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APRESENTAÇÃO

A obra “Engenharia, Ciência e Tecnologia” aborda uma série de livros de publicação 
da Atena Editora. O volume VI apresenta, em seus 19 capítulos, conhecimentos 
relacionados a Gestão da Tecnologia, Conhecimento, Projetos, Estratégicas e 
Informação relacionadas à engenharia de produção nas áreas de Gestão da Inovação, 
Gestão da Tecnologia, Gestão da Informação de Produção e Operações, Gestão 
de Projetos, Gestão do Conhecimento em Sistemas Produtivos e Transferência de 
tecnologia.

A área temática de Gestão da Tecnologia, Conhecimento, Projetos, Estratégicas 
e Informação trata de temas relevantes para a mecanismos que auxiliam na gestão 
das informações, formas de gerir o conhecimento, como fazer a gestão de um projeto. 
As análises e aplicações de novos estudos proporciona que estudantes utilizem 
conhecimentos tanto teóricos quanto tácitos na área acadêmica ou no desempenho 
da função em alguma empresa.

Para atender os requisitos do mercado as organizações precisam levar em 
consideração a área de gestão, sejam eles do mercado ou do próprio ambiente interno, 
tornando-a mais competitiva e seguindo a legislação vigente.

Aos autores dos capítulos, ficam registrados os agradecimentos do Organizador 
e da Atena Editora, pela dedicação e empenho sem limites que tornaram realidade 
esta obra, que retrata os recentes avanços científicos do tema. 

Por fim, espero que esta obra venha a corroborar no desenvolvimento de novos 
conhecimentos de Gestão da Tecnologia, Conhecimento, Projetos, Estratégicas e 
Informação e auxilie os estudantes e pesquisadores na imersão em novas reflexões 
acerca dos tópicos relevantes na área de engenharia de produção.

Boa leitura!

Luís Fernando Paulista Cotian
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AULA DE EDUCAÇÃO NUTRUCIONAL PARA 
INCENTIVAR HÁBITOS ALIMENTARES SAUDÁVEIS 

DE PAIS PARA FILHOS

CAPÍTULO 13

Margareth Cordeiro Schitkoski 
nutrimcs@gmail.com

Siumara Aparecida de Lima 
siumara@utfpr.edu.br

Universidade Tecnológica Federal do Paraná
Ponta Grossa – Paraná

RESUMO: Hábitos alimentares saudáveis 
devem ser estimulados desde a infância, 
pois ajudam no desenvolvimento adequado e 
auxiliam na prevenção de doenças crônicas 
não transmissíveis. O objetivo desse trabalho 
foi incentivar hábitos saudáveis nas crianças 
através da elaboração de alimentos com novos 
ingredientes bem como sua aceitação. O 
trabalho foi realizado com os filhos dos alunos 
do curso Técnico em Nutrição e Dietética de 
uma instituição pública localizada na cidade de 
Ponta Grossa no estado do Paraná, contou com 
a participação de 09 crianças, com faixa etária 
entre 04 e 10 anos. Esta atividade foi realizada 
no laboratório experimental de alimentos, onde 
os alunos foram divididos em três grupos e 
desenvolveram receitas saudáveis cujo tema foi 
festa infantil. Os alimentos desenvolvidos foram 
bolos, salgados e doces, para o primeiro grupo 
o ingrediente principal foi à biomassa de banana 
verde, o segundo farinha integral e o terceiro 
farelo de aveia. Após a preparação as crianças 
participaram da análise sensorial através da 

escala hedônica facial. O bolo de biomassa 
de banana verde teve 88,8% de aceitação na 
opção adorei o doce 100% e o salgado 55,5%. 
Já para o bolo e o doce com farinha integral 
ambos tiveram 100% de aceitação e o salgado 
44,5%. O bolo com farelo de aveia teve 33,3% 
de aprovação na opção adorei, doce 77,7% e o 
salgado 66,6%. Conclui-se que uma alimentação 
saudável é possível e que novos alimentos 
podem ser introduzidos na alimentação das 
crianças gradualmente e quanto mais cedo 
isso acontecer será melhor para a formação de 
hábitos alimentares saudáveis.
PALAVRAS-CHAVE: Hábitos saudáveis, 
Alimentos, Crianças.

ABSTRACT: Healthy eating habits should be 
encouraged since childhood, they help in the 
proper development and assist in the prevention 
of chronic noncommunicable diseases. The 
objective was to encourage healthy habits in 
children by preparing food with new ingredients 
and acceptance. The work was carried out with 
the children of Technical Course students in 
Nutrition and Dietetics from a public institution 
located in the city of Ponta Grossa in the state 
of Paraná, with the participation of 09 children, 
aged from 04 to 10 years. This activity was 
carried out in the experimental laboratory of 
food, where students were divided into three 
groups and healthy recipes developed the 
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theme children’s party. Foods were developed cakes, sweet and savory, for the first 
group was the main ingredient biomass green banana, second and third wholemeal oat 
bran. After preparing the children participated in the sensory analysis by facial hedonic 
scale. The green banana biomass cake was 88.8% accepted the option loved the 
sweet 100% and 55.5% salt. As for the cake and sweet with wholemeal both had 100% 
acceptance and salty 44.5%. The cake with oat bran was 33.3% approval in option 
loved, sweet and salty 77.7% 66.6%. We conclude that healthy eating is possible and 
what new foods can be introduced into the diet of children gradually and the sooner this 
happens will be best for the formation of healthy eating habits.
KEYWORDS: Healthy Habits, Food, Kids.

1 | 	INTRODUÇÃO

Alimentação saudável é aquela planejada com alimentos de todos os tipos, de 
procedência conhecida, de preferência natural e preparada de forma a preservar 
o valor nutritivo e os aspectos sensoriais. Os alimentos devem ser qualitativa e 
quantitativamente adequados, do hábito alimentar, consumido em refeições, em 
ambientes calmos, visando à satisfação das necessidades nutricionais, emocionais 
e sociais, para promoção de uma qualidade de vida saudável (ASSAO & CERVATO-
MANCUSO, 2008). A alimentação deve ser a mais variada possível para que o 
organismo receba todos os tipos de nutrientes (VALLE & EUCLYDES, 2009).

Hábitos alimentares saudáveis devem ser estimulados desde a infância, pois 
ajudam no desenvolvimento adequado e auxiliam na prevenção de doenças crônicas 
não transmissíveis. É na infância, durante o processo de socialização, que as crianças 
desenvolvem a percepção para sabores, começam a ter suas preferências por 
determinados alimentos e desenvolvem seu comportamento alimentar. É consenso 
que as crianças comem o que gostam e que nem sempre estas preferências são 
compatíveis com dietas saudáveis. As crianças são predispostas a rejeitar alimentos 
novos (neofobia), a associar o sabor dos alimentos aos contextos sociais e às 
consequências fisiológicas pós-ingestão da alimentação (JORGE, 2011).

Sabe-se que o comportamento alimentar tem suas bases fixadas na infância, 
transmitidas pela família e sustentada por tradições. Dessa forma, a frequência 
com que os pais demonstram hábitos alimentares saudáveis pode estar associada 
à ingestão alimentar e ter implicações de longo prazo sobre o desenvolvimento do 
comportamento alimentar dos filhos (DAVANÇO; TADDEI; GAGLIANONE, 2004).

É na infância que se inicia um vínculo entre as crianças e os alimentos, sendo 
ele o responsável pelo início dos hábitos alimentares, que tendem a se solidificar na 
vida adulta. Por isso é importante estimular o consumo de uma alimentação variada e 
equilibrada o mais precocemente possível (FAGIOLI e NASSER, 2006).

As escolhas dos pais sobre a alimentação influenciam as experiências de 
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seus filhos, já que estes são seus dependentes. Estas escolhas incluem quando 
irão se alimentar, os contextos em que se alimentarão, quais alimentos e tamanhos 
de porções que serão colocados à disposição das crianças e as práticas que serão 
utilizadas para promover ou desencorajar sua alimentação (VENTURA, BIRCH, 2008). 
Segundo Puhl & Schwartz (2003), os pais desempenham um papel fundamental no 
desenvolvimento dos hábitos alimentares e preferências das crianças, muitos tentam 
influenciar seus filhos ditando regras sobre quais alimentos podem ser consumidos e 
em quais horários. Algumas regras podem limitar o acesso aos alimentos, enquanto 
outras podem incentivar a alimentação ou obter um comportamento desejado.

Nos dias atuais, tem-se maior preocupação em relação à alimentação saudável 
devido à transição nutricional pela qual estamos passando, ou seja, nossas crianças 
estão desenvolvendo cada vez mais cedo patologias como obesidade, hipertensão, 
patologias estas que até algum tempo atrás eram comuns somente em pessoas adultas. 
Isso acontece em decorrência de hábitos alimentares errôneos. Para mudarmos essa 
triste realidade, tem-se a educação alimentar e nutricional que é uma das principais 
estratégias para a promoção da alimentação adequada e saudável, é um conjunto 
de ações fundamental para se alcançar a segurança alimentar e nutricional e para 
garantir o direito humano à alimentação adequada (BRASIL, 2013).

De acordo com Fagioli e Nasser (2006), a educação nutricional pode ser definida 
como “uma variedade de experiências planejadas, para facilitar a adoção voluntária 
de hábitos alimentares ou de qualquer comportamento relacionado à alimentação, que 
conduz à saúde e ao bem estar”. 

 	As atividades de educação nutricional propostas e desenvolvidas com as 
crianças, buscam atender as demandas específicas enfocando, sobretudo, a obtenção 
de conhecimentos que vislumbrem o hábito alimentar saudável (BENETTI et al., 2008). 

Diante do exposto, fica evidente que os pais têm uma grande importância na 
formação de hábitos alimentares saudáveis e cabe aos mesmos a introdução de novos 
alimentos e ingredientes no dia a dia de seus filhos. 

2 | 	METODOLOGIA

Este trabalho objetivou incentivar hábitos saudáveis nas crianças através da 
elaboração de alimentos com novos ingredientes bem como sua aceitação.

Foi realizado com os filhos dos alunos do curso Técnico em Nutrição e Dietética 
de uma instituição pública localizada na cidade de Ponta Grossa no estado do Paraná, 
contou com a participação de 09 crianças, com faixa etária entre 04 e 10 anos.

Para a realização da investigação houve o consentimento por parte da direção, 
equipe pedagógica e pais.

Esta atividade de educação nutricional foi realizada no laboratório experimental 
de alimentos, onde os alunos foram divididos em três grupos e desenvolveram receitas 
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saudáveis cujo tema foi festa infantil. Os alimentos desenvolvidos foram bolos, salgados 
e doces.

Após a preparação, as crianças foram instruídas para participarem da análise 
sensorial a qual ocorreu no laboratório experimental de alimentos e em seguida foi 
entregue a elas a ficha de análise sensorial de escala hedônica facial e foi solicitado 
que, após ingerirem os alimentos, marcassem a expressão que melhor representava 
sua opinião. A escala hedônica facial é utilizada pela merenda escolar para a inclusão 
de novos alimentos e recomendada pelo Fundo Nacional de Desenvolvimento da 
Educação (FNDE) na Resolução nº 32 de 10 de agosto de 2006 (BRASIL, 2006). 
Foram considerados aprovados aqueles alimentos que atingiram 85% (oitenta e cinco 
por cento) ou mais de índice de aceitação, como preconizado pelo FNDE. E como boa 
aceitabilidade, “gostei muito” acima de 50% (FERREIRA et al., 2000). Para a avaliação 
dos dados os resultados foram expressos em porcentagens.

O teste aplicado verificou a aceitação dos alimentos desenvolvidos a base de 
biomassa de banana verde, farinha integral e farelo de aveia, utilizou-se a escala 
hedônica facial a qual é composta de 5 categorias, sendo elas: detestei, não gostei,  
indiferente, gostei e adorei, conforme a figura 1.

Marque a carinha que mais representa o que você achou do ____________________

Figura 1: Modelo ficha de escala hedônica facial

Fonte: Batista, 2010

3 | 	RESULTADOS E DISCUSSÃO

Os alimentos desenvolvidos foram bolos, salgados e doces. As equipes utilizaram 
biomassa de banana verde, farinha integral e farelo de aveia.

A aula prática teve duração de quatro horas e cada grupo ficou responsável 
por três preparações sendo elas: bolos, salgados e doces, os quais teria que ter em 
sua preparação, como ingredientes principais: para a primeira equipe, biomassa de 
banana verde; a segunda equipe, farinha integral; e a terceira equipe, farelo de aveia. 
As preparações foram todas elas realizadas no laboratório experimental de alimentos 
sendo elas: bolo com biomassa de banana verde e cacau, brigadeiro de biomassa de 
banana verde e castanhas do Brasil e torta salgada com frango, cenoura e brócolis 
com biomassa de banana verde. Já a equipe que trabalhou com a farinha integral 
desenvolveu um bolo de cenoura com farinha integral com cobertura de chocolate, 



Engenharias, Ciência e Tecnologia 6 Capítulo 13 118

cookies integral com gotas de chocolate e sanduíche com pão integral com patê de 
ricota e cenoura. A terceira equipe trabalhou com o farelo de aveia e desenvolveram 
um bolo com farelo de aveia e castanhas com cobertura de iogurte, docinho de farelo 
de aveia com banana, passas e castanha de caju e quibe assado com farelo de aveia, 
cenoura e tomate.

Após a preparação dos pratos, os alunos arrumaram a decoração das mesas, e 
em seguida, cada criança pode conferir e apreciar o trabalho de seus pais. Depois disso, 
as crianças foram convidadas a degustar as preparações as quais foram dispostas em 
pratos. As crianças receberam uma ficha de análise sensorial da escala hedônica de 
carinhas para avaliar as preparações de acordo com o gosto de cada uma. O teste de 
aceitabilidade pode ser definido como um conjunto de procedimentos cientificamente 
reconhecidos destinados a medir o índice de aceitabilidade das refeições oferecidas 
aos alunos (ABNT, 1993). Nas escalas hedônicas faciais, as expressões ancoradas em 
cada categoria sugerem uma determinada satisfação. Ao utilizar esta escala, a criança 
deve escolher uma expressão que corresponda ao seu próprio grau de satisfação ou 
insatisfação com relação à refeição avaliada (MURA, 2007).

Em seguida à degustação e comentários das crianças, as equipes apresentaram 
seus pratos e conversaram sobre a importância de cada um dos ingredientes principais 
e sua relevância na introdução de novos alimentos.

De acordo com os resultados obtidos através da análise sensorial demonstrados 
na tabela 1, observou-se um nível de aceitabilidade satisfatório tanto para o bolo 
como para o brigadeiro de biomassa de banana verde. Das 9 crianças para o bolo 
apenas 1 ou seja, 11,2% pontuo no item gostei e 88,8% (8 crianças) pontuaram o item 
adorei. Esse resultado demonstra a aprovação destas preparações. Já a torta salgada 
teve boa aceitabilidade tendo o número de 1 criança que optou pelo item detestei 
sendo 11,2%, 3 crianças que optaram pelo item não gostei o que equivale a 33,3% 
e 5 crianças optaram pela opção adorei sendo 55,5%. Um dos motivos que podem 
ter influenciado esta aceitação é a presença da cenoura e brócolis já que durante a 
degustação algumas crianças comentaram que não gostavam de cenoura e brócolis.

Preparações
Detestei Não gostei Indiferente Gostei Adorei

N* % N* % N* % N* % N* %

Bolo 1 11,2 8 88,8

Brigadeiro 9 100

Torta salgada 1 11,2 3 33,3 5 55,5

 Tabela 1: Aceitabilidade preparações com biomassa de banana verde
N* = Número de crianças.

Fonte: Autor

A biomassa de banana verde nada mais é do que a polpa de banana verde cozida 
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e em seguida processada. Ela tem uma característica bastante peculiar que não altera 
o sabor dos alimentos e com isso pode ser usada na preparação de qualquer alimento 
melhorando a sua qualidade nutricional.

Conforme se observa na tabela 2, correspondente aos resultados dos produtos 
desenvolvidos com farinha integral, houve um nível de aceitabilidade satisfatório 
tanto para o bolo, o qual continha além de farinha integral cenoura e cobertura de 
chocolate, e o cookies o qual também continha chocolate. Ambos tiveram 100% de 
aprovação, ou seja, as nove crianças optaram pelo item adorei. Esta aceitação se deu 
devido à presença do chocolate, embora é claro que a presença de farinha integral 
muda a aparência do produto. Mas, para as crianças, isso passou despercebido. Já o 
sanduíche não agradou tanto as crianças, pois durante a análise sensorial, algumas 
removeram a cenoura e comentaram que o pão era escuro, diferente do que estavam 
acostumados a comer. Como resultado para o sanduíche tem-se que 5 crianças, o que 
equivale a 55,5%, optaram pela expressão não gostei, as outras 4 crianças optaram 
pela expressão gostei, o que equivale a 44,5%. Fica evidente que as crianças rejeitaram 
um alimento que não faz parte dos seus hábitos alimentares. É importante destacar 
que o uso da farinha integral na alimentação aumenta o teor de fibras, minerais e 
vitaminas.

Preparações
Detestei Não gostei Indiferente Gostei Adorei

N* % N* % N* % N* % N* %

Bolo 9 100

Cookies 9 100

Sanduíche 5 55,5 4 44,5

 Tabela 2: Aceitabilidade preparações com farinha integral
N* = Número de crianças

Fonte: Autor

De acordo com a análise sensorial realizada pelas preparações com farelo de 
aveia representada na tabela 3, observou-se que os alimentos não foram bem aceitos 
pelas crianças. O bolo elaborado com castanhas e cobertura de iogurte teve aceitação 
de 33,3% (3 crianças) do item adorei; para o item gostei 11,2% (1 criança); para o item 
não gostei 55,5% (5 crianças). Já para o docinho, o qual teve na elaboração bananas, 
passas e castanha de caju, teve aceitação de 77,7% (7 crianças) para o item gostei e 
para o item detestei 22,3% (2 crianças). Para o quibe, o qual em sua preparação teve 
a cenoura e o tomate, a aceitação do item adorei foi de 66,6% (6 crianças) e a opção 
detestei foi de 33,4% (3 crianças). Isso se deve à presença do tomate e cenoura, pois 
as crianças já tinham comentado que não gostam de cenoura.

O farelo de aveia juntamente com a farinha integral são fontes de fibras, as quais 
trazem vários benefícios para a saúde, dentre elas podemos citar a saciedade e o 
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bom funcionamento intestinal e ainda contribui para a formação de hábitos alimentares 
saudáveis.

Preparações
Detestei Não gostei Indiferente Gostei Adorei

N* % N* % N* % N* % N* %

Bolo 5 55,5 1 11,2 3 33,3

Docinho 2 22,3 7 77,7

Quibe 3 33,4 6 66,6

 Tabela 3: Aceitabilidade preparações com farelo de aveia
N* = Número de crianças

Fonte: Autor

 	A introdução de novos alimentos e preparações deve ser feita de forma gradual 
respeitando-se os interesses da criança e auxiliando no consumo de uma dieta 
saudável. A criança pode aceitar ou rejeitar determinado alimento, mas ao experimentá-
lo apresenta uma grande chance de aprová-lo e incluí-lo em seus hábitos alimentares 
(SILVA et. al. 2010). 

 	A aprendizagem é fator importante na aceitação dos novos alimentos, e está 
cientificamente provado que existe relação direta entre a frequência das exposições 
e a preferência pelo alimento (EUCLYDES, 2000). A criança tem que ser exposta de 
8 a 10 vezes a um novo alimento para aceitá-lo bem e cabe aos pais ter paciência e 
persistência e o mais importante não forçar as crianças a comer, mas incentivá-las.

4 | 	CONSIDERAÇÕES FINAIS

Uma alimentação saudável é possível e que novos alimentos podem ser 
introduzidos na alimentação das crianças gradualmente e quanto mais cedo isso 
acontecer será melhor para a formação de hábitos alimentares saudáveis.

Os pais são os principais formadores dos hábitos alimentares de seus filhos e 
cabe aos mesmos o conhecimento dos alimentos e, na hora da compra, estar ciente 
de que os hábitos alimentares, que estão sendo formandos hoje, permanecerão na 
vida adulta de seus filhos, e que as crianças de hoje são os pais de amanhã.
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