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APRESENTAÇÃO
A obra intitulada “Prática e Pesquisa em Ciência e Tecnologia 3 está dividida em 

2 volumes totalizando 34 artigos científicos que abordam temáticas como elaboração de 
novos produtos, embalagens, análise sensorial, boas práticas de fabricação, microbiologia 
de alimentos, avaliação físico-química de alimentos, entre outros. 

Os artigos apresentados nessa obra são de extrema importância e trazem assuntos 
atuais na Ciência 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 necessárias pesquisas científicas, que 
comprovem a composição, benefícios e atestem a qualidade desse alimento para que o 
consumo se faça de maneira segura. 

Diante disso, convidamos os leitores para conhecer e se atualizar com pesquisas 
na área de Ciência 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 alimentação escolar deve contribuir 
para o crescimento e o desenvolvimento 
biopsicossocial, a aprendizagem, o rendimento 
escolar e a formação de hábitos alimentares 
saudáveis, através da oferta de refeições 

que cubram as necessidades nutricionais 
dos escolares e atendam suas preferências 
alimentares. Este estudo teve como objetivo 
avaliar a aceitabilidade da alimentação escolar 
do município de São Luís – MA. Trata-se de um 
estudo transversal, quantitativo, com coleta de 
dados secundários 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 preparações contendo 
produtos regionais. Para avaliar as preparações 
frequentemente servidas na alimentação escolar, 
foi aplicado o teste de aceitabilidade com 
escala hedônica mista e verbal. Foi utilizado 
como referência o Manual de aplicação dos 
testes de aceitabilidade no Programa Nacional 
de Alimentação Escolar do Fundo Nacional de 
Desenvolvimento da Educação, que estabelece 
índice de aceitabilidade ≥85% para que a 
preparação servida apresente boa aceitação. 
A média de aceitabilidade dos cardápios foi de 
73,34%. Observou-se que das nove preparações 
avaliadas pelo teste, somente duas preparações 
apresentaram boa aceitação conforme o índice 
de aceitabilidade: o risoto de frango com ervilha 
mais feijão com vinagreira (86,96%) e a galinhada 
com abóbora mais suco de goiaba (87,58%). 
PALAVRAS-CHAVE: aceitação, cardápio, 
escolares. 

EVALUATION OF THE ACCEPTABILITY 
OF SCHOOL FEEDING IN SÃO LUÍS – 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 São Luís (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.

1 |  INTRODUÇÃO
A alimentação adequada e saudável em idade escolar é condição essencial para o 

crescimento, desenvolvimento e saúde, além de favorecer a capacidade de concentração 
do aluno, influenciando diretamente no rendimento escolar (NASCIMENTO et al., 2016).

Nesse sentido, o Programa Nacional de Alimentação Escolar (PNAE) constitui uma 
importante política pública voltada ao atendimento universal dos estudantes e a garantia 
do direito humano à alimentação adequada e saudável. Seu principal objetivo é contribuir 
para o crescimento e o desenvolvimento biopsicossocial, a aprendizagem, o rendimento 
escolar e a formação de hábitos alimentares saudáveis dos alunos, por meio de ações de 
educação alimentar e nutricional e da oferta de refeições que cubram as suas necessidades 
nutricionais durante o período letivo (BRASIL, 2009; 2013; 2015).

O PNAE é gerenciado pelo Fundo Nacional de Desenvolvimento da Educação 
(FNDE), que visa à transferência, em caráter suplementar, de recursos financeiros aos 
estados, ao Distrito Federal e aos municípios. Além dos recursos financeiros transferidos 
pelo FNDE, os entes federativos devem participar com a contrapartida financeira, sendo 
responsáveis pela execução do programa, oferta da alimentação escolar e pelas ações 
de educação alimentar e nutricional. O público atendido pelo PNAE são todos os alunos 
matriculados na educação básica pública; filantrópicas e comunitárias conveniadas com o 
poder público (BRASIL, 2013. ROCHA et al., 2018).

Para a execução do PNAE, são instituídas como diretrizes da alimentação escolar: 
o emprego da alimentação adequada e saudável; a inclusão de educação alimentar e 
nutricional no processo de ensino e aprendizagem; a universalização do atendimento; 
a participação da comunidade; o apoio ao desenvolvimento sustentável e o direito a 
alimentação escolar (BRASIL, 2009; 2013).



Prática e Pesquisa em Ciência e Tecnologia de Alimentos 4 Capítulo 2 18

A Lei nº 11.947, de 16 de junho de 2009 determina que no mínimo 30% dos repasses 
financeiros deverão ser utilizados na aquisição de gêneros alimentícios da agricultura 
familiar, priorizando-se os produtos orgânicos ou agroecológicos. Os cardápios da 
alimentação escolar deverão ser elaborados pelo nutricionista responsável, com utilização 
de gêneros alimentícios básicos, respeitando as referências nutricionais, os hábitos 
alimentares, a cultura alimentar, a sazonalidade e a diversificação agrícola, conforme 
a faixa etária e o estado de saúde dos escolares, incluindo aqueles com necessidades 
nutricionais específicas como doença celíaca, diabetes, hipertensão, anemias, alergias e 
intolerâncias alimentares (BRASIL, 2009; 2010; 2013).

As diretrizes do programa determinam que sejam aplicados testes de aceitabilidade 
da alimentação escolar junto a clientela sempre que ocorrer no cardápio a introdução de 
alimentos ou preparações novas ou para avaliar a aceitação dos cardápios praticados 
frequentemente (BRASIL, 2009; 2010; 2013).

Seguindo a esta determinação, o teste de aceitabilidade da alimentação escolar é 
utilizado como método para medir o índice de aceitabilidade da alimentação oferecida aos 
escolares, devendo ser aplicado por meio de procedimentos metodológicos, como o resto 
ingestão e a escala hedônica. A importância do teste consiste em avaliar se os cardápios 
elaborados e/ou os novos alimentos e preparações estão sendo bem aceitos pelos alunos, 
de modo a evitar o desperdício e verificar a qualidade do serviço prestado pelas escolas em 
relação ao fornecimento da alimentação escolar (BRASIL, 2017; RAPHAELLI et al., 2017; 
RIBEIRO; LIMA, 2018). 

Dessa forma, considerando-se que o fornecimento de uma alimentação escolar deve 
atender além das necessidades nutricionais, às preferências alimentares dos escolares, 
este estudo tem como objetivo avaliar a aceitabilidade da alimentação escolar do município 
de São Luís – MA, por meio da determinação do índice de aceitabilidade das preparações 
frequentemente servidas na alimentação escolar.

2 |  METODOLOGIA
Trata-se de um estudo transversal, quantitativo, com coleta de dados secundários, 

cedidos pela Secretaria Municipal de Educação de São Luís - MA. A pesquisa 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 cardápio servido é composto por vinte e seis preparações, das quais nove 
preparações foram escolhidas por apresentarem os seguintes produtos regionais 
provenientes da agricultura familiar: abóbora, jongome, macaxeira e vinagreira.

As nove preparações foram denominadas de A a I de acordo com o quadro a seguir.
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A Arroz + Feijão + Carne bovina com macaxeira

B Sopa (carne moída, macarrão, batata, cenoura e 
abóbora)

C Risoto de frango com ervilha + Feijão com vinagreira
D Baião de dois + Carne bovina com abóbora
E Risoto de frango com abóbora + Feijão com jongome
F Galinhada com abóbora + suco de goiaba

G Sopa (macarrão, carne moída, macaxeira, cenoura e 
vinagreira)

H Risoto de carne moída com cenoura + Feijão com 
jongome

I Arroz + Carne picada ao molho com macaxeira + 
Feijão com vinagreira

 Quadro 1 – Preparações com gêneros alimentícios da agricultura familiar avaliadas no teste 
aceitabilidade da alimentação escolar nas escolas de ensino fundamental.

Fonte: Secretaria Municipal de Educação de São Luís (2018)

Foram coletados dados dos cardápios referentes à refeição lanche servido nos 
turnos matutino e vespertino. O teste de aceitabilidade aplicado foi escala hedônica mista 
e verbal, de acordo com a metodologia proposta no Manual de aplicação dos testes de 
aceitabilidade no Programa Nacional de Alimentação Escolar (PNAE) do Fundo Nacional 
de Desenvolvimento da Educação – FNDE (BRASIL, 2017).

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

Os dados coletados foram tabulados e analisados em planilhas do Microsofit 
Excel, versão 2010. Para calcular o índice de aceitabilidade das preparações avaliadas foi 
considerado o somatório das respostas gostei (4) e adorei (5) multiplicada por 100 e dividida 
pelo número de alunos que realizaram a refeição conforme metodologia recomenda pelo 
FNDE. O índice de aceitabilidade pela escola hedônica deve ser no mínimo 85% para que 
o cardápio ou preparação seja indicativo de boa aceitação e assim possa permanecer na 
alimentação escolar (BRASIL, 2017).

3 |  RESULTADOS E DISCUSSÃO
A tabela 1 demonstra a aceitabilidade das preparações servidas nas nove escolas 
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públicas de ensino fundamental do município de São Luís – MA, incluídas na pesquisa.

Preparação Total

Aceitação dos escolares
IA*
(%)Detestei 

(%)
Não 

gostei 
(%)

Indiferente
(%)

Gostei
(%)

Adorei
(%)

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
I 307 14,98 13,36 6,51 25,73 39,41 66,15

 Tabela 1 – Aceitabilidade das preparações servidas nas escolas públicas de ensino 
fundamental do município de São Luís – MA.

*IA= Índice de aceitabilidade

Fonte: Banco de dados da Secretaria Municipal de Educação de São Luís.

De acordo com a pesquisa, para preparação A 31,69% dos estudantes disseram ter 
gostado da preparação, enquanto 26,34% disseram ter adorado. Considerando o somatório 
das expressões gostei e adorei, a preparação apresentou um índice de aceitabilidade 
de 58,02%, demonstrando uma baixa aceitação conforme o índice de aceitabilidade 
recomendado pelo FNDE, o qual deve ser maior ou igual a 85% para a escala hedônica. 
Resultado semelhante foi encontrado por Oliveira e Vassimon (2012) em estudo de revisão 
sobre o PNAE e sua aceitação pelos alunos, onde o arroz, o feijão e a carne ao molho 
estavam entre as preparações com aceitação menor que 85%.

Quanto à aceitação da preparação B, esta teve melhor aceitabilidade. Mais de 30% 
dos escolares marcaram a opção gostei e 51,04% a opção adorei, resultando em um índice 
de aceitabilidade de 81,25%. Embora tenha apresentado um resultado melhor que outras 
preparações, ainda está abaixo do preconizado para ser considerada de boa aceitabilidade. 
Estudo conduzido por Nascimento et al. (2016) em três escolas da rede municipal de ensino 
no município de Itapetinga – BA com alunos do ensino fundamental também encontraram 
índice de aceitabilidade inferior a 85%. Entre as preparações avaliadas, destaca-se a sopa, 
que apresentou o menor índice de aceitação em uma das escolas, onde os alunos alegaram 
que a refeição estava pouco temperada e muito quente. 

As preparações C e F obtiveram os melhores índices de avaliação, com 86,96% e 
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87,58% de aceitabilidade, respectivamente. A preparação C apresentou um percentual de 
28,99% para “gostei” da preparação e 57,97% para “adorei”. De acordo com os resultados 
sobre a aceitabilidade da preparação F, 30,12% dos escolares gostaram e 57,45% 
adoraram, apresentando uma boa aceitação. A preparação C, apresentada na forma de 
risoto teve resultados que corroboram com o estudo conduzido por Oliveira e Vassimon 
(2012) sobre a aceitação da alimentação escolar, em que preparações como o risoto de 
frango está entre as que possui aceitação 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 município 
de Guararapes-SP. Neste estudo, preparações com carne de galinha apresentaram índices 
de aceitabilidade de 84,32% e 73,08% nos turnos matutino e vespertino, respectivamente, 
apresentando desta forma baixa aceitabilidade. Essa diferença na aceitação entre ambos 
os estudos pode ser atribuída ao modo de preparo, aos ingredientes utilizados e aos 
hábitos alimentares dos escolares, uma vez que os estudos foram desenvolvidos em 
regiões diferentes.

No que se refere à preparação D, o índice de aceitabilidade encontrado foi de 
69,29%, revelando também uma baixa aceitação entre os escolares. De modo semelhante, 
Moura et al. (2018) em estudo sobre análise e perspectivas da alimentação em três escolas 
de ensino público em Benjamin Constant – AM constataram que a preparação baião de dois 
e carne bovina não foi bem aceita pelos alunos em uma das escolas, visto que a refeição 
apresentou índice de aceitabilidade inferior a 85%. 

Quanto à preparação E, esta apresentou um índice de aceitabilidade de 74,5%, 
indicando baixa aceitação pelos alunos. Resultados semelhantes foram observados no 
estudo de Souza et al. (2018) ao quantificar o desperdício de alimentos em Centros de 
Educação Infantil de Maceió/AL. Neste estudo, a preparação risoto de frango apresentou 
índice de resto-ingestão de 21,04%, sendo superior ao máximo recomendado de 10% 
estabelecido pelo FNDE para o método de resto-ingestão. Embora, os estudos apresentem 
metodologias e públicos diferentes, em ambos foi observada baixa aceitação para a mesma 
preparação.

Vale ressaltar, que a divergência na aceitação das preparações risoto de frango (C 
e E) encontradas no presente estudo, pode estar associada à diferença nos gêneros da 
agricultura familiar e as preferências alimentares dos alunos, visto que cada preparação foi 
avaliada pelo teste de aceitabilidade em escolas diferentes. 

Considerando-se os resultados de aceitação da preparação G, 32,81% e 37,94% 
dos escolares marcaram as opções gostei e adorei, respectivamente. Dessa forma, a 
preparação apresentou uma baixa aceitação, visto que seu índice de aceitabilidade foi 
de 70,75%. Corroborando com este achado, Valeriani (2011), ao avaliar a aceitabilidade 
das preparações servidas em 51 unidades de ensino do estado de Goiás, verificou baixa 
aceitação para a preparação sopa de macarrão com legumes e carne, cujos índices de 
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aceitabilidade variaram de 80% a 81% na mesma escola, porém em turnos diferentes.
Quanto às preparações H e I, estas apresentaram aceitabilidade bastante semelhante 

de 66,55% e 66,15%, respectivamente, demonstrando uma baixa aceitação pelos alunos. 
Corroborando com este resultado, Moura et al. (2018) verificaram em uma das escolas de 
Benjamin Constant – AM que a preparação arroz e carne moída obteve o menor índice de 
aceitação (36%), sendo esse valor indicativo de que a refeição 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 Maringá – PR verificaram que a refeição arroz, feijão, 
carne ao molho com repolho e cenoura apresentou aceitação de 92,4%. Esses resultados 
divergentes podem ser atribuídos à diferença nas preferências alimentares dos alunos ou 
rejeição dos gêneros alimentícios da agricultura familiar por parte dos alunos do presente 
estudo.

Assim, a média da aceitabilidade das preparações servidas nas escolas públicas de 
ensino fundamental do município de São Luís – MA foi de 73,34%, ficando abaixo do índice 
de aceitabilidade recomendado pelo FNDE. Em estudo conduzido por Monteiro (2016) 
sobre a aceitabilidade da alimentação escolar em uma escola da rede municipal de ensino 
no estado de Mato Grosso, a média de aceitabilidade das preparações ofertadas foi de 87%, 
de forma que apenas uma preparação apresentou aceitabilidade inferior ao preconizado 
pelo programa, divergindo do presente estudo em que a média de aceitabilidade foi inferior 
a 85%, com apenas duas preparações apresentando índices superiores a esse valor.

Em estudo sobre o impacto da merenda escolar regionalizada, Baeza (2014) 
comparou a aceitação dos cardápios, antes e após intervenção, em duas escolas municipais 
de Manaus/AM, em que o cardápio foi regionalizado através da utilização prioritária de 
gêneros da produção local provenientes da agricultura familiar. Quando comparados 
os testes de aceitação dos cardápios entre as escolas A e B, antes da intervenção, foi 
observado que não houve diferença significativa de aceitação pelos alunos. Entretanto, 
após implementação da merenda regionalizada na escola B, a proporção de respostas 
gostei (7,04%) e adorei (84,98%) no teste de aceitação foi maior em comparação com os 
testes da merenda não regionalizada.

De modo diferente, embora todas as preparações avaliadas no atual estudo tenham 
gêneros provenientes da agricultura familiar, a observância de índices de aceitabilidade 
inferiores ao preconizado indica que ter a disponibilidade destes alimentos no cardápio 
não foi suficiente para que a alimentação escolar tenha sido consumida satisfatoriamente 
pelos alunos. Silva et al. (2013), ao analisarem o Programa Nacional de Alimentação 
Escolar sobre a ótica dos alunos atendidos na rede estadual de ensino de Minas Gerais, 
verificaram conforme relatos dos  alunos participantes de atividades de Educação Alimentar 
e Nutricional (EAN), que estes apresentaram aceitação 1,87 vezes maior da alimentação 
escolar.

Para Peixinho et al. (2011), a aquisição de alimentos da agricultura familiar traz 
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benefícios para o município e para a alimentação escolar. No âmbito local, promove 
o desenvolvimento econômico devido a grande capacidade de compras do PNAE, 
que representa um mercado volumoso e estável para os agricultores familiares. Em 
contrapartida, a alimentação escolar poderá contar com a oferta de produtos diversificados, 
frescos e saudáveis provenientes da agricultura familiar. 

De acordo com a legislação, a aquisição de gêneros alimentícios provenientes 
da agricultura familiar ou empreendedores familiares rurais ou suas organizações será 
realizada especificamente por meio de chamada pública. Dessa forma, os preços de 
aquisição são definidos pela entidade executora, com base na realização de pesquisa de 
mercado e deverão constar na chamada pública, pois serão os preços pagos ao agricultor 
familiar pela venda do gênero alimentício (BRASIL, 2013). 

Vale ressaltar, que, no município de São Luís é previsto nos editais de chamada 
pública a realização de teste sensorial de amostra como pré-requisito para aquisição dos 
gêneros alimentícios da agricultura familiar, garantindo assim a qualidade dos produtos a 
serem fornecidos para a alimentação escolar da rede pública de ensino. O teste aplicado 
é chamado de “Teste Dentro-Fora” e segue metodologia recomenda pelo FNDE (BRASIL, 
2017).

Apesar da inclusão de alimentos da agricultura familiar nos cardápios escolares, 
em todas as preparações avaliadas foi observado ausência de frutas. No estudo de Silva 
et al. (2013), 58,4% dos alunos entrevistados referiram que as frutas não fazem parte do 
cardápio escolar e, entre as sugestões de melhoria da alimentação escolar, a inclusão de 
frutas no cardápio é que apresenta maior frequência (27%) de citação pelos alunos.

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

Segundo Rocha et al. (2018), são necessários algumas medidas para garantir maior 
aceitação da alimentação escolar. Entre estas, destacam-se à implementação de ações de 
educação alimentar e nutricional desenvolvida com a participação da comunidade escolar 
e a garantia de recursos humanos capacitados para o preparo das refeições.

4 |  CONCLUSÃO
Conforme o índice de aceitabilidade da alimentação escolar apenas duas 

preparações avaliadas obtiveram boa aceitação pelos escolares: o risoto de frango com 
ervilha mais feijão com vinagreira e a galinhada com abóbora mais suco de goiaba. Todas 
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as demais preparações mostraram baixa aceitação, com índice de aceitabilidade inferior 
ao preconizado pelo FNDE.
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