardapio a introdugéo de
alimentos ou preparacdes novas ou para avaliar a aceitacdo dos cardapios praticados
frequentemente (BRASIL, 2009; 2010; 2013).

Seguindo a esta determinacao, o teste de aceitabilidade da alimentacéo escolar é
utilizado como método para medir o indice de aceitabilidade da alimentagéo oferecida aos
escolares, devendo ser aplicado por meio de procedimentos metodolégicos, como o resto
ingestéo e a escala heddnica. A importancia do teste consiste em avaliar se os cardapios
elaborados e/ou 0s novos alimentos e preparagdes estdo sendo bem aceitos pelos alunos,
de modo a evitar o desperdicio e verificar a qualidade do servico prestado pelas escolas em
relacéo ao fornecimento da alimentacao escolar (BRASIL, 2017; RAPHAELLI et al., 2017;
RIBEIRO; LIMA, 2018).

Dessa forma, considerando-se que o fornecimento de uma alimentacéao escolar deve
atender além das necessidades nutricionais, as preferéncias alimentares dos escolares,
este estudo tem como objetivo avaliar a aceitabilidade da alimentacdo escolar do municipio
de Sao Luis — MA, por meio da determinagéo do indice de aceitabilidade das preparagbes
frequentemente servidas na alimentagéo escolar.

21 METODOLOGIA

Trata-se de um estudo transversal, quantitativo, com coleta de dados secundarios,
cedidos pela Secretaria Municipal de Educagéo de Sao Luis - MA. Apesquisa foi desenvolvida
com base no banco de dados do teste de aceitabilidade aplicado entre os meses de maio e
junho de 2018. Participaram deste estudo, nove escolas do ensino fundamental, totalizando
2487 alunos.

O cardapio servido é composto por vinte e seis preparagdes, das quais nove
preparacdes foram escolhidas por apresentarem o0s seguintes produtos regionais
provenientes da agricultura familiar: abobora, jongome, macaxeira e vinagreira.

As nove preparacgdes foram denominadas de A a | de acordo com o quadro a seguir.
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Arroz + Feijao + Carne bovina com macaxeira

Sopa (carne moida, macarréo, batata, cenoura e
abdbora)

Risoto de frango com ervilha + Feijao com vinagreira

Baido de dois + Carne bovina com abodbora

Risoto de frango com abdbora + Feijao com jongome

M mMO|O| @ (>

Galinhada com abobora + suco de goiaba

Sopa (macarrao, carne moida, macaxeira, cenoura e
vinagreira)

o

H Risoto de carne moida com cenoura + Feijao com
jongome

Arroz + Carne picada ao molho com macaxeira +
Feijao com vinagreira

Quadro 1 — Preparagdes com géneros alimenticios da agricultura familiar avaliadas no teste
aceitabilidade da alimentacao escolar nas escolas de ensino fundamental.

Fonte: Secretaria Municipal de Educagéo de Sao Luis (2018)

Foram coletados dados dos cardapios referentes a refeicdo lanche servido nos
turnos matutino e vespertino. O teste de aceitabilidade aplicado foi escala heddnica mista
e verbal, de acordo com a metodologia proposta no Manual de aplicagdo dos testes de
aceitabilidade no Programa Nacional de Alimentacao Escolar (PNAE) do Fundo Nacional
de Desenvolvimento da Educacéo — FNDE (BRASIL, 2017).

Neste teste, cada aluno recebeu, em sala de aula, uma ficha com a escala heddnica
adequada a sua serie. Os alunos do 1° ao 5° ano receberam a escala heddnica mista
e os alunos do 6° ao 9° receberam a escala hedbnica verbal. Essa escala varia 1 a 5
pontos, que correspondem a detestei e adorei, respectivamente, sendo 2 para néo gostei,
3 para indiferente e 4 para gostei. Foi explicado aos alunos que as fichas deveriam ser
preenchidas de acordo com o grau de satisfagcdo da preparacéo servida na escola no dia
do teste.

Os dados coletados foram tabulados e analisados em planilhas do Microsofit
Excel, versdo 2010. Para calcular o indice de aceitabilidade das preparacbes avaliadas foi
considerado o somatoério das respostas gostei (4) e adorei (5) multiplicada por 100 e dividida
pelo numero de alunos que realizaram a refeicdo conforme metodologia recomenda pelo
FNDE. O indice de aceitabilidade pela escola hedbnica deve ser no minimo 85% para que
o cardapio ou preparacado seja indicativo de boa aceitagdo e assim possa permanecer na
alimentagéo escolar (BRASIL, 2017).

31 RESULTADOS E DISCUSSAO

A tabela 1 demonstra a aceitabilidade das preparacgbes servidas nas nove escolas
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publicas de ensino fundamental do municipio de Sdo Luis — MA, incluidas na pesquisa.

Aceitacao dos escolares

Preparacdo  Total petestei ES& ; Indiferente  Gostei ~ Adorei ;f/:;
) 9% (%) %) (%)
A 243 12,76 13,99 15,23 31,69 26,34 58,02
B 192 2,60 8,33 7,81 30,21 51,04 81,25
C 138 2,17 2,90 7,99 28,99 57,97 86,96
D 267 14,98 8,99 6,74 25,09 44,19 69,29
E 200 7,00 7,00 11,50 35,00 39,50 74,50
F 322 3,11 4,04 5,28 30,12 57,45 87,58
G 253 11,07 11,46 6,72 32,81 37,94 70,75
H 565 11,15 17,35 4,96 22,48 44,07 66,55
| 307 14,98 13,36 6,51 25,73 39,41 66,15

Tabela 1 — Aceitabilidade das preparag6es servidas nas escolas publicas de ensino
fundamental do municipio de Sao Luis — MA.

*|A= indice de aceitabilidade

Fonte: Banco de dados da Secretaria Municipal de Educagao de S&o Luis.

De acordo com a pesquisa, para preparacao A 31,69% dos estudantes disseram ter
gostado da preparagao, enquanto 26,34% disseram ter adorado. Considerando o somatério
das expressbes gostei e adorei, a preparagdo apresentou um indice de aceitabilidade
de 58,02%, demonstrando uma baixa aceitacdo conforme o indice de aceitabilidade
recomendado pelo FNDE, o qual deve ser maior ou igual a 85% para a escala heddnica.
Resultado semelhante foi encontrado por Oliveira e Vassimon (2012) em estudo de revisao
sobre 0o PNAE e sua aceitagcéo pelos alunos, onde o arroz, o feijao e a carne ao molho
estavam entre as preparagdes com aceitacdo menor que 85%.

Quanto a aceitacao da preparacao B, esta teve melhor aceitabilidade. Mais de 30%
dos escolares marcaram a opcéo gostei e 51,04% a opgao adorei, resultando em um indice
de aceitabilidade de 81,25%. Embora tenha apresentado um resultado melhor que outras
preparacoes, ainda esté abaixo do preconizado para ser considerada de boa aceitabilidade.
Estudo conduzido por Nascimento et al. (2016) em trés escolas da rede municipal de ensino
no municipio de Itapetinga — BA com alunos do ensino fundamental também encontraram
indice de aceitabilidade inferior a 85%. Entre as preparacgbes avaliadas, destaca-se a sopa,
que apresentou o menor indice de aceitagao em uma das escolas, onde os alunos alegaram
que a refeicao estava pouco temperada e muito quente.

As preparacoes C e F obtiveram os melhores indices de avaliagdo, com 86,96% e
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87,58% de aceitabilidade, respectivamente. A preparacdo C apresentou um percentual de
28,99% para “gostei” da preparacao e 57,97% para “adorei”. De acordo com os resultados
sobre a aceitabilidade da preparacédo F, 30,12% dos escolares gostaram e 57,45%
adoraram, apresentando uma boa aceitac@o. A preparagcéo C, apresentada na forma de
risoto teve resultados que corroboram com o estudo conduzido por Oliveira e Vassimon
(2012) sobre a aceitagéo da alimentacao escolar, em que prepara¢des como o risoto de
frango esta entre as que possui aceitacdo maior do que 85%, embora este resultado seja
divergente do encontrado no estudo de Queiroz e Oliveira (2016) sobre a aceitabilidade
da merenda escolar entre os escolares do ensino fundamental de uma escola do municipio
de Guararapes-SP. Neste estudo, prepara¢des com carne de galinha apresentaram indices
de aceitabilidade de 84,32% e 73,08% nos turnos matutino e vespertino, respectivamente,
apresentando desta forma baixa aceitabilidade. Essa diferenca na aceitagdo entre ambos
os estudos pode ser atribuida ao modo de preparo, aos ingredientes utilizados e aos
habitos alimentares dos escolares, uma vez que os estudos foram desenvolvidos em
regides diferentes.

No que se refere a preparacdo D, o indice de aceitabilidade encontrado foi de
69,29%, revelando também uma baixa aceitacdo entre os escolares. De modo semelhante,
Moura et al. (2018) em estudo sobre analise e perspectivas da alimentacéo em trés escolas
de ensino publico em Benjamin Constant — AM constataram que a preparacéo baiao de dois
e carne bovina nao foi bem aceita pelos alunos em uma das escolas, visto que a refeicéo
apresentou indice de aceitabilidade inferior a 85%.

Quanto a preparagdo E, esta apresentou um indice de aceitabilidade de 74,5%,
indicando baixa aceitacdo pelos alunos. Resultados semelhantes foram observados no
estudo de Souza et al. (2018) ao quantificar o desperdicio de alimentos em Centros de
Educacgéao Infantil de Macei6/AL. Neste estudo, a preparagéo risoto de frango apresentou
indice de resto-ingestdo de 21,04%, sendo superior ao maximo recomendado de 10%
estabelecido pelo FNDE para o método de resto-ingestdo. Embora, os estudos apresentem
metodologias e publicos diferentes, em ambos foi observada baixa aceitacéo para a mesma
preparacéo.

Vale ressaltar, que a divergéncia na aceitagcdo das preparagdes risoto de frango (C
e E) encontradas no presente estudo, pode estar associada a diferenga nos géneros da
agricultura familiar e as preferéncias alimentares dos alunos, visto que cada preparacéo foi
avaliada pelo teste de aceitabilidade em escolas diferentes.

Considerando-se os resultados de aceitagcdo da preparagéo G, 32,81% e 37,94%
dos escolares marcaram as opg¢des gostei e adorei, respectivamente. Dessa forma, a
preparacdo apresentou uma baixa aceitagdo, visto que seu indice de aceitabilidade foi
de 70,75%. Corroborando com este achado, Valeriani (2011), ao avaliar a aceitabilidade
das preparagdes servidas em 51 unidades de ensino do estado de Goias, verificou baixa
aceitacdo para a preparacdo sopa de macarrdo com legumes e carne, cujos indices de
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aceitabilidade variaram de 80% a 81% na mesma escola, porém em turnos diferentes.

Quanto as preparagdes H e |, estas apresentaram aceitabilidade bastante semelhante
de 66,55% e 66,15%, respectivamente, demonstrando uma baixa aceitacéo pelos alunos.
Corroborando com este resultado, Moura et al. (2018) verificaram em uma das escolas de
Benjamin Constant — AM que a preparagéo arroz e carne moida obteve o menor indice de
aceitacdo (36%), sendo esse valor indicativo de que a refeicéo foi rejeitada pelos alunos.
Alves et al. (2015) em estudo sobre a aceitabilidade da merenda escolar oferecida na rede
municipal de ensino da cidade de Maringa — PR verificaram que a refeicéo arroz, feijao,
carne ao molho com repolho e cenoura apresentou aceitacao de 92,4%. Esses resultados
divergentes podem ser atribuidos a diferenca nas preferéncias alimentares dos alunos ou
rejeicdo dos géneros alimenticios da agricultura familiar por parte dos alunos do presente
estudo.

Assim, a média da aceitabilidade das preparagdes servidas nas escolas publicas de
ensino fundamental do municipio de Séo Luis — MA foi de 73,34%, ficando abaixo do indice
de aceitabilidade recomendado pelo FNDE. Em estudo conduzido por Monteiro (2016)
sobre a aceitabilidade da alimentacdo escolar em uma escola da rede municipal de ensino
no estado de Mato Grosso, a média de aceitabilidade das preparacgdes ofertadas foi de 87%,
de forma que apenas uma preparacao apresentou aceitabilidade inferior ao preconizado
pelo programa, divergindo do presente estudo em que a média de aceitabilidade foi inferior
a 85%, com apenas duas preparagdes apresentando indices superiores a esse valor.

Em estudo sobre o impacto da merenda escolar regionalizada, Baeza (2014)
comparou a aceitagdo dos cardapios, antes e ap0s interven¢ado, em duas escolas municipais
de Manaus/AM, em que o cardapio foi regionalizado através da utilizagéo prioritaria de
géneros da producgdo local provenientes da agricultura familiar. Quando comparados
os testes de aceitacdo dos cardapios entre as escolas A e B, antes da intervencéo, foi
observado que nado houve diferenga significativa de aceitagéo pelos alunos. Entretanto,
apds implementagcdo da merenda regionalizada na escola B, a propor¢céo de respostas
gostei (7,04%) e adorei (84,98%) no teste de aceita¢do foi maior em comparagédo com 0s
testes da merenda néo regionalizada.

De modo diferente, embora todas as preparagdes avaliadas no atual estudo tenham
géneros provenientes da agricultura familiar, a observancia de indices de aceitabilidade
inferiores ao preconizado indica que ter a disponibilidade destes alimentos no cardapio
nao foi suficiente para que a alimentacdo escolar tenha sido consumida satisfatoriamente
pelos alunos. Silva et al. (2013), ao analisarem o Programa Nacional de Alimentacao
Escolar sobre a 6tica dos alunos atendidos na rede estadual de ensino de Minas Gerais,
verificaram conforme relatos dos alunos participantes de atividades de Educagéo Alimentar
e Nutricional (EAN), que estes apresentaram aceitacdo 1,87 vezes maior da alimentagcéo
escolar.

Para Peixinho et al. (2011), a aquisicdo de alimentos da agricultura familiar traz
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beneficios para o municipio e para a alimentagdo escolar. No ambito local, promove
o desenvolvimento econémico devido a grande capacidade de compras do PNAE,
que representa um mercado volumoso e estavel para os agricultores familiares. Em
contrapartida, a alimentagéo escolar poderéa contar com a oferta de produtos diversificados,
frescos e saudaveis provenientes da agricultura familiar.

De acordo com a legislacdo, a aquisicdo de géneros alimenticios provenientes
da agricultura familiar ou empreendedores familiares rurais ou suas organizagbes sera
realizada especificamente por meio de chamada publica. Dessa forma, os precos de
aquisic@o sao definidos pela entidade executora, com base na realizacdo de pesquisa de
mercado e deverdo constar na chamada publica, pois seréo os precos pagos ao agricultor
familiar pela venda do género alimenticio (BRASIL, 2013).

Vale ressaltar, que, no municipio de Sao Luis é previsto nos editais de chamada
publica a realizacdo de teste sensorial de amostra como pré-requisito para aquisicao dos
géneros alimenticios da agricultura familiar, garantindo assim a qualidade dos produtos a
serem fornecidos para a alimentacdo escolar da rede publica de ensino. O teste aplicado
é chamado de “Teste Dentro-Fora” e segue metodologia recomenda pelo FNDE (BRASIL,
2017).

Apesar da incluséo de alimentos da agricultura familiar nos cardapios escolares,
em todas as preparagdes avaliadas foi observado auséncia de frutas. No estudo de Silva
et al. (2013), 58,4% dos alunos entrevistados referiram que as frutas nao fazem parte do
cardapio escolar e, entre as sugestdes de melhoria da alimentagéo escolar, a incluséo de
frutas no cardapio é que apresenta maior frequéncia (27%) de cita¢do pelos alunos.

No presente estudo, das nove preparagdes avaliadas, somente duas preparacdes
tiveram boa aceitacédo: o risoto de frango com ervilha mais feijdo com vinagreira e a
galinhada com abodbora mais suco de goiaba. Corroborando com os achados do atual
estudo, Ribeiro e Lima (2018), ao estudarem a aceitabilidade da merenda escolar oferecida
em trés escolas municipais de Nova Cruz/RN, verificaram que das cinco refeigcbes/lanches
contidas no cardapio semanal oferecido pelas escolas, apenas duas tiveram um percentual
de aceitacao superior a 85% conforme o estabelecido pelo PNAE.

Segundo Rocha et al. (2018), sdo necessarios algumas medidas para garantir maior
aceitacdo da alimentagéo escolar. Entre estas, destacam-se a implementacéo de agdes de
educacao alimentar e nutricional desenvolvida com a participa¢gdo da comunidade escolar
e a garantia de recursos humanos capacitados para o preparo das refeigoes.

41 CONCLUSAO

Conforme o indice de aceitabilidade da alimentacdo escolar apenas duas
preparacgOes avaliadas obtiveram boa aceitagdo pelos escolares: o risoto de frango com
ervilha mais feijao com vinagreira e a galinhada com abdbora mais suco de goiaba. Todas
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as demais preparagdes mostraram baixa aceitacdo, com indice de aceitabilidade inferior

ao preconizado pelo FNDE.
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