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RESUMO

Para promover o crescimento, desenvolvimento e manutencéo de fungdes fisioldgicas
de criancas e adolescentes é fundamental garantir seu acesso a uma nutricao
adequada, o que justifica a importancia de incluir alimentos funcionais nos cardapios
escolares. Tais alimentos, além de suas fung¢des nutricionais basicas, produzem efeitos
metabdlicos, fisioldgicos e/ou efeitos benéficos a saude. Este trabalho objetivou avaliar
aceitabilidade de preparagdes funcionais por escolares de Campinas/SP. Adaptou-se
receitas convencionalmente servidas no municipio empregando-se ingredientes
funcionais e redugdo de agucar, obtendo-se: bolo de laranja com biomassa de banana
verde, gelatina com suco de uva integral, creme de abacate chocolate em pé com 32%
de cacau e salada de frutas com yacon. Analisou-se: composi¢do centesimal, fendis
totais segundo Folin-Ciocalteau e capacidade antioxidante por meio de ensaios com os
radicais ABTS [2,2’azinobis(3-etilbenzotiazolina-6-acido sulfénico)], FRAP (Ferric
Reducing Ability of Plasma) e DPPH (difenil-picril-hidrazina), comparando-se com
preparagdes convencionais; teor de frutanos utilizando-se kit enzimatico Megazyme®,
capacidade prebidtica inoculando-se Lactobacillus acidophilus La5 e Bifidobacterium
bifidum BB12 em meios de cultura com agar MRS (Man, Rogosa e Sharpe) substituindo
a glicose pelo ingrediente cuja potencial atividade prebiodtica buscou-se determinar; e
analise microbiolégica. Avaliou-se a aceitabilidade por resto-ingestdo e escala
hedbnica. A preparacao foi considerada aceita quando o percentual de aceitabilidade
foi maior do que 85% na escala hedénica e 90% no método resto-ingestdo. Constatou-
se diferenga (p<0,01) no teor de fendis e atividade antioxidante de creme e gelatina.
Biomassa de banana verde e yacon demonstraram teor de frutanos 0,17g/100 e
40,749/100g. As contagens de BB12 e La5 foram respectivamente 9,0x10"" e 3,1x10™
UFC/mL no meio contendo biomassa e 5,33x10" e 6,33x10'© UFC/mL em meio
contendo yacon. A analise microbioldgica das preparacdes servidas constatou que n&o
houve risco de contaminagao por patégenos. Aprovou-se bolo e salada de frutas nos
testes resto-ingestdo e escala hedbnica, obtendo-se em cada método respectivamente
98,27% e 91,26% para a primeira preparagao e 91,86% e 89,93% para a segunda.
Comentarios na ficha de escala heddnica demostraram paladar condicionado ao sabor
excessivamente doce e expectativa de experimentar receitas semelhantes as
convencionais. Conclui-se que a insergcéo de ingredientes funcionais em receitas com
as quais os alunos estavam familiarizados ndo garantiu a aceitabilidade das
formulagdes. Estratégias de educacdo nutricional concomitantes a oferta de
alimentacao saudavel mostram-se necessarias.

Palavras-chave: alimentos funcionais, alimentagao escolar, prebiéticos, antioxidantes.



ABSTRACT

Growth, development and maintenance of physiological functions of children and
adolescents depend on nutrition support, which justifies the importance of including
functional foods in school menus. Such foods, in addition to their basic nutritional
functions, produce metabolic and/or physiological effects and/or beneficial health effects.
This research aims to evaluate the acceptability of functional preparations for students
from Campinas/SP. Recipes served in municipal schools were adapted with functional
ingredients inclusion and sugar reduction, obtaining: orange cake with green banana
biomass, gelatin with whole grape juice, avocado cream with powdered chocolate
containing 32% cocoa and fruit salad with yacon. It was analyzed: centesimal
composition, phenol concentration according to Folin-Ciocalteau and antioxidant
capacity assays with radicals ABTS ([2,2’azino-bis(3-ethylbenzothiazoline-6-sulfénic
acid)]), FRAP (Antioxidant Capacity Assay) and DPPH (Diphenylpicrylhydrazyl),
comparing the results to conventional preparations; fructan content using Megazyme®
kit; prebiotic activity by inoculation of Lactobacillus acidophilus La5 and Bifidobacterium
bifidum BB12 in MRS culture media replacing glucose with the ingredient whose potential
prebiotic capacity was intended to evaluate, and microbiological analysis. Acceptability
was mesured by rest-of-ingestion and hedonic scale. The preparation was considered
approved when the percentage of acceptability was greater than 85% on the hedonic
scale and 90% on the rest-of-ingestion method. There was a difference (p <0.01) in
phenol concentration and antioxidant activity of avocado cream and gelatin with whole
grape juice. Green banana biomass and yacon showed fructans content 0.17g/100 and
40.749/100g. Counts of BB12 and La5 were respectively 9.0x10"" and 3.1x10" cfu/mL
for culture medium with biomass and 5.33x10" and 6.33x1010 cfu/mL for culture
medium with yacon. Microbiological analysis of preparations served found that there was
no risk of contamination by pathogens. Orange cake and fruit salad were approved in
rest-of-ingestion and hedonic scale, obtaining respectively, 98.27% and 91.26% for the
first preparation and 91.86% and 89.93% for the second. Comments on hedonic scale
charts shows individuals were conditioned to excessively sweet taste and expected to
try preferences-related recipes. We concluded that add functional ingredients in recipes
which students were familiar did not guarantee acceptability. Nutritional education should

occur together with healthy eating offer.

Key word: functional food, school meals, prebiotics, antioxidants.
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1. INTRODUCAO

1.1. O Programa Nacional de Alimentagcao Escolar

A oferta de alimentacdo adequada para individuos em idade escolar
€ de fundamental importancia para o seu crescimento e desenvolvimento
(RAPHAELLI et al., 2017). Entretanto, foram evidenciadas mudangas no padréao
alimentar dos estudantes brasileiros que divergem das recomendagdes
nutricionais para sua faixa etaria (BRASIL, 2016). O excessivo consumo de
alimentos ultraprocessados ricos em acgucares e gorduras (HEBESTREIT &
BOGL, 2019; NOLL et al., 2019; ENES;CAMARGO;JUSTINO, 2019; COSTA et
al., 2018; BRAZ, 2016) tem refletido em caréncia de micronutrientes (FALCAO
et al., 2019; MONTELES et al., 2019) e no aumento dos indices de sobrepeso
e obesidade entre criancas e adolescentes (TRIPICCHIO et al., 2019;
LOUZADA et al., 2015; BRASIL, 2016). Ressalta-se que esses individuos séo
frequentemente expostos a publicidade de alimentos ultraprocessados
(principalmente os ricos em agucar) por meio de anuncios na televisdo ou em
jogos eletrénicos, e sabe-que essa exposi¢cao os influencia em suas escolhas
alimentares (SMITH et al., 2020; FORDE et al., 2019; MAIA et al., 2017).

Considerando esses aspectos, é importante que hajam estratégias
de incentivo a alimentos saudaveis e de reducéo de alimentos ultraprocessados.
Nesse contexto, o Programa Nacional de Alimentagao Escolar (PNAE), por meio
de seus executores, pode ser uma estratégia importante considerando sua
abrangéncia, diretrizes e papel na formacao de habitos alimentares (CERVATO-
MANCUSO, 2013). O PNAE é uma das mais antigas politicas publicas de
alimentacdo no Brasil (PEIXINHO, 2013). Seu objetivo € contribuir para o
crescimento e o0 desenvolvimento biopsicossocial, a aprendizagem, o
rendimento escolar e a formacgao de praticas alimentares saudaveis dos alunos,
por meio de acdes de educacgao alimentar e nutricional e da oferta de refeicoes
que cubram as suas necessidades nutricionais durante o periodo letivo
(BRASIL, 2013).

O PNAE é considerado uma das estratégias de Seguranga Alimentar
e Nutricional (SAN). O programa foi criado em 1950, sob o nome de Campanha

Nacional de Merenda Escolar (CNME), em um contexto de programas de
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combate a desnutricdo, tomando uma conotagcdo de um programa de
suplementacao alimentar para escolares de baixa renda. Por esse motivo a
alimentagao escolar foi reduzida, por muito tempo, a uma agao assistencial
focalizada para grupos vulneraveis socialmente, entendidos no senso comum
como uma comida para alunos pobres e necessitados. Todavia, sua instituicao
como um direito de todos os escolares, fruto de lutas e movimentos sociais,
redundaram em sua implementagcdo como uma estratégia de seguranca
alimentar e nutricional fundamentada no Direito Humano a Alimentacao
Adequada e Saudavel (DHAA) (SILVA et al, 2018).

As mais recentes diretrizes do PNAE foram regulamentadas pelo
Ministério da Educacgao, por meio da Resolugdo FNDE n° 26 de 17 de junho de
2013, que determina quantidades minimas de macro e micronutrientes a serem
supridas diariamente pelos cardapios ofertados, limita a aquisicdo de alimentos
processados, ricos em sodio e agucares, além de priorizar a oferta de alimentos
in natura e de produgao local. A legislacao vigente determina que a coordenagao
das acgdes de alimentagao escolar, sob a responsabilidade dos Estados, do
Distrito Federal e dos Municipios e das escolas federais, deve ser realizada por
nutricionista habilitado, que devera assumir a responsabilidade técnica do
Programa (BRASIL, 2013). A gestado do nutricionista é fundamental para atingir
0 objetivo de garantia da Segurancga Alimentar e Nutricional dos escolares, visto
que esse profissional deve zelar pela preservagao, promocao e recuperacao da
saude do escolar através da alimentacao, pois conforme a Lei n°® 8.234, de 17
de setembro de 1991, a designacao e o exercicio da profissdo de nutricionista
o tornam profissional da saude em qualquer area de atuacao (BRASIL, 1991;
BRASIL, 2010).

O Conselho Federal de Nutricionistas, por meio da Resolugcéo n° 465
de 23 de agosto de 2010, define as atribuigbes dos nutricionistas que atuam no
Programa de Alimentagdo Escolar (PAE). As agbes desenvolvidas por esse
profissional contemplam desde o diagndstico, acompanhamento nutricional e
identificacdo de necessidades nutricionais especificas dos escolares (que
devem servir como base para o planejamento dos cardapios) até a participagao
em outros processos de compra dos géneros alimenticios. Existem ainda
atribuicbes obrigatérias que contemplam: acbes de educagdo alimentar e

nutricional voltadas a comunidade escolar; acompanhamento das atividades de
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selecdo, compra, armazenamento, producdo e distribuicdo dos alimentos,
garantindo as boas praticas higiénico-sanitarias; planejamento, coordenacao,
supervisao e aplicagao de testes de aceitabilidade junto a clientela, sempre que
ocorrer no cardapio a introdugcdo de alimento novo ou quaisquer outras
alteracbes inovadoras, no que diz respeito ao preparo, ou para avaliar a
aceitagdo dos cardapios praticados frequentemente; interagir com os
agricultores familiares e empreendedores familiares rurais e suas organizagoes,
de forma a conhecer a producao local inserindo esses produtos na alimentagao
escolar; entre outras (BRASIL, 2010).

A qualificagdo do nutricionista para intervir nos aspectos de
alimentacgao e nutrigdo das politicas publicas de saude esta relacionada ao seu
comprometimento com a visdo ampliada de sua agéao e com o dominio de
habilidades e técnicas especificas. Somadas a sua expertise, essas
caracteristicas permitirdo a adogdo de abordagens e recursos educacionais
problematizadores e ativos que favoregam o dialogo junto a individuos e grupos
populacionais, considerando todas as fases do curso da vida, etapas do sistema
alimentar e as interagcbes e significados que compdéem o comportamento
alimentar (CFN, 2013).

1.2. A alimentacgao escolar no municipio de Campinas

O municipio de Campinas, segundo dados do Instituto Brasileiro de
Geografia e Estatistica (IBGE), possuia uma populacgao estimada em 1.204.073
habitantes no ano de 2019. A cidade dispunha de 313 escolas da rede publica
de Ensino Fundamental, responsaveis por atender 123.678 alunos matriculados
nesse tipo de ensino. As unidades de Ensino Infantil totalizaram 27.311 alunos
matriculados. Existiam ainda 156 escolas de Ensino Médio que atenderam a
37.686 alunos matriculados. O ultimo censo do IBGE, realizado em 2010,
demonstrou que a taxa de escolarizacédo para alunos de 6 a 14 anos de idade
foi de 96%, ocupando a posigao de 4570° lugar no ranking de 5.570 municipios
pais. O mais recente indice de Desenvolvimento da Educagéo Basica (IDEB) foi
calculado em 2015 e, numa escala de zero a 10, correspondeu a 6,3 pontos

para os anos iniciais (1° ao 5° ano do Ensino Fundamental) e 4,6 pontos para
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os anos finais (6° ao 9° ano), ocupando respectivamente o 906° e o 1630° no
ranking do pais (BRASIL, 2018).

As escolas da rede publica de Campinas fornecem refeicdes aos
alunos através do Programa Municipal de Alimentagcao Escolar (PMAE), criado
em junho de 2002 num modelo de gestdo compartilhada entre a Secretaria
Municipal de Educacgéo da Prefeitura Municipal de Campinas e a Centrais de
Abastecimento S.A. de Campinas (CEASA-Campinas). Antes disso, a
alimentagao escolar ja havia sido municipalizada no ano de 1984, a partir da
criacdo da Lei n° 4021 de 22 de maio de 1984 (BRASIL, 1984), mas nesse
momento era administrada somente pela Prefeitura de Campinas (CAMPINAS,
20202).

No modelo atual de gestdo compartilhada, um termo de convénio
assinado entre ambas as partes estabelece que a Secretaria Municipal de
Educacdo, através da Coordenadoria de Nutricdo € responsavel pela
coordenacao e gerenciamento do PMAE, sendo de sua responsabilidade a
aquisicao de géneros alimenticios e implementagdo de projetos Educacao
Alimentar e Nutricional. A CEASA-Campinas, por sua vez, através do
Departamento de Alimentacao Escolar, € responsavel pela operacionalizagcao
do programa, executa o sistema de logistica, supervisao e controle de qualidade
dos alimentos e refei¢coes servidas nas escolas (PREFEITURA MUNICIPAL DE
CAMPINAS, 2020a; PREFEITURA MUNICIPAL DE CAMPINAS, 2020b).

Para atender a todos os tipos de Ensino da rede publica (Ensino
Infantil, Fundamental, Médio e Educagao para Jovens e Adultos), o Programa
conta com 23 tipos de cardapios planejados para atender as necessidades
nutricionais dos estudantes de acordo com sua faixa etaria e periodo de
permanéncia na escola. Para alunos com restricdes alimentares (como
portadores de diabetes, intolerantes a lactose, com presencga de alergias ou
nutricdo enteral) os cardapios sao adaptados com produtos especificos. O
planejamento desses cardapios é baseado nas recomendagdes nutricionais da
Resolugdo FNDE n° 26/2013 (PREFEITURA MUNICIPAL DE CAMPINAS,
2020b).

O PMAE prioriza a aquisicdo de géneros alimenticios in natura, muitos
deles provenientes de agricultores familiares. Considerando que o Programa

busca sua melhoria continua, periodicamente sao feitas revisées do receituario



15

padrao visando reduzir o teor de agucar, sal e gordura, além da inclusdo de
farinhas e cereais integrais, desta forma desenvolvendo preparagbes mais
saudaveis (PREFEITURA MUNICIPAL DE CAMPINAS, 2020a).

1.2. Alimentos funcionais

Dentro do contexto de promogéao de saude através da alimentagao
escolar, a inclusdo de alimentos funcionais representa uma interessante
estratégia para conferir saudabilidade aos cardapios ofertados. O alimento com
alegacéo de propriedades funcionais ou de saude € aquele que além de fungdes
nutricionais basicas, produz efeitos metabdlicos e ou fisioldgicos e ou efeitos
benéficos a saude, devendo ser seguro para consumo sem supervisdo médica
(BRASIL, 1999).

Os prebidticos sdao considerados ingredientes funcionais e sao
definidos como substratos seletivamente utilizados pelos micro-organismos,
conferindo beneficios a saude do hospedeiro (GIBSON et al., 2017). Estudos
demonstram que a ingestdo de prebidticos promove beneficios no
desenvolvimento mineral 6sseo (CHEN et al., 2017), na capacidade cognitiva
(SMITH;SUTHERLAND;HEWLETT,2015), no aumento da secregao do peptideo
semelhante ao glucagon (GLP1), com melhora da glicemia e saciedade
(PICHETTE; FINN-SACKEY; GAGNON, 2017), no controle da obesidade infantil
(NICOLUCCI et al.,2017) e de doengas como asma e alergias (SOUZA et al.,
2010). Além disso, ha evidéncias de que o impacto da nutricido adequada na
microbiota durante a infancia pode trazer beneficios em curto e longo prazo, o
que sustenta a importancia da microbiota intestinal na programagao metabdlica
para a prevencdo do desenvolvimento de doengas ao longo da vida
(FERNANDES, 2017; LEE et al., 2017).

A banana verde é um alimento que possui propriedades prebidticas
que apresenta grande versatilidade, podendo ser utilizado em formulagbes de
paes, bolos e diversas massas, de forma a contribuir de forma importante na
melhoria dos aspectos nutricionais de produtos amplamente consumidos pela
populacdo (MONTEIRO et al.,, 2019). Possui amido resistente (AGAMA-
ACEVEDO et al.,, 2015), componente presente em quantidades significativas

neste alimento, tanto in natura quanto processado na forma de farinha, polpa ou
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biomassa (DEL MASTRO et al., 2007; DAN, 2011; BEZERRA et al., 2013) com
atividade prebidtica. Possui também propriedades hipoglicemiantes (REDDY et
al., 2017) e anticarcinogénicas (NAVARRO et al, 2015). Casserati e
colaboradores (2018) demonstraram que a biomassa de banana verde exerce
importante efeito na modulagao intestinal de criangas e adolescentes, auxiliando
no tratamento da constipacdo cronica destes individuos, sendo, portanto, um
importante ingrediente funcional a ser considerado para esta populagdo. A
biomassa de banana verde € um alimento de baixo custo e facil obtencéo e sua
viabilidade para alimentacdo escolar ja foi verificada em estudo anterior
(BRIETZKE, 2011).

Outro alimento com propriedades prebidticas é o yacon (Smallanthus
sonchifolius), um alimento originario da Cordilheira dos Andes, que foi
introduzido no Brasil por volta de 1989, com maior producao no interior de Sao
Paulo (VILHENA, 2000). E um alimento de facil obtengdo no municipio de
Campinas e possui custo acessivel no mercado de hortifritis da CEASA-
CAMPINAS, sendo também encontrado com pregos superiores em feiras e
mercados locais. O yacon é fonte de inulina (SOUZA et al., 2015), que consiste
em um frutano (carboidrato ndo digerivel) que é fermentado pela comunidade
de bactérias no ceco e colon, favorecendo o crescimento de bifidobactérias
intestinais (ROSSI et al., 2005). Zhu e colaboradores (2017) demonstraram que
a inulina também promove o crescimento da bactéria Akkermansia muciniphila.
A presenga deste micro-organismo no intestino esta relacionada a remissao de
efeitos deletérios decorrentes da obesidade (como resisténcia a insulina,
hiperpermeabilidade intestinal e inflamacao sistémica), bem como melhora de
diabetes e sindrome metabdlica (DE VOS, 2017). Além da inulina, o yacon
contém frutooligossacarideos e compostos fendlicos que juntos produzem
efeitos benéficos na microbiota intestinal por promoverem o crescimento de
bifidobactérias, que sao micro-organismos benéficos que otimizam o
metabolismo gastrointestinal e a absor¢ao de minerais (DELGADO et al, 2013).
Estudos sobre os efeitos a ingestdo do yacon por criangas em idade pré-escolar
constatou melhora da imunidade destes individuos com aumento da citocina
anti-inflamatéria interleucina 4 (IL4) e de IgA secretdria (COSTA et al., 2014).

Até o ano de 2017 a definicao de prebioticos englobava apenas as

fibras alimentares. No conceito mais atual de prebiéticos, elucidado por Gibson
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e colaboradores (2017), os compostos fendlicos também foram incorporados
dentro dessa categoria, ja que estas substancias servem de substrato para a
fermentacdo para bactérias probidticas intestinais. Além dos beneficios a
microbiota do hospedeiro, os compostos fendlicos tém ainda poderoso efeito
antioxidante, protegendo as células de estresse oxidativo e consequente
inflamacao (HUSSAIN et al, 2016).

O cacau é um alimento rico em compostos fendlicos, com grande
versatilidade em preparagbes, destacando-se seu consumo na forma de
chocolate (ALANON et al., 2016). Ha evidéncias de que a ingestdo de cacau
pode trazer beneficios de neuroprotec¢ado, sugerindo-se que seu consumo desde
a infancia diminua o risco de desordens cognitivas e de desenvolvimento, como:
disfungao endotelial, hipoperfusao cerebral, neuroinflamacao e efeitos deletérios
no cérebro (CALDERON-GARCIDUENAS et al., 2016).

Outro alimento rico em compostos fendlicos € a uva, com destaque
para a presenga dos compostos antioxidantes resveratrol e antocianinas, que
se mantém presentes até mesmo no suco de uva, porém em menores
quantidades (MALACRIDA; MOTTA, 2005). O resveratrol destaca-se por
possuir capacidade de reduzir alergias e sintomas relacionados ao trato
respiratorio de criangas (MIRAGLIA DEL GIUDICE et al., 2014); e por seus
efeitos positivos na protecdo cardiovascular (YU et al, 2017; QUIANG et al.,
2017) e na memoria e capacidade cognitiva (ABDEL-WAHAB et al, 2016;
FARZAEI et al., 2018). O impacto do consumo de uva na prevencao da
obesidade ja foi demonstrado em estudo envolvendo animais jovens, no qual foi
constato que os ratos que consumiram o bagagco de uva obtiveram menor
expressao génica de acidos graxos no figado e sugere-se que o consumo a

longo prazo pode diminuir o acumulo de gordura corporal (YU et al., 2017).

1.4. Desenvolvimento e aceitabilidade de preparagdées funcionais para
escolares

Para o sucesso da insercdo de novos alimentos, o cardapio precisa
ser aceito pelos escolares (SIDANER;BALABAN;BURLANDY, 2012). Aspectos
como a alimentagado da familia, a propaganda infantil, a auséncia de educagao

nutricional, o horario das refeicbes e os habitos de outros colegas podem
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influenciar na aceitabilidade da alimentagao oferecida na escola (FREITAS et
al.,2013; OLIVEIRA; VASSIMON, 2012; MILANI et al., 2015; RAPHAELLI et al.,
2017; TEO et al., 2009).

As preferéncias alimentares dos escolares podem ser avaliadas por
meio de métodos especificos, sendo que o procedimento recomendado pelo
PNAE é o teste de aceitabilidade. O teste de aceitabilidade € o conjunto de
procedimentos metodoldgicos, cientificamente reconhecidos, destinados a
medir o indice de aceitabilidade da alimentacdo oferecida aos escolares. Este
procedimento faz parte da analise sensorial de alimentos, que evoca, mede,
analisa e interpreta reagdes das caracteristicas de alimentos e materiais como
sao percebidas pelos 6rgaos da visao, olfato, paladar, tato e audigcdo (CECANE,
2017). Preconiza-se que as metodologias utilizadas no PNAE sejam o Resto
Ingestdo ou Escala Hedbnica, observando os parametros técnicos, cientificos e
sensoriais reconhecidos.

A Escala Hedbnica é um método empregado para medir o nivel de
preferéncia dos avaliadores por um alimento utilizando uma avaliagdo que pode
ser classificada como escala heddnica facial ou verbal. A escala hedénica facial
consiste em cartelas ludicas que contém cinco expressodes faciais que devem
ser assinaladas pelos alunos para expressar sua opinido sobre a receita. E
indicada para alunos do 1° ao 5° ano do ensino fundamental. Ja a escala
heddnica verbal apresenta uma linguagem auto descritiva de facil entendimento
e € indicada para publico a partir do 5° ano do Ensino fundamental. Consiste em
uma escala de respostas previamente organizadas que devem ser assinaladas
pelos alunos, sendo classificadas de 1 a 5, sendo 1-detestei; 2-ndo gostei; 3-
indiferente; 4-gostei; 5-adorei. Existe ainda uma escala que contém as
expressoes faciais e a mesma linguagem auto-descritiva de 5 pontos abaixo de
cada expressao. Esta escala facial hibrida é indicada para alunos do 4° e 5° ano
(CECANE, 2017).

O Resto Ingestdo € um método que quantifica os restos alimentares
de preparacdes servidas. Resto é definido como a quantidade de alimentos
devolvida no prato ou bandeja pelo cliente. O método avalia aquilo que foi
servido, mas nao consumido, calculando-se um percentual de resto-ingestao
que representa a quantidade de alimentos rejeitada em relagdo a quantidade
produzida (VAZ, 2006).
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Para que uma preparagdo seja considerara aprovada nesses
meétodos, o indice de aceitabilidade deve ser de, no minimo, 90% para Resto
Ingestdo e de 85% para Escala Hedbnica. Recomenda-se que o teste ndo seja
aplicado em criangas menores de 3 anos de idade (BRASIL, 2013).

Dada a importancia e a dimensdo do programa, o teste de
aceitabilidade é uma importante ferramenta para evitar o desperdicio dos
cardapios planejados e garantir o alcance das necessidades nutricionais dos
escolares, visto que avalia-se ndo somente a oferta da refeicdo, mas seu
consumo propriamente dito (OLIVEIRA, 2012).

A Prefeitura de Campinas adota os procedimentos recomendados
pelos 6rgaos oficiais (BRASIL, 2013; CECANE, 2017). Antes de incluir novas
preparagdes nos cardapios, primeiramente sao realizados testes em uma
cozinha experimental localizada no Departamento de Alimentacdo Escolar na
CEASA-Campinas, com elaboracdo de ficha técnica da preparacao.
Posteriormente sao realizados testes de aceitabilidade em uma ou mais escolas,
contando com a participacdo de no minimo 100 estudantes. Obtendo a
aprovagao por esses alunos, a preparagao pode ser servida em todos os

cardapios da rede.
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2. OBJETIVOS

2.1. Objetivo geral: Avaliar a aceitabilidade de preparagdes funcionais

desenvolvidas para escolares entre 09 e 15 anos.

2.2. Objetivos especificos:

« Demonstrar as caracteristicas da populagao estudada quanto ao sexo, idade e
estado nutricional;

- Desenvolver receitas com alimentos funcionais que possam ser aplicadas em
ambito escolar;

« Avaliar a potencial capacidade prebidtica e o teor de compostos fendlicos das
preparacgdes funcionais elaboradas;

« Avaliar seguranga microbioldgica das preparagbes desenvolvidas;

« Realizar testes de aceitabilidade pelos métodos escala hedbnica e resto-
ingestao.



21

3. METODOS

3.1. Populagao estudada

A coleta de dados foi realizada nas unidades escolares “Escola
Municipal de Ensino Fundamental e Educacdo para Jovens e Adultos
(EMEF/EJA) Raul Pila”, situada no bairro Jardim Flamboyant, regido Leste de
Campinas/SP e na “Escola Municipal de Ensino Fundamental (EMEF) Julio de
Mesquita Filho”, localizada no bairro Jardim Sao Vicente, que se situa na regiao
Sul do municipio. Ambas sao escolas publicas sob responsabilidade da
Prefeitura Municipal de Campinas e atendidas pelo Programa Municipal de
Alimentagcéo Escolar. Justifica-se a escolha dessas unidades escolares por
serem escolas mais populosas, apresentando representatividade em duas
regides distintas.

O total de alunos matriculados no 4° ao 9° ano com idades entre 09 a
15 anos nas duas escolas correspondia a 579 escolares no periodo do estudo e
dentre eles, 206 individuos aceitaram participar do estudo. Dentre os 206
escolares, 175 criangas aceitaram participar da avaliagdo antropométrica. Todas
as preparacdes foram testadas com pelo menos 100 estudantes, conforme
recomendacgdes para testes afetivos (LAWLESS & HEYMANN, 1995).

Na EMEF Raul Pila os alunos frequentavam a escola de segundas as
sextas-feiras em periodo integral, sendo que o horario de permanéncia dos
alunos matriculados até o 5° ano ocorria das 08:00 as 15:30 horas e o horario
de permanéncia dos demais alunos era das 08:00 as 16:30 horas. Na EMEF
Julio de Mesquita Filho, os alunos do 4° e 5° ano frequentavam a escola no
horario matutino (07:40h as 12:20h) e os alunos do 6° ao 9° ano frequentavam a
escola no periodo vespertino (12:50 as 17:00h).

Os critérios de exclusdo foram: n&o ter assinado o termo de
consentimento e assentimento ou possuir sensibilidades, alergias ou
intolerancia a qualquer um dos ingredientes utilizados nas preparacoes.

O projeto de pesquisa foi submetido ao Comité de Etica em Pesquisa
(CEP) da Universidade Estadual de Campinas (UNICAMP), gerando o protocolo
CAAE: 9112318.1.0000.5404, e apds aprovagao iniciou-se a coleta de dados
dos individuos.
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3.2. Diagnéstico do estado nutricional

Para diagnostico do estado nutricional desta populacgéo, realizou-se
a afericao de peso e altura conforme os procedimentos definidos pelo Sistema
Vigilancia Alimentar e Nutricional (SISVAN) para coleta e analises de medidas
antropométricas (BRASIL, 2011a).

Utilizou-se o software Antrho Plus para obter-se a classificagdo do
indice antropométrico IMC-por-ldade segundo o escore-Z estabelecido nas
curvas de crescimento da Organizacdo Mundial da Saude (OMS) (WHO,2006).
Os critérios adotados para a classificagéao do estado nutricional segundo IMC-
por-ldade foram: diagndstico de magreza acentuada quando escore-Z
apresentou valor menor do que -3; diagnostico de magreza para valores de
escore-Z entre -3 e -2; diagndstico de eutrofia para valores de escore-Z entre -1
e +2; diagnostico de sobrepeso para valores de escore-Z entre +1 e +2;
diagndstico de obesidade para valores de score-Z entre +2 e +3 e diagnostico
de obesidade grave quando observados valores de escore-Z maiores do que +3
(WHO,20086).

3.3. Desenvolvimento das formulagdes

Quatro receitas ja servidas no programa de alimentagao escolar do
municipio foram adaptadas de forma a adicionar-se um alimento funcional em
cada preparagao e reducdo de acgucar de adi¢cao. Essas preparacdes foram
elaboradas e testadas previamente em cozinha experimental para elaboragao
da receita detalhada contendo: quantidade de cada ingrediente, rendimento e
porcao. A ficha técnica das preparagdes convencionais e funcionais encontra-
se nos Apéndices 1 e 2.

Os alimentos funcionais empregados nas receitas foram: cacau, suco
de uva integral, biomassa de banana verde e yacon. Com esses ingredientes
criou-se as seguintes formulagdes: a) Bolo de laranja com biomassa de banana
verde; b) Creme de abacate com cacau 32%; c) Gelatina com suco de uva
integral; d) Salada de frutas com yacon.

Todos os ingredientes empregados nas preparacdes ja faziam parte
dos cardapios da alimentacao escolar do municipio de Campinas, com excec¢ao

da biomassa de banana verde, da gelatina incolor e do yacon.
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3.4 Analise da capacidade prebiética dos ingredientes

Analisou-se a potencial capacidade prebidtica da biomassa de
banana verde e do yacon, conforme método empregado por Pacheco-Ordaz e
colaboradores. Formulou-se meio de cultura contendo as mesmas fontes de
nutriente e suas proporgdes encontrada no meio MRS (de Man, Rogosa e
Sharpe), sendo substituida a fonte de agucar pela massa da banana verde e
semeados pour plate culturas de Lactobacillus acidophilus La5 em aerobiose a
37°C por 72h e de Bifidobacterium animalis BB12 em anaerobiose a 37°C por
72h. O controle das contagens foi feito com MRS contendo fonte original de
acucar (PACHECO-ORDAZ et al.,2017).

Apesar do fato do suco de uva integral e o chocolate em pé
apresentarem compostos fendlicos que poderiam apresentar potencial
capacidade prebiodtica, optou-se por nao realizar analises desses itens devido a
dificuldades técnicas. Os ingredientes deixariam o meio de cultura turvo,

dificultando a visualizagdo e contagem de colonias.

3.5 Determinagao do teor de frutanos na banana verde e yacon

Analisou-se o teor de frutanos com o uso de kit enzimatico obtido da
Megazyme International Ireland Ltd, Co. Wicklow, Irlanda. Aproximadamente
400 mg da amostra foi pesada em um tubo seco com tampa de rosca
(25x150mm) e foram adicionados 25 mL de agua destilada e os reagentes. Os
tubos foram tampados sem apertar e aquecidos no banho fervente por 10
minutos. Depois de 5 minutos, a tampa do tubo foi apertada e o conteudo foi
misturado por inversédo e agitagdo. Os tubos retornaram ao banho fervente e
apo6s 5 minutos foram retirados e misturados novamente por imersao e agitagao
(McCLEARY et al., 1997). A absorbancia foi calculada com o software

Megazyme Megacalc para determinar o percentual de frutanos.

3.6. Teor de fendlicos totais e atividade antioxidante

As preparagdes contendo cacau e suco de uva integral foram
submetidas as analises do teor de fendlicos por método espectrofotométrico de
Folin-Ciocalteau (SINGLETON et al.,1999) e atividade antioxidante por meio de
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ensaios com os radicais livres ABTS [2,2'azinobis(3-etilbenzotiazolina-6-acido
sulfénico)], FRAP (Ferric Reducing Antioxidant Power) e DPPH (difenil-picril-
hidrazina). As amostras foram liofilizadas antes de serem submetidas aos
testes, que foram realizados com a base seca.

Para avaliacdo da atividade antioxidante utilizando o radical ABTS
uma aliquota de 20 yL da amostra, em ambiente escuro foi transferida para
microplaca e adicionado 220 pL do radical ABTS™*. As absorbancias foram lidas
a 734 nm, apdés 6 minutos da reagao, utilizando o etanol como branco. Como
referéncia utilizou-se o Trolox, um antioxidante sintético analogo a vitamina E,
nas concentragdes de 12,5 a 200 yM. Os resultados da atividade antioxidante
foram expressos em TEAC (atividade antioxidante equivalente ao Trolox) (AL-
DUAIS et al., 2009).

Para o método com o radical FRAP foram obtidos os extratos das
amostras, que foram depositados em cada poc¢o da microplaca 20 microlitros de
amostra, padrao ou agua (branco); 30 microlitros de agua destilada; 200
microlitros do reagente FRAP, preparado no momento da analise (MULLER et
al., 2012). A seguir a placa foi agitada e incubada a 37°C durante 8 minutos e foi
realizada a leitura a 595 nm. A atividade antioxidante foi expressa em
equivalente ao sulfato ferroso por meio da equacgao da reta obtida do grafico da
curva de calibragao. A curva foi constituida plotando-se a concentragédo no eixo
y e a absorbancia no eixo x.

Realizou-se a metodologia da atividade sequestradora do radical
DPPH (BRAND-WILLIANS;CUVELIER, BERSET, 1995). Elaborou-se mistura
contendo 0,5 mL de EPP, fragbes ou sub-fragcdes, 3 mL de etanol e 0,3 mL da
solugdo 0,5 mM do radical DPPH em etanol. A absorbancia foi lida em
espectofotbmetro apds 45 min. Avaliou-se as amostras e as substancias de
referéncia, butil-hidroxitolueno (BHT), a-tocoferol e butil- hidroxianisol (BHA) na
concentracao final de 90 ug/mL. A atividade anti-radical foi determinada na forma
de atividade antioxidante (AA), calculada por meio da taxa de declinio da
absorbancia da solugcao de DPPH - amostras e padrdes, apos 45 min de reacao
(fase estavel) em relagao a solugao referéncia (DPPH em etanol), de acordo com

a féormula:

% Atividade antioxidante = 100-((Aamostra-Abranco)*100)/Acontrole)
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onde: Aamosta = absorbancia da solugdo DPPH (amostras); Acranco = absorbancia da
solucdo das amostras sem adicdo de DPPH; Aconiole = absorbancia da solugao

referéncia de DPPH (etanol).
3.7 Analise centesimal das preparagoes

A composicao centesimal da preparagado seguiu o método da AOAC
Official Methods of Analysis (AOAC, 2005).

A determinacdo de umidade e cinzas foi realizada pelo método de
secagem em estufa. A determinagao de proteinas foi realizada utilizando-se o
método de Kjeldahl (empregando-se 5.75 como fator de corregéo) e os lipideos
foram avaliados por meio de extragdo continua em aparelho de Soxhlet.

Carboidratos foram determinados por diferenca.

3.8 Analises microbiolégicas

Apos a distribuicdo de cada preparacdo em cada uma das escolas
foram coletadas amostras que foram submetidas a analise de microrganismos
seguindo os padrbes microbioldgicos para alimentos definidos pela Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) em legislacdo especifica (BRASIL,
2001), conforme segue:

a) Para a amostra de bolo de laranja com biomassa de banana verde foram

analisados Coliformes a totais e E.coli, e Salmonella sp.

b) Para a amostras de creme de abacate com chocolate foram analisados

Estafilococos coagulase positiva, Coliformes a totais e E.coli, e Salmonella sp;

c) Para a amostra de gelatina foram analisados Coliformes totais e E.coli;

d) Para a amostra de salada de frutas com yacon foram analisados Coliformes
totais e E.coli e Salmonella sp.

Para as analises supracitadas foram adotados os protocolos da
American Public Health Association (APHA, 2015).

Avaliou-se a presenga de Salmonella sp. nas amostras empregando-
se pré-enriquecimento em caldo lactosado, posteriormente empregando nos
meios seletivos Caldo Tetrationato (TT) e Caldo Selenito Cistina (SC). No
plaqueamento diferencial utilizou-se Agar Entérico de Hectoen (HE) e Agar
Xilose Lisina (XLD) para verificar desenvolvimento de colbnias tipicas. Na etapa
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da confirmagao das coldnias tipicas inoculou-se tubos inclinados de Agar Lisina
Ferro (LIA) e Agar Triplice Acucar Ferro (TSI) e confirmacao de Salmonella sp.
a partir do teste sorologico polivalente da Probac, composto por 13 soros
especificos (APHA, 2015).

Para avaliacao de coliformes e E. coli utilizou-se a inoculacédo de 1ml
de cada amostra diluida (10" e 10-2) em Petrifilm que foram incubados por 24
horas a 35+1°C, para posterior contagem de colbnias.

Para analise de Estafilococos coagulase positiva realizou-se dilui¢des
de amostra e semeadura em placas contendo agar Baird-Parker. A incubagéo
foi feita a 35-37°C/45-48h e confirmacdo de coldnias tipicas pelo teste de

coagulase com plasma de coelho (APHA, 2015).

3.9. Teste de aceitabilidade

As analises sensoriais presentes nessa pesquisa foram desenvolvidas

no refeitorio das unidades escolares durante o horario usual de intervalo para o
lanche, em dias distintos para cada receita. As refeicdes foram produzidas na
prépria escola, por cozinheiras que ja faziam parte do quadro de funcionarios da
unidade, apds orientacdes por parte dos pesquisadores.

Os métodos de testes de aceitabilidade aplicados foram Resto
Ingestdo (ou avaliagdo de restos) e Escala Hedbnica (BRASIL, 2013; DA
CUNHA et al., 2013; CUNHA et al., 2014).

O teste de escala hedbnica utilizado na pesquisa foi o descrito por
Lawless & Heymann (1995). Para os alunos de 4° e 5° ano foi utilizada hedénica
facial mista com de cinco pontos que representavam as categorias: 1- detestei,
2- nao gostei, 3- indiferente, 4- gostei e 5- adorei. Para os alunos de 6° ao 9°
ano foi aplicada a escala hedbdnica verbal com as mesmas categorias. O escolar
preencheu a ficha indicando o grau que gostou ou desgostou da preparagao
oferecida.

A escala categérica utilizada foi dicotomizada para o calculo do
percentual de aceitagdo. Os valores 1, 2 e 3 da escala hedbnica foram
agrupados, categorizando-se essa regido da escala como area de rejeigao e ao

agrupamento dos valores 4 e 5, referentes aos termos hedodnicos “gostei” e



27

“adorei”, correspondem a regido de aceitagdo da escala. Entao foi calculado o
percentual de alunos que aceitou ou rejeitou a preparagao.
Os modelos das fichas de escala heddnica distribuidas encontram-se

nas Figuras 1 e 2.

Nome Série Data
Marque a carinha que represente o que vocé achou do

©® 66

Debersted Nao Goslel Indifcrente Gosted Adored
1 2 3 4 5

Diga o que vocé mais gostou na preparagao:
Diga o que vocé menos gostou na preparagao:

Figura 1. Escala hedbnica para escolares do 4° e 5° ano do Ensino Fundamental (adaptado de
CECANE, 2017)

Nome Série Data
Marque a expresséo que represente o que vocé achou do
( )5 —adorei

( )4 —gostei

( ) 3 —indiferente

( ) 2-nao gostei

()1 - detestei

Diga o que vocé mais gostou na preparagao:
Diga o que vocé menos gostou na preparagao:

Figura 2. Escala hedoénica para escolares do 6° e 9° ano do Ensino Fundamental
(adaptado de CECANE, 2017).

A avaliacao de restos foi baseada no método descrito por Abreu et al.
(2007), calculando-se os Percentuais de Rejeicao e Aceitagcao. O método baseia-
se na obtencéo dos pesos referentes a refeigao rejeitada e refeicao distribuida,

seguindo as equagdes apresentadas:

Eq1: Percentual de rejeicdo = (Peso da refeicéo rejeitada x 100)

Peso da refeicao distribuida

Eqg2: Percentual de aceitacdo = 100 — Percentual de rejeicéao

Considera-se, refeicdo rejeitada o peso dos alimentos que foram
rejeitados e deixados no prato; refei¢cao distribuida a subtragéo entre os pesos
da refei¢ao produzida e a sobra que néao foi servida ao aluno. Para este teste foi
utilizada uma balanga com capacidade maxima de 20 quilogramas e precisao
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de 10 gramas. Quando o indice de aceitabilidade da analise de restos foi maior
ou igual a 90%, a preparacéo foi considerada aprovada (CECANE, 2017).

Os estudantes receberam as fichas de escala hedénica logo apds a
distribuicdo do alimento. Foi reservada uma mesa do refeitdrio e um banco para
que os alunos se sentassem para responder ao questionario. Os alunos
entregaram as fichas logo apds o preenchimento. Zelou-se para promogéo de
um ambiente de individualidade de julgamentos e sem conversas.

Para analise dos resultados, calculou-se a porcentagem de
pontuacdes atribuidas para cada preparacdo. Quando os resultados
corresponderam a uma porcentagem maior ou igual a 85% das expressdes
“Adorei” ou “Gostei”, a amostra foi considerada aprovada.

Nos campos “Diga o que vocé mais gostou na preparagdo” e “Diga o
que vocé menos gostou na preparagdo”, os avaliadores foram orientados a
preencher respostas referentes as caracteristicas sensoriais do alimento
(aroma, sabor, textura, aparéncia). Respostas vagas como “tudo” ou “nada”

foram consideradas invalidas.

3.10. Analise de custos da preparagao

O calculo do custo total da preparagdo considerou o receituario
padrao, efetuando-se a soma a quantidade per capita de cada ingrediente e seu
respectivo custo unitario. Realizou-se a comparagdo dos custos das
preparagdes desta pesquisa em relacdo as preparagdes ja utilizadas no
municipio sem o ingrediente funcional. Os prec¢os dos ingredientes foram obtidos
nos contratos vigentes da Prefeitura Municipal de Campinas ou — no caso dos
produtos que nao eram adquiridos pelo municipio gelatina incolor, biomassa de
banana verde e yacon — os precos foram pesquisados na Bolsa Eletronica de
Compras (BEC) no Banco de Pregos e na tabela de cotagao diaria da CEASA-
CAMPINAS (neste ultimo considerou-se o pre¢o modal informado em
28/11/2018 para yacon).

3.11. Analises estatisticas

Para a analise estatistica do teor de compostos fendlicos e resultados
dos ensaios de ABTS, DPPH e FRAP foi utilizado o programa GraphPad Prism
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5, empregando-se o teste t-student, com amostras dependentes, considerando
como significativo o valor de p>0,001. Os grupos comparados foram triplicatas
de amostras de cada uma das quatro preparagdes convencionais e cada uma

das quatro preparagdes funcionais correspondentes.

4. RESULTADOS

A populacdo estudada consistiu em 84 escolares do sexo masculino e

122 do sexo feminino e com idades entre 09 e 15 anos (média: 11,42 +1,88).
A antropometria foi realizada com 175 estudantes e os resultados
encontram-se na Tabela 1. Alguns individuos faltaram nos dias da coleta de

peso e de altura ou n&o quiseram aferir as medidas.

Tabela 1. Estado Nutricional dos escolares segundo indice IMC-por-idade

Classificagéo do Género Feminino  Género Masculino Total
indice IMC-por-idade

n % n % n %
Magreza acentuada 1 0,95 0 0,0 1 0,57
Magreza 3 2,86 1 1,4 4 2,29
Eutrofia 72 68,57 41 58,6 113 64,57
Sobrepeso 15 14,29 15 21,4 30 17,14
Obesidade 14 13,33 11 15,7 25 14,29
Obesidade grave 0 0,00 2 2,9 2 1,14
TOTAL 105 100,00 70 100,00 175 100,00

A Tabela 2 expressa os resultados da analise de potencial
capacidade prebidtica. Houve crescimento de cepas BB12 e La5 nos meios de
cultura contendo yacon e biomassa de banana verde em quantidade equivalente

as versdes do meio de cultura adicionados de fonte de agucar e inulina.
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Tabela 2. Analise da capacidade prebiotica da biomassa de banana verde e do Yacon.

Meios BB12 (UFC/g) La5 (UFC/qg)
MRS completo 4,67x10™ 8,33x10"?
MRS com yacon 5,33x10™ 6,33x101°
MRS com biomassa de banana 9,0x10" 3,1x10™
verde
MRS com inulina 6,67x10" 8x1010

BB12: Bifidobacterium animalis
La5: Lactobacillus acidophilus

Os resultados do teor de frutanos da biomassa de banana verde e do

yacon encontram-se na Tabela 3.

Tabela 3. Teor de frutanos dos alimentos utilizados nas preparacdes em base seca
(amostras liofilizadas).

Alimento Teor de frutanos g/100g
Biomassa de banana verde 0,16
Yacon 40,73

O teor de fendlicos e atividade antioxidante das formulacdes
funcionais e sua comparagdo com resultados das analises das preparagdes
convencionais encontram-se na Tabela 4. O aumentado teor de compostos
fendlicos do suco de uva integral e do cacau refletiram em maior capacidade
antioxidante (p<0,01) na gelatina e creme de abacate funcionais quando
comparados as receitas convencionais. Nao houve diferenca estatistica entre as

preparacdes de bolo e salada de frutas, exceto o teor de DPPH no bolo funcional.
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Tabela 4. Comparacgao das médias e desvio padrao fendis totais e atividade antioxidante

das preparagdes convencionais e funcionais (base seca).

Preparacgbes Analises Convencional Funcional Valor de P
Fendlicos totais (mg Eq AG/g) 0,42+0,04 0,57+0,12 0,09
B : ABTS (mM Trolox/g) 1,8310,25 1,901£0,18 0,6
olo de laranja
FRAP (mg Eq FeSO4/g) 3,86+0,23 5,05+1,06 0,13
DPPH (mM Trolox/g) 0,48+0,03 0,72+0,02 <0,01
Fendlicos totais (mg Eq AG/g) 1,17+0,03 2,80+0,51 <0,01
Creme de abacate ABTS (mM Trolox/g) 6,85+0,09 18,48+1,37 <0,01
FRAP (mg Eq FeSO4/g) 9,73+0,30 34,67+4,27 <0,01
DPPH (mM Trolox/g) 4,02+0,19 8,50+0,66 <0,01
Fendlicos totais (mg Eq AG/q) 0,60+0,18 1,88+0,20 <0,01
Gelatina de uva ABTS (mM Trolox/g) 4,26+1,79 9,26+1,01 <0,01
FRAP (mg Eq FeSO4/g) 11,37+0,20 25,05+2,23 <0,01
DPPH (mM Trolox/g) 2,85+0,09 6,21+0,72 <0,01
Fendlicas totais (mg EqAQ/g) 1,74+0,31 1,65+0,15 0,7
Salada de frutas  ABTS (mM Trolox/g) 4,64+1,05 4,92+0,18 0,7
FRAP (mg Eq FeSO4/g) 17,37+0,62 15,73%1,20 0,1
DPPH (mM Trolox/g) 3,0+0,84 3,55+0,16 0,32

*Valores das médias em triplicatas + desvio padrao.

**Valores p<0,01 diferem estatisticamente pelo teste t-Student.

Compostos fendlicos expressos por mg de equivalentes de acido galico por grama de amostra

liofilizada.

Os resultados das analises de composicado centesimal das preparacoes

funcionais encontram-se na Tabela 5.

Tabela 5. Composicao centesimal das preparagoes

. Umidade Cinzas Carboidratos Proteinas* Lipideos
Preparacdes
(%) (%) (%) (%) (%)

Bolo de laranja com biomassa de

32,62+3,09 0,85+0,04 39,01 2,82+0,01 24,7
banana verde
Creme de abacate com chocolate 32%

73,7£0,21 0,69+0,05 10,48 1,07+£0,03 14,60
cacau
Gelatina com suco de uva integral 89,91+0,12 0,46+0,4 5,98 3,65+0,61 <0,1
Salada de frutas com yacon 85,04+0,26 0,3210,02 13,57 0,77+0,04 0,3

*calculo de proteinas a partir do método de Kjeldahl, considerando fator de converséo de

nitrogénio de 5,75, conforme especificagdo da ANVISA (BRASIL,2003).
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Na Tabela 6 foi expressa a comparacao do custo per capita das
receitas antes e apds a inclusdo dos alimentos funcionais. A substituicido de
ingredientes por alimentos funcionais ocasionou aumento do custo per capita de
todas as preparagdes. A receita que obteve maior aumento do custo foi a
gelatina com suco integral, valor cerca de 12,4 vezes maior do que a preparagao
convencional. O custo per capita de cada ingrediente foi detalhado nos Apéndice
Vle VII.

Tabela 6. Comparacéao do custo per capita das preparacdes antes e apds inclusao do
ingrediente funcional

Custo da receita convencional Custo da receita com alimento

Preparagao (R$) funcional (R$)
Bolo de laranja 0,13 0,48
Creme de abacate 0,11 0,13
Gelatina 0,07 0,87
Salada de frutas 0,31 0,46

Os resultados dos testes de aceitabilidade obtidos pelo método de
resto ingestao e da escala heddnica encontram-se respectivamente nas Tabelas
7 e 8. O bolo de laranja com biomassa de banana verde e a salada de frutas
com yacon foram aprovados nos dois métodos, enquanto o creme de abacate
com chocolate em pd 32% cacau e a salada de frutas com yacon foram

reprovados nos dois meétodos.
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Tabela 7. Resultados dos testes de aceitabilidade pelo método resto-ingestao

Peso Total Total .
total do s ] e , Percentual Indice de
Preparacéao roduto obra Resto?(kg) distribuido c.ons.urrydo de rejeicao aceitacao
parag P kg) 9 (preparado - (distribuido - 116 &
pronto (K8 opared ou e (%) (%)
(kg) sobra) (kg) resto) (kg)

Bolo de laranja 7148 196 120 6952 6832 1,73 98,27
com biomassa
de banana
verde
Creme de 6982 1507 3134 5475 2341 57,24 42,76
abacate com
chocolate com
32% cacau

7916 456 1269 7460 6191 17,01 82,99
Gelatina com
suco de uva
integral

8245 116 662 8129 7467 8,14 91,86
Salada de
frutas com
yacon

' Considerou-se como sobra o contetido que foi preparado e nio foi distribuido.

2 Considerou-se como resto o conteudo que foi distribuido e rejeitado pelo aluno, sendo por ele

descartado na lixeira.

Tabela 8. Resultado dos testes de aceitabilidade pelo método escala hedbdnica

. . Creme de .

Opgéo Bolode laranja - = ic com  Gelatinacom o 1a de frutas

assinaladana com biomassa suco de uva
chocolate com . com yacon
escala de banana verde 329, integral
hedoni

edonica N % N % N % N %
5- Adorei 104 63,41 16 13,79 42 26,58 60 4317
4- Gostei 46 28,05 13 11,21 33 20,89 69 49,64
3- Indiferente 5 3,05 9 7,76 27 17,09 5 3,60
2- Nao gostei 5 3,05 23 19,83 32 20,25 4 2,88
1- Detestei 4 2,44 55 47 .41 24 15,19 1 0,72
TOTAL 164 100,00 116 100,00 158 100,00 139 100,00

A Figura 3 demonstra a comparagdo dos percentuais de

aceitabilidade obtidos nos meétodos resto-ingestao e escala hedénica. No método

de escala hedobnica, a aceitabilidade das preparacdes foi calculada através da

soma do percentual de votos “Gostei” e “Adorei” presentes na Tabela 8.
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98,27
91,46 91,86 89,93

100

80 -
70 -
60 -
50 -

20 -
10 -

Bolo de laranja com Creme de abacate com Gelatina com sucode  Salada de frutas com
biomassa de banana cacau 32% uva integral yacon
verde

1 Resto Ingestdo M Escala Hedbnica

Figura 3. Percentual de aceitabilidade obtido na analise sensorial por escala hedénica e por
resto-ingestao.

As respostas de alguns avaliadores as questdes dissertativas da
escala hedbnica encontram-se no Quadro 1. Destacou-se respostas sobre

atributos que mais ou menos agradaram os avaliadores.
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Quadro 1. Opinido sobre as preparac¢des na escala hedénica.

Avaliador

Resposta ao tépico “Diga o que
mais gostou na preparagao”

Resposta ao tépico “Diga o que

menos gostou na preparagao”

Bolo de banana com biomassa de banana verde

1

“Gostei porque tava [sic] bem doce”

2 “A laranja” “A banana verde”

3 - “Eu néo gostei que ndo deu para sentir
o gosto da laranja”

4 “O gosto dele” “Ele esta um pouco cru”

5 “A massa tava [sic] mais fofa” -

6 “O gosto, a maciez e textura” “O gosto do ovo e pouco agucar”

7 “O sabor e a textura” “Faltou mais banana para dar gosto de

bolo de banana”

Creme de abacate com chocolate

“Chocolate”

“Abacate”

“Abacate”

“E meio amargo”

“Esta amargo”

“Tudo, pois ndo esta doce”

O O | WO N| =

“Néo tem acgucar’

Gelatina com suco de uva integral

“Do suco”

“Um gosto de vinho”

“Do sabor”

“Porque ta [sic] mole”

“Textura e cor”

“Gosto forte”

N O O B W N~

“Esta gelado” “Esta amargo”

- “Muito azedo”

“Neste calor é refrescante” “Néo tem acucar”

“Suco de uva” “Muito amargo”
Salada de frutas com yacon

“Porque tava docinha” -

‘Do melao” “‘Da macga”

“Da banana” “Yacon”

“Yacon e banana”

“Macé e laranja”

“Banana e maga”

“Laranja”

“Da fruta”

“Esta meio azedo”

‘A macé, a laranja e a banana”

“O bagaco branco e azedo”

“Frutas”

“Nao tem leite condensado”

Ol O N O O | WO N =

“Abacaxi e ta [sic] gelado”

“Banana”
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A analise microbiolégica das preparagdes servidas nas escolas
encontra-se na Tabela 9. A comparacdo com os parametros da Resolucéo
ANVISA n°12/2001 mostrou que as preparagdes estavam dentro dos padrdes

microbiolégicos sanitarios e, portanto, ndo ofereceram riscos aos escolares.

Tabela 9. Analise microbioldgica das preparagoes servidas

Estafilococos

~ Coliformes totais E. coli o
Preparacdes UFC/ UFC/ Salmonella coagulase positiva
J 9 UFCl/g
= = = 1
Bolo de laranja com 1=<10 1=<10 1 = Ausente na
biomassa da banana verde 2=<10 2=<10 2 = Ausente
= = = 1
Salada de fruta com yacon 1=<10 1=<10 1= Ausente na
2=3,0x10" 2=<10 2 = Ausente
Gelatina com suco de uva 1=<10 1=<10 1 = Ausente na'
integral 2=<10 2=<10 2 = Ausente
Creme de abacate com | =40x10' 1=<10 1 = Ausente 1=<10
2=18x10° 2=<10 2 = Ausente 2=<10

cacau 32%

"na — ndo analisado
A1- amostra coletada na EMEF/EJA Raul Pila
A2 - amostra coletada na EMEF Julio de Mesquita Filho

UFC/g = unidade formadora de col6nia por grama
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5. DISCUSSAO

A inclusado de alimentos funcionais no PNAE se faz pertinente diante
do atual padrao alimentar de escolares, visto que é comum que estes individuos
apresentem baixo consumo de alimentos in natura como frutas e vegetais
(FALCAO et al., 2019; MONTELES et al., 2019), que além de seu elevado teor
nutricional, apresentam compostos antioxidantes e prebidticos
(BALISTEIRO,2013; AL-SHERAJI et al., 2013). A Pesquisa Nacional de Saude
do Escolar (PeNSE) avaliou o consumo alimentar de estudantes do 9° ano
referente a trés grupos de alimentos marcadores de alimentacao saudavel: frutas
frescas, feijao, verduras e legumes. Observando-se o consumo semanal
constatou-se que apenas 32,7% dos alunos consumiam frutas frescas, 37,7%
consumiram legumes e verduras e 60,7% consumiam feijdo com frequéncia de
cinco ou mais dias na semana (BRASIL, 2016).

As analises laboratoriais comprovaram que os alimentos empregados
conferiram propriedades funcionais as formulagées. O yacon e a biomassa de
banana verde destacaram-se por sua potencial capacidade prebidtica, sendo
que o yacon apresentou teor de frutanos 245 de vezes maior do que a biomassa,
portanto, tem maior potencial para promover atividade prebidtica a preparagao.
O suco de uva integral e creme de abacate promoveram aumento do teor de
fendlicos das formulacdes e conferiram capacidade antioxidante as preparacoes
nas quais foram adicionados.

A ingestdo de prebidticos promove o crescimento de bactérias
benéficas no intestino e é capaz de melhorar o funcionamento desse érgéo no
que diz respeito a absorgao de minerais como ferro, cuja demanda € aumentada
nessa fase da vida e sua caréncia pode comprometer o aprendizado, além de
calcio, magnésio (AL-SHERAJI et al., 2013) e vitamina D (COSTA et al., 2020),
que sao importantes para o desenvolvimento 6sseo de criangas e adolescentes
(ABRAMS et al., 2005). J& os compostos fendlicos podem aumentar o
rendimento escolar e a capacidade de aprendizagem, por melhorarem o
desenvolvimento cognitivo (CALDERON-GARCIDUENAS et al., 2016, ABDEL-
WAHAB et al., 2016; FARZAEI et al., 20187), atingindo dessa forma um dos
objetivos do PNAE. Além disso, a atividade antioxidante desses compostos pode

atuar na prevencdo de doencas cardiometabdlicas (VETRANI et al., 2018). E
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interessante encorajar seu consumo, pois a ingestdo de compostos fendlicos
pela populagao brasileira € considerada baixa (CORREA, et al, 2015).

Apesar desses beneficios, € importante ressaltar que ndo somente a
aceitabilidade desses alimentos, mas também o aumento de seu custo pode
impactar na viabilidade de inclusdo de alimentos funcionais no PNAE.

Em relagédo aos testes de aceitabilidade, houve variagdo no numero
total de participantes de cada teste (Tabela 8) devido a faltas ou recusa em
participar da pesquisa. Os alunos aprovaram somente a salada de frutas com
yacon e o bolo de laranja com biomassa de banana verde. Este ultimo obteve
maior percentual de aceitabilidade quando comparado as demais formulacdes
(Figura 3), correspondentes a 98,27% no resto ingestao e 91,46% na escala
heddnica. Quanto a gelatina com suco de uva integral, o percentual de obtido no
Resto Ingestéo (82,99%) apresentou-se bem préximo do valor necessario para
aprovacgao enquanto na escala hedbnica a maior proporgao de votos assinalados
correspondeu a opg¢ao “Adorei” (26,58%), seguida por “Gostei” (20,89%).
Observou-se que a preparacdo que apresentou menores percentuais de
aceitabilidade foi o creme de abacate com chocolate com 32% de cacau, cujo
indice de aprovacao correspondeu a 42,76% dos alunos no método de resto
ingestéao e 25% na escala hedénica.

A formulagédo de bolo teve redugdo de 50% do teor de agucar da
versao original, o que gerou controvérsia entre alguns avaliadores que ou
apreciaram o sabor doce ou sentiram falta deste (Quadro 1). Observando-se que
um dos avaliadores julgou o sabor de laranja pouco perceptivel, considerou-se
testar uma nova versao da receita contendo cascas de laranja para aumentar o
teor de limonenos e destacar as caracteristicas sensoriais da fruta
(FELIPE;BICAS, 2017). Entretanto tal ajuste foi descartado, pois poderia
aumentar o amargor da receita e refletir em necessidade de acréscimo de agucar
e ressalta-se que essa foi a opinido de um unico avaliador, pois a preparagao foi
aprovada pela maioria. Um dos voluntarios mostrou expectativa de que a
biomassa conferiria 0 sabor de banana, o que pode ser considerado um ponto
positivo pois este ingrediente foi empregado como um coadjuvante técnico da
preparacao e nao deveria alterar seu sabor. Um aluno considerou o ponto de
cozimento inadequado (cru), o que pode ter ocorrido pela textura levemente

umida conferida pelo suco de laranja e a biomassa.
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A aceitabilidade da salada de frutas confirma a aplicabilidade do
yacon cru para esse tipo de preparagdo por apresentar textura e sabor
semelhantes aos de frutas. Ressalta-se que embora alguns estudantes
mencionaram abacaxi e meldo (Quadro 1), a preparagédo ndo empregou esses
ingredientes e eles possivelmente foram confundidos com o yacon, que foi
servido pela primeira vez no cardapio. As frutas empregadas nesta preparagéo
foram banana, macga e laranja. Esses ingredientes sao conhecidos pelos alunos
por fazerem parte do cardapio da escola e apresentam sabor muito caracteristico
para serem associados as outras frutas citadas.

Em relagdo a reprovacao da gelatina, esta pode ter sido afetada, em
parte, pela textura do produto apés a distribuicdo. O tempo gasto pelo aluno para
se servir ou terminar a refeicdo pode ter culminado em diferentes percepgoes.
Enquanto alguns consideraram a preparagdo amolecida, outros apreciaram a
textura e relataram que a temperatura estava fria e promoveu sensagao de
frescor em relagédo ao clima quente do dia. A analise sensorial mostrou que a
preparacao foi apreciada por boa parte dos alunos, podendo ter chances de
aprovacao se reformulada e testada novamente. Ressalta-se que essa
preparacao funcional ndo traz beneficios apenas pelo seu teor de antioxidantes,
mas também por empregar gelatina sem corantes e sem sabor artificiais,
eliminando aditivos quimicos presentes na preparagao convencional que podem
causar asma e alergia em criangas (FEKETEA & TSABOURI, 2017).

Quanto ao creme de abacate com chocolate com 32% de cacau, a
rejeicao pelo abacate nessa forma de preparo foi observada de forma acentuada
na EMEF EJA/Raul Pila. Nessa unidade escolar 21 estudantes se recusaram a
experimentar a receita quando souberam que continha abacate, embora ja
tivessem sido expostos a essa preparagdo, cuja ficha técnica da receita
convencional foi extraida do receituario padrédo do Programa. Tal fato resultou
na grande quantidade de sobra observada na Tabela 1.

A reprovagao dos alunos que experimentaram a receita pode ter sido
estimulada pelo comportamento de estudantes que recusaram-se a prova-la,
pois sabe-se que a opinido de colegas influencia os habitos alimentares de
criangas e adolescentes (RAMOS;STEIN, 2000). A seletividade alimentar é um
comportamento tipico da fase pré-escolar, mas quando presente em ambientes
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familiares desfavoraveis pode acentuar-se e permanecer até a adolescéncia
(SAMPAIO et al, 2013).

Ressalta-se que na data em que efetuou-se a avaliagao
antropomeétrica, apds realizar esse procedimento a pesquisadora acompanhou a
distribuicdo do lanche. O cardapio do dia incluiu biscoito salgado e vitamina de
leite com abacate (com agucar de adigdo) e observou-se que nao ocorreu a
rejeicdo da fruta quando foi servido nessa forma de preparo. Desse modo,
entende-se que a formulagdo de creme de abacate com chocolate a 32% de
cacau pode ser reformulada visando melhoria das propriedades sensoriais, para
entdo ser submetida a novo teste de aceitabilidade. Dessa forma, havera
versatilidade do consumo de ingredientes que ja sao adquiridos pelo municipio
e que apresentam beneficios a essa populagao. Além do elevado teor de
fendlicos e atividade antioxidante conferidas pelo cacau, destaca-se que o
abacate também é um importante ingrediente para conferir saudabilidade a
preparagao, pois a fruta é rica em acidos graxos monoinsaturados e
poliinsaturados e seu consumo habitual esta relacionado com menor risco de
desenvolver sindrome metabdlica na idade adulta (FULGONI, DREHER,
DAVENPORT, 2013).

Alimentos intensamente doces sao preferéncia comum de criangas
nessa faixa etaria (BRAZ, 2016) e parece que a expectativa frustrada de provar
esse sabor impactou na reprovagao tanto da gelatina quanto do creme com
abacate. Ressalta-se que o agucar refinado é o ingrediente presente em maior
proporcdo no chocolate em pé utilizado, seguido pelo cacau alcalino, que
compde 32% do produto e tem sabor mais suave do que o cacau convencional.

Curiosamente, a falta de ingredientes doces foi citada até mesmo em
relacao a salada de frutas. Nao era esperado que os alunos tivessem expectativa
de consumi-la com leite condensado, conforme observado no Quadro 1, porque
essa preparagao nunca foi ofertada no Programa Municipal de Alimentacao
Escolar de Campinas com adigdo desse ingrediente. Tal fato leva a entender que
o consumo de alimentos a que estes escolares sdo expostos fora do ambiente
escolar pode interferir negativamente na aceitabilidade dos cardapios
institucionais.

Estudo que avaliou a ingestdo de acucar de adi¢gao por adolescentes

do municipio de Campinas mostrou que as principais fontes de consumo desse
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ingrediente sao os refrigerantes (16,5%), bebidas lacteas (14,4%), acucar de
mesa/mel (11,9%), biscoitos (10,9%) e doces/guloseimas/chocolates (9%)
(BRAZ, 2016). As Pesquisas de Orcamento Familiar (POFs) de 2002 e 2003 e
de 2008 a 2009 mostram que o crescimento da renda no pais levou as pessoas
a mudarem seu padrao de consumo, preferindo bens industrializados, e embora
tenha sido constatado diminuicdo no consumo direto de agucar, a presenca
deste ingrediente na forma de alimentos processados teve um grande aumento
no periodo. Esses fatos merecem atengao das politicas publicas de nutri¢cao,
visto a mudanga no padrdo alimentar dos brasileiros é a causa central do
aumento nas taxas de obesidade e doencas cronicas (SOUZA; OLIVEIRA;
BURNQUIST, 2013; BRASIL, 2011b).

No presente estudo observou-se que 32,57% dos alunos
apresentaram excesso de peso considerando-se o total de estudantes com
sobrepeso (17,14%), obesidade (14,29%) e obesidade grave (1,14%)
apresentados na Tabela 1. A preferéncia por alimentos doces demonstrada
pelos participantes dessa pesquisa pode ter relagdo com o seu estado
nutricional, sendo que a associagao entre esses fatores ja foi demonstrada em
outros estudos (TRIPICCHIO et al., 2019; LOUZADA et al., 2015, BRASIL, 2005).

Ressalta-se que o diagndstico e acompanhamento do estado
nutricional € uma atividade obrigatoria do PNAE e consiste em uma importante
ferramenta para o planejamento dos cardapios, que devem ser elaborados de
acordo com o perfil epidemiologico dos alunos atendidos (BRASIL, 2013).
Considerando que os compostos presentes nos alimentos funcionais
empregados nessa pesquisa podem prevenir o ganho excessivo de peso e/ou
amenizar alteracdes metabdlicas relacionadas ao sobrepeso e obesidade (como
resisténcia a insulina e aumento de marcadores inflamatérios) (ESLAMI et al.,
2020; DELGADO et al., 2013. COSTA et al., 2014, NICOLUCCI et al., 2017), a
escolha dessas preparacdes foi pertinente e adequada ao perfil nutricional da
populagado estudada.

A escola € um ambiente favoravel para a formacao de habitos
alimentares saudaveis e por isso €& fundamental planejar estratégias
pedagdgicas para encorajar a degustagao de novos alimentos pela crianca e
pelo adolescente. Além da exposicao repetida a alimentos adequados a nutrigao

desses individuos, para promover mudancas de comportamento é interessante
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desenvolver agcbes de Educagdo Alimentar e Nutricional (EAN) no ambiente
escolar, num processo que envolva os estudantes, os educadores e os
responsaveis pelo aluno (QUAIOTI & ALMEIDA, 2006;
BATISTA;MONDINI;JAIME,2017).

O Programa Municipal de Alimentag&o Escolar de Campinas (PMAE)
conta com diversas agdes de EAN que envolvem toda a comunidade escolar,
incluindo: palestras para os pais ou responsaveis, cursos de capacitagao para
educadores, oficinas tedrico-praticas em cozinha experimental do Departamento
de Alimentagéo Escolar, dentre outras atividades. Dentro do periodo de aula, séo
realizadas atividades ludicas destinadas aos alunos, que sao aplicadas nao
somente por nutricionistas, mas em sua maioria das vezes pelos proprios
educadores, fazendo parte do projeto pedagdgico das escolas municipais.

As acdes de EAN do PMAE se iniciam nos primeiros meses de vida
dos alunos atendidos, incluindo o incentivo ao aleitamento materno dentro e fora
do ambiente escolar, procedimentos para oferecimento do leite materno
previamente ordenhado para os bebés e oficinas e palestras sobre a correta
introdugéo alimentar. A adogédo de medidas educativas desde o inicio da infancia
e sua continuidade em todas as fases da vida do escolar, utilizando metodologias
adequadas para cada faixa etaria, sdo de fundamental importancia para a
formacao habitos alimentares que perdurem durante toda a vida do individuo.

No PMAE, o préprio cardapio é considerado como atividade de EAN
do municipio, visto que a exposic¢ao repetida a alimentos adequados é importante
para a criacdo de habitos alimentares saudaveis. E importante destacar que os
alunos ja estavam familiarizados com a maioria dos alimentos utilizados nos
testes de aceitabilidade dessa pesquisa, pois apenas os ingredientes biomassa
de banana verde, gelatina incolor e yacon nao faziam parte dos cardapios do
municipio. Ressalta-se que o suco de uva integral empregado nessa pesquisa
era fornecido ao municipio por cooperativa de agricultura familiar e era um
produto orgéanico. Portanto, um dos pontos fortes desse trabalho foi priorizar
alimentos que ja faziam parte da cultura local, mostrando que nao sé&o
necessarias multiplas ou complexas alteracbes para conferir propriedades
funcionais a cardapios escolares. Esse estudo foi pioneiro em utilizar esse tipo

de estratégia.
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Em outras localidades, muitas preparagdes oferecidas no ambito do
PNAE sao ultraprocessadas, ou de baixa qualidade nutricional, especialmente
as doces (BATISTA;MONDINI; JAIME, 2017), geralmente servidas no café da
manha, lanches ou como sobremesas. Sendo assim, a insercao de alimentos
com propriedades funcionais para melhoramento dessas preparacdes, desde
que sejam aceitas, ira aumentar a ingestado desses compostos e pode reduzir a
ingestao de alimentos ultraprocessados caso as receitas sejam refeitas.

O estimulo a ingestao de alimentos saudaveis e variados precisa ser
continuado pelos pais no domicilio, de forma a nao restringir as experiéncias
alimentares nem contribuir para uma dieta mondtona e, possivelmente,
desbalanceada para um bom desenvolvimento fisico e cognitivo (QUAIOTI &
ALMEIDA,2006). Embora tenha sido citado que a Prefeitura de Campinas
desenvolva atividades de EAN destinadas aos pais ou responsaveis pelos
alunos, € importante ressaltar que nem sempre ha uma boa adesao destes. Um
dos motivos € que as atividades ocorrem durante o periodo de aula,
impossibilitando a participagao daqueles que trabalham em horario comercial.

Considerando que os resultados desse estudo mostram que a
influéncia da alimentacéo fora do ambiente escolar pode diminuir a aceitabilidade
do cardapio institucional, € importante fomentar estratégias visando aumentar a
adesao e reforgar o envolvimento dos responsaveis pelos alunos nas acgdes de
EAN que o municipio ja possui. Sugere-se o fortalecimento de abordagens com
a conscientizacao sobre o consumo de acucar de adigao no lar, além do estimulo

ao consumo de alimentos in natura e com propriedades funcionais.
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6. DIFICULDADES ENCONTRADAS

O estudo realizado apresentou limitagdes referentes ao tamanho da
amostra, que se apresentou em numero reduzido em vista da dificuldade de
obter-se os termos de consentimento dos responsaveis.

Outra limitacdo que contribuiu para perdas de participantes nessa
pesquisa foi o fato da refeicdo ter sido servida simultaneamente a todos os
alunos da escola (mesmo os que nao estavam participando da pesquisa). Foi
possivel apenas diferencia-los em duas filas de distribuicdo, uma para
participantes e outra para nao participantes, embora se tenha notado que alunos
que haviam sido recrutados para este estudo em alguns dias se dirigiam a outra
fila, ocorrendo perdas de individuos do estudo. Notou-se que isso ocorreu por
dois motivos: o primeiro foi devido ao tamanho da fila, que quando se mostrava
maior era evitada pelos alunos da pesquisa. O segundo motivo foi alguns
estudantes ndo quererem se separar de seus amigos que nao estavam
participando da pesquisa na hora do intervalo. Em alguns dias, alguns
estudantes chegavam a se servir das porgdes para participar do teste de resto-
ingestdo, mas depois ndo queriam se deslocar as mesas para responder e
entregar a escala heddnica, pois queriam aproveitar o tempo de intervalo para
interagir com os colegas. Observou-se também que alguns alunos mais novos
(do 4° e 5° ano) ndo queriam devolver o questionario de escala hedénica facial
porque gostavam da ficha de avaliagdo e queriam leva-la como recordagao.

Ainda em relagao a escala hedénica, foram recebidos questionarios
em branco ou incorretamente preenchidos. Embora houvessem recebido
orientagdes para que se comentassem as caracteristicas sensoriais, alguns
estudantes forneceram respostas vagas como “Tudo” ou “Nada”, que foram
desconsideradas. Notou-se que alguns estudantes aproveitaram o questionario
para fazer comentarios referentes a preparagdes servidas em outras refei¢des,
0 que também foi desconsiderado.

Vale ressaltar que o FNDE (CECANE,2017) estabelece que o
preenchimento do questionario pode ser realizado no proprio refeitério ou em
sala de aula. A aplicacdo dos procedimentos no refeitério oferece melhor
adequacgao, pois a avaliagdo ocorre em maior a proximidade de tempo da
experiéncia sensorial, além de eliminar comentarios entre os estudantes durante

o trajeto para a sala. Outra vantagem € ndo ocupar tempo de aula, motivo pelo
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qual o procedimento foi adotado nessa escola, ja que a pesquisa foi realizada
em periodo de provas e outras atividades que n&do poderiam ser interrompidas,
além do horario de saida das turmas do 4° e 5° ano ocorrer logo apds o intervalo.

Entretanto, no caso de pesquisas cientificas em que € preciso separar
alunos que tém termo de consentimento dos que ndo o possuem, o
preenchimento na sala de aula pode se apresentar como alternativa mais viavel
para o recolhimento de questionarios, evitando que se percam por conta dos

motivos anteriormente citados, deste modo ampliando a amostra.
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7. CONCLUSOES

As analises laboratoriais mostraram os alimentos funcionais incluidos
nas formulacdes apresentaram potencial atividade prebidtica e/ou antioxidante.

Esta pesquisa concluiu que, mesmo com o emprego de técnicas de
preparo apropriadas, a insergdo dos novos ingredientes em receitas com as
quais os alunos ja estavam familiarizados nao garantiu a aceitabilidade dos
escolares do municipio de Campinas para todas as formulagdes. Os resultados
encontrados apontaram que o bolo de laranja com biomassa de banana verde
e a salada de frutas com yacon foram aprovados nos testes de aceitabilidade de
escala hedbnica e de resto-ingestao e, por outro lado, o creme de abacate com
chocolate e a gelatina com suco de uva integral foram reprovadas nos dois
métodos de analise sensorial.

Notou-se que este desfecho esteve associado a expectativa dos
alunos em degustar receitas com sabor semelhante aos de alimentos
convencionais como a gelatina com sabor artificial de uva e cremes de chocolate
industrializados. Os comentarios observados mostram que o paladar da maioria
dos participantes estava condicionado a alimentos excessivamente doces,
sendo inclusive citada a predilegao por leite condensado, alimento ndo adquirido
nos cardapios do municipio, portanto consumido fora do ambiente escolar.

Desse modo, para introduzir novos habitos alimentares saudaveis
entre os escolares devem ser realizadas acbes de educacao alimentar e
nutricional concomitantemente a oferta de receitas saudaveis nas escolas. Tais
agdes devem envolver educadores e responsaveis pelos alunos, de forma a
encorajar a degustagcdo de novos alimentos pela crianga e pelo adolescente,

formando de habitos saudaveis que irdo perdurar ao longo de sua vida.



47

8. REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

ABRAMS, S.A. et al . A combination of prebiotic short- and long-chain inulin-type
fructans enhances calcium absorption and bone mineralization in young
adolescents. Am J Clin Nutr; v. 82, n. 2, p. 471-6, 2005.

ABDEL-WAHAB, B. et al. Protective effect of resveratrol against chronic
intermittent hypoxia-induced spatial memory deficits, hippocampal oxidative
DNA damage and increased p47Phox NADPH oxidase expression in young rats.
Behav Brain Res, v. 305, p. 65-75, 2016.

AGAMA-ACEVEDO, E. et al. Physicochemical, digestibility and structural
characteristics of starch isolated from banana cultivars. Carbohydr. Polym., v.
124, p. 17-24, 2015.

AL-DUAIS, M. et al. Antioxidant capacity and total phenolics of Cyphostemma
digitatum before and after processing: use of diferente assays. European food
research and technology, v. 228, n. 5, p. 813-821, 2009.

AL-SHERAJI, S.H. et al. Prebiotics as functional foods: A review. Journal of
Functional Foods, v. 5: 1542 — 1553, 2013.

ALANON, M.E. et al. Assessment of flavanol stereoisomers and caffeine and
theobromine content in commercial chocolates. Food Chem; v. 208, p. 177-84,
2016 .

AOAC. Official Methods of Analysis of AOAC International. 18th Ed. ed. [s.l.]
AOAC International, 2005.

AQUINO, C.F. Carbohydrates, Phenolic Compounds and Antioxidant Activity in
Pulp and Peel of 15 Banana Cultivars. Rev. Bras. Frutic., v.38, n.4, 2016.

APHA. AMERICAN PUBLIC HEALTH ASSOCIATION. Compendium of Methods
for the Microbiological Examination of Foods. 52 edigdo, Washington, DC: 2015.


http://portal.revistas.bvs.br/transf.php?xsl=xsl/titles.xsl&xml=http://catserver.bireme.br/cgi-bin/wxis1660.exe/?IsisScript=../cgi-bin/catrevistas/catrevistas.xis|database_name=TITLES|list_type=title|cat_name=ALL|from=1|count=50&lang=pt&comefrom=home&home=false&task=show_magazines&request_made_adv_search=false&lang=pt&show_adv_search=false&help_file=/help_pt.htm&connector=ET&search_exp=Behav%20Brain%20Res
http://portal.revistas.bvs.br/transf.php?xsl=xsl/titles.xsl&xml=http://catserver.bireme.br/cgi-bin/wxis1660.exe/?IsisScript=../cgi-bin/catrevistas/catrevistas.xis|database_name=TITLES|list_type=title|cat_name=ALL|from=1|count=50&lang=pt&comefrom=home&home=false&task=show_magazines&request_made_adv_search=false&lang=pt&show_adv_search=false&help_file=/help_pt.htm&connector=ET&search_exp=Behav%20Brain%20Res

48

ARRUDA HS; PEREIRA GA; PASTORE GM. Oligosaccharide profile in Brazilian
Cerrado fruit araticum (Annona crassiflora Mart). LWT - Food Science and
Technology, 2016: 1-6.

BALISTEIRO, D.M. Efeito dos compostos fendlicos de frutas nativas brasileiras
na glicemia pds prandial. 2013. 88p. Dissertacdo (Mestrado) — Faculdade de

Ciéncias Farmacéuticas. Universidade Estadual de Sdo Paulo, Sao Paulo, 2013.

BATISTA, M.S.A.; MONDINI, L.; JAIME, P.C. Agbes do Programa Saude na
Escola e da alimentagcdo escolar na prevengao do excesso de peso infantil:

experiéncia no municipio de Itapevi, Sdo Paulo, Brasil, 2014*. Epidemiol. Serv.
Saude, v.26 n.3, P.569-78, 2017.

BEZERRA, C.V. et al. Nutritional potential of green banana flour obtained by
drying in spouted bed. Rev. Bras. Frutic, v.35, n.4, p. 1140-1146, 2013.

BRAND-WILLIANS, W.; CUVELIER, M.E.; BERSET, C. Use of a free radical
method to evaluate antioxidant activity. Lebensm.-Wiss. u.-Technol., v. 28, p.
25-30, 1995.

BRASIL. Conselho Federal de Nutricionistas. Resolucdo CFN n° 465, de 23 de
agosto de 2010. Disponivel em: <https://www.cfn.org.br/wp-

content/uploads/resolucoes/Res_465 2010.htm >.

BRASIL. Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE). Pesquisa nacional
de saude do escolar: 2015. Coordenacao de Populagao e Indicadores Sociais.
Rio de Janeiro: IBGE, 2016.

BRASIL. Lei n° 4021, de 22 de maio de 1984. Disponivel em: <https://governo-
sp.jusbrasil.com.br/legislacao/197008/1ei-4021-84> Acesso em: 04 de abril de
2020.



49

BRASIL. Lei n°® 8.234, de 17 de setembro de 1991. Regulamenta a profissao de
Nutricionista e determina outras providéncias. Disponivel em: <
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/leis/1989 1994/18234.htm> Acesso em: 03
de abril de 2020.

BRASIL. Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria.
Resolugdo RDC n° 12, de 02 de janeiro de 2001. Disponivel em: <
http://portal.anvisa.gov.br/documents/33880/2568070/RDC_12_2001.pdf/15ffdd
f6-3767-4527-bfac-740a0400829b). Acesso em: 26 de dezembro de 2018.

BRASIL. Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria.
Resolugdo RDC n° 18, de 30 de abril de 1999. Disponivel em: <
http://portal.anvisa.gov.br/documents/10181/2718376/RES_18_1999 COMP.pd
f/dd30fd35-e7ea-4f8d-be72-ae2e439191b0> Acesso em: 02 de abril de 2020.

BRASIL. Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria.
Resolu¢cdo RDC n° 360, de 23 de dezembro de 2003. Disponivel em:
<http://portal.anvisa.gov.br/documents/33880/2568070/res0360_ 23 12 2003.p
df/5d4fc713-9¢c66-4512-b3c1-afee57e7d9bc> Acesso em: 26 de dezembro de
2018.

BRASIL. Ministério da Saude. Orientacbes para a coleta e analise de dados
antropométricos em servigos de saude: Norma Técnica do Sistema de Vigilancia
Alimentar e Nutricional — SISVAN. Série G. Estatistica e Informagao em Saude.
12 edicao, Brasilia, 2011.

BRASIL. Ministério da Saude. Resolugao RDC n° 360, de 23 de dezembro de
2003. Disponivel em:
<http://portal.anvisa.gov.br/documents/33880/2568070/res0360_23 12 _2003.p
df/5d4fc713-9c66-4512-b3c1-afee57e7d9bc> Acesso em: 26 de dezembro de
2018.



50

BRASIL. Ministério da Educac¢do. Fundo Nacional de Desenvolvimento da
Educacéo.

RESOLUCAO N° 26, de 17 DE JUNHO DE 2013. Disponivel em:
http://www.fnde.gov.br/acesso-a-informacao/institucional/legislacao. Acesso
em: 08 de janeiro de 2017.

BRASIL. Ministério do Planejamento, Orgcamento e Gestdo. Instituto Brasileiro
de Geografia e Estatistica (IBGE). Contagem Populacional. Brasil em sintese.
Disponivel em: <https://cidades.ibge.gov.br/brasil/sp/campinas/panorama>.

Acesso em 04 de dezembro de 2018.

BRASIL. Ministério do Planejamento, Orgcamento e Gestdo. Instituto Brasileiro
de Geografia e Estatistica (IBGE). Pesquisa de orgamentos familiares 2008-
2009: analise do consumo alimentar pessoal no Brasil. Rio de Janeiro : IBGE,
2011. 150 p. Disponivel em:
<https://biblioteca.ibge.gov.br/visualizacao/livros/liv60063.pdf>. Acesso em 04
de dezembro de 2018.

BRAZ, M. Consumo de agucares de adi¢ao entre adolescentes: estudo de base
populacional no municipio de Campinas, Sao Paulo. 2016. 113p. Tese
(Doutorado) - Universidade Estadual de Campinas, Faculdade de Ciéncias

Médicas, Campinas, 2016.

BRIETZKE, F. Aceitabilidade de um sorvete a base de banana verde para
Inclusdo na merenda escolar. 2011. 14p. Trabalho de conclusao de curso
(Graduacao em Nutrigdo). Universidade Regional do Noroeste do Estado do Rio

Grande do Sul, Departamento das Ciéncias da Vida, 2011.

CALDERON-GARCIDUENAS, L. et al. Chocolate, Air Pollution and Children's
Neuroprotection: What Cognition Tools should be at Hand to Evaluate

Interventions? Front Pharmacol, v. 7, n. 232, p.1-11, 2016.



51

CASSERATIV.G.M. et al.Combinations of laxatives and green banana biomass
on the treatment of functional constipation in children and adolescents: a
randomized study. J Pediatr (Rio J), v.618, 1-7,2018.

CECANE - CENTRO COLABORADOR EM ALIMENTACAO E NUTRICAO -
UNIFESP. Manual para aplicacdo dos testes de aceitabilidade no Programa
Nacional de Alimentacado Escolar — PNAE. 2017

CERVATO-MANCUSO, et al. School feeding programs' role in forming eating
habits. Rev. paul. pediatr., v.31 n.3, 2013.

CHEN, Y.C., et al. Association Between Gut Microbiota and Bone Health:
Potential Mechanisms and Prospective. J Clin Endocrinol Metab, v. 102, n.10,
p. 3635-3646, 2017.

CONSELHO FEDERAL DE NUTRICIONISTAS (CFN). Revista da Associagao
Brasileira de Nutricao. v 5, n. 1, p. 86-8,. 2013.

COSTA, C.D.S. et al. Comportamento sedentario e consumo de alimentos
ultraprocessados entre adolescentes brasileiros: Pesquisa Nacional de Saude
do Escolar (PeNSE), 2015. Cad Saude Publica, v. 34, n. 3: e00021017, 2018.

COSTA, G. et al. Changes in nutrient absorption in children and adolescents
caused by fructans, especially fructooligosaccharides and inulin. Arch Pediatr,
v. 27, n.3, p.166-69, 2020.

COSTA, N. et al. The effects of Yacon (Smallanthus sonchifolius) on the immune

response in preschool children. The FASEB Journal, v. 28, n.1, 2014.

CORREA, V. G. et al. Estimativa do consumo de compostos fendlicos pela
populagao brasileira. Rev. Nutr., v.28, n.2, p.185-196, 2015.



52

CUNHA, D.T. et al. Regional food dishes in the Brazilian National School Food
Program: Acceptability and nutritional composition. Rev. Nutr, v. 27, n. 4, p. 423-
434, 2014.

DA CUNHA, D.T. et al. Métodos para aplicar las pruebas de aceptacion para la
alimentacion escolar: validacion de la tarjeta ludica. Rev. chil. nutr, v. 40, n. 4,
p. 357-363, 2013.

DAN, M.C.T. Avaliacdo da potencialidade da farinha de banana verde como
ingrediente funcional: estudo in vivo e in vitro. Doutorado (Ciéncia de Alimentos).
Faculdade de Ciéncias Farmacéuticas. Universidade de Sao Paulo. Sao Paulo.
169p. 2011.

DE VOS, W. M. Microbe Profile: Akkermansia muciniphila: a conserved intestinal
symbiont that acts as the gatekeeper of our mucosa. Microbiology, v. 163, n. 5,
p. 646648, 2017.

DEL MASTRO, N.L. et al. Avaliagao critica da polpa de banana (Musa spp. )
verde. Hig. aliment; v. 21, n.153, p. 39-45, 2007.

DELGADO, G.T. et al. Yacon (Smallanthus sonchifolius): a functional food. Plant
Food Hum Nutr., v.68, n. 3, p. 222-228, 2013.

DER AGOPIAN, R.G.; SOARES, C.A.; PURGATTO, E.; CORDENUNSI, B.R;;
LAJOLO, F.M. Identification of fructooligosaccharides in different banana
cultivars. J Agr. Food Chemistry, v. 56, n.9, p. 3305-3310, 2008.

ENES, C.C., CAMARGO, C.M., JUSTINO, M.I.C. Ultra-processed food
consumption and obesity in adolescents. Rev. Nutr., v.32, 2019.

ESLAMI, O. et al. Dietary phytochemical index and overweight/obesity in
children: a cross-sectional study. BMC Res Notes , v.3, n.1, p. 132, 2020.



53

FALCAO, R.C.T.M.A. et al. Processed and ultra-processed foods are associated
with high prevalence of inadequate selenium intake and low prevalence of vitamin
B1 and zinc inadequacy in adolescents from public schools in an urban area of
northeastern Brazil. PLoS One, v.14, n.12: e0224984, 2019.

FARZAEI, M.H. et al. Effect of resveratrol on cognitive and memory performance
and mood: A meta-analysis of 225 patients. Pharmacol Res, v. 128, p. 338-344,
2018.

FEKETEA, G.; TSABOURI, S. Common food colorants and allergic reactions in
children: Myth or reality? Food Chem, v.230, p. 578-88, 2017.

FELIPE, L.O.; BICAS, J.L. Terpenos, aromas e a quimica dos compostos

naturais. Quim. nova esc, v. 39, n. 2, p. 120-130, 2017.

FORDE, H. et al.The Relationship between Self-Reported Exposure to Sugar-
Sweetened Beverage Promotions and Intake: Cross-Sectional Analysis of the
2017 International Food Policy Study. Nutrients, v. 11, n. 12, 2019.

FERNANDES,T.F. Impactos da microbiota intestinal na saude do lactente e da
criangca em curto e longo prazo. International Journal of Nutrology, v.10, n.1,
p. 335S-342S, 2017.

FISBERG, M. et al. Habito alimentar nos lanches intermediarios de criangas
escolares brasileiras de 7 a 11 anos: estudo em amostra nacional

representativa. International Journal of Nutrology; v.9, n.4, p. 225-236, 2016.

FREITAS, M.C.S. et al. Escola: lugar de estudar e de comer. Ciéncia & Saude
Coletiva, v. 18, n.4, p. 979-985, 2013.

FULGONI 3RD, V.L.; DREHER, M.; DAVENPORT, A.J. Avocado Consumption
Is Associated with Better Diet Quality and Nutrient Intake, and Lower Metabolic

Syndrome Risk in US Adults: Results from the National Health and Nutrition


http://portal.revistas.bvs.br/transf.php?xsl=xsl/titles.xsl&xml=http://catserver.bireme.br/cgi-bin/wxis1660.exe/?IsisScript=../cgi-bin/catrevistas/catrevistas.xis|database_name=TITLES|list_type=title|cat_name=ALL|from=1|count=50&lang=pt&comefrom=home&home=false&task=show_magazines&request_made_adv_search=false&lang=pt&show_adv_search=false&help_file=/help_pt.htm&connector=ET&search_exp=Pharmacol%20Res
http://portal.revistas.bvs.br/transf.php?xsl=xsl/titles.xsl&xml=http://catserver.bireme.br/cgi-bin/wxis1660.exe/?IsisScript=../cgi-bin/catrevistas/catrevistas.xis|database_name=TITLES|list_type=title|cat_name=ALL|from=1|count=50&lang=pt&comefrom=home&home=false&task=show_magazines&request_made_adv_search=false&lang=pt&show_adv_search=false&help_file=/help_pt.htm&connector=ET&search_exp=Pharmacol%20Res

54

Examination Survey (NHANES) 2001-2008. The Journal of Nutrition, v. 12, n.
1, 2013.

GIBSON, G.R. et al. The International Scientific Association for Probiotics and
Prebiotics (ISAPP) consensus statement on the definition and scope of
prebiotics. Nature Rewies, v.14, p. 491-502, 2017.

GUERRIERO, I.A.; SCHMIDT, F.Z.; ZICKER, F. Etica nas pesquisas em ciéncias

humanas e sociais na saude. Sdo Paulo: Aderaldo & Rothschild, 2008. 308 p.

MIRAGLIA DEL GIUDICE, M, et al. Resveratrol plus carboxymethyl-B-glucan
reduces nasal symptoms in children with pollen-induced allergic rhinitis. Curr
Med Res Opin. v. 30, n. 10, p.1931-1935, 2014.

HEBESTREIT, A.; BOGL, L.H. Dietary Behavior and Physical Activity in Children
and Adolescents. Nutrients, v. 11, n.8, 2019.

LEE, Y.Y. Gut microbiota in early life and its influence on health and disease: A
position paper by the Malaysian Working Group on Gastrointestinal Health. J
Paediatr Child Health; v. 53, n. 12:1152-1158, 2017.

LAWLESS, H.; HEYMANN, H. Sensory Evaluation of Food Flavors:
Principles and Practices. ACS Symposium Series, v. 289, p. 1-10, 1998.

LOUZADA, M.L.C. et al. Consumption of ultra-processed foods and obesity in
Brazilian adolescents and adults. Prev Med, v. 81, p. 9-15, 2015.

MAIA, E.G. et al. Andlise da publicidade televisiva de alimentos no contexto das
recomendacgdes do Guia Alimentar para a Populacdo Brasileira. Cad. Saude
Publica, v. 33, n. 4, 2017.

MALACRIDA, C.R..; MOTTA, S. Compostos Fendlicos Totais e Antocianinas em
Suco de Uva. Ciénc. Tecnol. Aliment., v. 25, n. 4. p. 659-664, 2005.



55

MCCLEARY BV, et al. Determination of oligofructans and fructan
polysaccharides in foodstuffs by an enzymatic/spectrophotometric method:
collaborative study. J AOAC Int; v. 83, p. 356-364, 1997.

MILANI, M.O. et al. Influéncia da midia nos habitos alimentares de criangas: uma

revisdo da literature. Rev Epidemiol Control Infect, v. 5, n. 3, p. 153-157, 2015.

MONTEIRO, N. V. N.; VILAR, T.M; OLIVEIRA, LK.F.; LIMA, C.H.R. Banana
green biomass: An overview of its applicability in production of products

Research, Society and Development, v. 8, n. 11, 2019.

MONTELES, N. et al. The impact of consumption of ultra-processed foods on the

nutritional status of adolescents. Rev. chil. nutr , v. 46, n.4, p. 429-35, 2019.

MULLER, R.C.S.; OLIVEIRA, P.S.; DANTAS, K.G.F. et al. Acidos fendlicos,
flavonoides e atividade antioxidante em méis de Melipona fasciculata, M.
flavolineata (Apidae, Meliponini) e Apis mellifera (Apidae, Apini) da Amazonia.
Quimica Nova. v. 35, n. 9, p. 1728-1732, 2012.

NAVARRO, S.D. et al. Resistant starch: a functional food that prevents DNA
damage and chemical carcinogenesis. Genet Mol Res, v. 14, n. 1, p. 1679-91,
2015.

NICOLUCCI, A. C. et al. Prebiotics Reduce Body Fat and Alter Intestinal
Microbiota in Children Who Are Overweight or With Obesity. Gastroenterology,
v. 153, n.3, 711-22, 2017.

NOLL, P.R.E.S. et al. Ultra-processed food consumption by Brazilian adolescents

in cafeterias and school meals. Sci Rep , v. 9, n.1, p. 7162, 2019.

OLIVEIRA, M.C.; VASSIMON, H.S. Programa Nacional de Alimenta¢ao Escolar
e sua aceitagao pelos alunos: uma revisao sistematica. Investigagao, v. 12, p.
4-10, 2012.



56

PACHECO-ORDAZ, R., WALL-MEDRANO A., GONI, M.G., et al. Effect of
phenolic compounds on the growth of selected probiotic and pathogenic bacteria.
Letters in Applied Microbiology, v.66, p. 25-31, 2017.

PEIXINHO, A. M. L. A trajetdria do Programa Nacional de Alimentac&do Escolar
no periodo de 2003-2010: relato do gestor nacional. Ciénc. saude coletiva,
v.18, n.4, p.909-16, 2013.

PICHETTE, J.; FINN-SACKEY, N.; GAGNON,J. Hydrogen Sulfide and Sulfate
Prebiotic Stimulates the Secretion of GLP-1 and Improves Glycemia in Male
Mice. Endocrinology, v. 158, n.10, p 3416-3425, 2017.

PREFEITURA MUNICIPAL DE CAMPINAS. Programa Municipal de Alimentagao
Escolar. 2020a. Disponivel em:<http://www.campinas.sp.gov.br/governo/gestao-

e-controle/alimentacao-escolar.php >. Acesso em: 12 de maio de 2020.

PREFEITURA MUNICIPAL DE CAMPINAS. Alimentagdo Escolar. 2020b.
Disponivel  em:<http://www.campinas.sp.gov.br/servico-ao-cidadao/portal-da-

transparencia/alimentacao-escolar.php>. Acesso em: 12 de maio de 2020.

QUAIOTI, T.C.B; ALMEIDA, S.S. Determinantes psicobiolégicos do
comportamento alimentar: uma énfase em fatores ambientais que contribuem
para a obesidade. Psicologia USP, p. 17, n.4, p. 193-211, 2006.

QUIANG, L. et al. Resveratrol improves efficacy of oral amoxicillin against
childhood fast breathing pneumonia in a randomized placebo-controlled double
blind clinical trial. Microb Pathog, v. 114, p. 209-212, 2017.

RAMOS, M.; STEIN, L.M. Desenvolvimento do comportamento alimentar infantil.
J. pediatr., v. 76, n.3: S229-S237, 2000.



57

RAPHAELLI,C.O et al. Adeséo e aceitabilidade de cardapios da alimentacao
escolar do ensino fundamental de escolas de zona rural. Braz. J. Food
Technol., v.20, e2016112, 2017.

REDDY, C.K. et al. Synthesis and physico-chemical characterization of modified
starches from banana (Musa AAB) and its biological activities in diabetic rats.

International Journal of Biological Macromolecules. v. 94, p. 500-507, 2017.

ROSSI, M., et al. “Fermentation of Fructooligosaccharides and Inulin by
Bifidobacteria: a Comparative Study of Pure and Fecal Cultures.” Applied and
Environmental Microbiology, v. 71, n. 10, p. 6150-6158, 2005.

SAMPAIO, A.B.M.; NOGUEIRA, T.L.; GRIGOLON, R.B. et al. Seletividade
alimentar: uma abordagem nutricional. J Bras Psiquiatr, v. 62, n.2, p.164-70,
2013.

SIDANER, E.; BALABAN, D.; BURLANDY, L. The Brazilian school feeding
programme: an example of an integrated programme in support of food and
nutrition security. Public Health Nutrition, v. 16, n. 6, p. 989-994, 2012.

SILVA, E. O.; AMPARO-SANTQOS, L.; SOARES, M. D. Alimentacao escolar e
constituicdo de identidades dos escolares: da merenda para pobres ao direito a
alimentacao. Cad. Saude Publica, v.34, n.4, e00142617, 2018.

SMITH, A.P.; SUTHERLAND D.; HEWLETT, P. An Investigation of the Acute
Effects of Oligofructose-Enriched Inulin on Subjective Wellbeing, Mood and
Cognitive Performance. Nutrients, v. 7, p. 8887-8896, 2015.

SMITH, R. et al. Advertising Placement in Digital Game Design Influences
Children's Choices of Advertised Snacks: A Randomized Trial. J Acad Nutr Diet,
v. 120, n. 3: p 404-413, 2020.

SOUZA, F.S. et al. Prebidticos, probidticos e simbidticos na prevengao e

tratamento das doencgas alérgicas. Rev Paul Pediatr, v. 28, n.1, p. 86-97, 2010.



58

SOUZA, L.S.M. et al. Yacon-Based Product in the Modulation of Intestinal
Constipation. J Med Food., v. 18, n. 9, p. 980-986, 2015.

SOUZA, M.J.P.; OLIVEIRA, P.R.;BURNQUIST, H.L. Lar "Doce" Lar: uma analise
do consumo de agucar e de produtos relacionados no Brasil. Rev. Econ. Sociol.,
v.51, n4, p. 785-796, 2013.

TAIPINA, M.S. et al. Aceitabilidade sensorial de suco de manga adicionado de
polpa de banana (Musa sp) verde. Revista Instituto Adolfo Lutz, v. 63, n. 1, p.
49-55, 2004.

TEO, C.R.P.A. et al. Programa nacional de alimentacdo escolar: adesao,
aceitacao e condicdes de distribuicido de alimentagdo na escola. Nutrire: Rev.
Soc. Bras. Alim. Nutr. J. Brazilian Soc. Food Nutr., v. 34, n. 3, p. 165-185,
2009.

TRIPICCHIO, G.L. et al. Associations between Snacking and Weight Status
among Adolescents 12-19 Years in the United States. Nutrients, v.11, n.7, 2019.

VAZ, C. S. Restaurantes: controlando custos e aumentando lucros. Brasilia:
Metha, 2006.

VETRANI, C. et al. Association between different dietary polyphenol subclasses
and the improvement in cardiometabolic risk factors: evidence from a randomized
controlled clinical trial. Acta Diabetol, v. 55, n. 2, p. 149-53, 2018.

VILHENA, S. M. C, et al. Cultivo de yacon no Brasil. Hortic. Bras., v.18, n.1, p.5-
8; 2000.

YU, J. et al. Impact of grape pomace consumption on the blood lipid profile and
liver genes associated with lipid metabolism of young rats. Food Funct, v. 8, n.
8, p. 27312738, 2017.



59

WHO (Word Health Organization). Multicentre Growth Reference Study Group.
WHO Child Growth Standards: length/height-for-age, weight-for-age, weight-for-
length, weightfor-height and body mass index-for-age: methods and
development. Geneva: WHO; 2006

ZHU, L. et al. Inulin with different degrees of polymerization modulates

composition of intestinal microbiota in mice. FEMS Microbiology Letters, v.
364, v. 10, 2017.



APENDICES

60

APENDICE I: PREPARACOES CONTENDO ALIMENTOS FUNCIONAIS

a) Bolo de laranja com biomassa de banana verde

Ingredientes Quantidade |Medida Caseira

Acucar 290 g 1 e Y2 xicaras (cha)

Farinha de trigo 440 ¢ 4 xicaras (cha)

Fermento em po 30g 2 colheres (sopa)

Laranja péra 640 g 3 e Yz unidades

Oleo 240 ¢ 1 xicara (cha) + 5 colheres (sopa)
Ovo 240 ¢ 4 unidades

Biomassa de banana verde 220 g 10 colheres (sopa)

Modo de preparo:

1.Bater no liquidificador os ovos, o agucar, o 6leo, a laranja sem casca e sem

sementes, a biomassa e reservar.

2. Em um recipiente misturar a farinha de trigo e o fermento em p6 na massa.

3. Despejar em uma assadeira (45 x 30 cm) untada e enfarinhada.

4. Assar em forno médio.

Rendimento: 48 porgdes.

b) Creme de abacate com chocolate em pé com 32% cacau

Ingredientes Quantidade Medida Caseira
Abacate 1 kg 2 e "2 unidades
Chocolate em p6 32% 175¢g 1 e Y2 xicaras (cha)

cacau

Modo de preparo:

1. Liquidificar a polpa do abacate com o chocolate em pé.

2. Levar para gelar.
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Rendimento: 30 porgdes.

c) Gelatina com suco de uva integral

Ingrediente Peso Medida Caseira
Suco integral de uva 3 litros 15 copos de 200 mL
Agua 2 litros 10 copos de 200mL
Gelatina incolor 1259 -

Modo de preparo:

1. Colocar a gelatina em p6 numa panela, acrescentar a agua e acender o fogo
baixo, mexendo até dissolver totalmente a gelatina. Nao deixar levantar fervura.
2. Retirar do fogo e acrescentar o suco de uva integral, sempre mexendo.

3. Levar a geladeira por no minimo 1 hora (podera ser preparada na véspera da

distribuic&o).

Rendimento: 50 porgdes.

d) Salada de frutas com yacon

Ingredientes Quantidade Medida Caseira
Banana nanica 1,5 kg 10 unidades
Laranja pera tipo A 1,5 kg 10 unidades
Maca gala tipo A 1,4 kg 10 unidades
Yacon 1,2 kg 11 fatias grossas

Modo de preparo:

1. Picar a laranja em pedagos bem pequenos, deixando que a fruta libere
um pouco de caldo na salada de frutas

2. Descascar o yacon e cortar em cubos, misturando imediatamente junto a
laranja apés o corte.

3. Cortar a maga, tirando apenas as sementes e mantendo a casca.
Adicionar junto a laranja e ao yacon imediatamente junto a laranja apds

o corte.



4. Descascar e picar a banana e misturar com os demais ingredientes.

Rendimento: 40 porgdes.
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APENDICE II: PREPARACOES CONVENCIONAIS (RECEITUARIO PADRAO DO
PROGRAMA MUNICIPAL DE ALIMENTAGCAO ESCOLAR ATUALIZADO EM 2016/2017)

a) Bolo de laranja

Ingredientes Quantidade |Medida Caseira

Acucar 580 g 3 xicaras (cha)

Farinha de trigo 44049 4 xicaras (cha)

Fermento em poé 30g 2 colheres (sopa)

Laranja péra 640 g 3 e 2 unidades

Oleo 240 ¢ 1 xicara (cha) + 5 colheres (sopa)
Ovo 240 ¢ 4 unidades

Modo de preparo:

1.Bater no liquidificador os ovos, o agucar, o Oleo, a laranja sem casca e sem sementes e
reservar.

5. Em um recipiente misturar a farinha de trigo e o fermento em p6 na massa.

6. Despejar em uma assadeira (45 x 30 cm) untada e enfarinhada.

7. Assar em forno médio.

Rendimento: 48 porgdes.

b) Creme de abacate com achocolatado

Ingredientes Quantidade Medida Caseira
Abacate 1 kg 2 e Y2 unidades
Achocolatado 1759 1 e Y2 xicaras (cha)

Modo de preparo:
1. Liquidificar a polpa do abacate com o achocolatado.

2. Levar para gelar.

Rendimento: 30 porgdes.



c) Gelatina de uva
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Ingrediente Peso Medida Caseira
P6 para gelatina sabor {600 g -

uva

Agua 5 litros 25 copos de 200mL

Modo de preparo:

1. Colocar a gelatina em pé numa panela, acrescentar a agua e acender o fogo baixo,

mexendo até dissolver totalmente a gelatina. Nao deixar levantar fervura.

3. Levar a geladeira por no minimo 1 hora (podera ser preparada na véspera da

distribuic&o).

Rendimento: 50 porgdes.

d) Salada de frutas

Ingredientes Quantidade Medida Caseira
Banana nanica 1,5 kg 10 unidades
Laranja pera tipo A 1,5 kg 10 unidades
Macé gala tipo A 1,4 kg 10 unidades

Modo de preparo:

1. Picar a laranja em pedagos bem pequenos, deixando que a fruta libere um pouco

de caldo na salada de frutas

2. Cortar a maga, tirando apenas as sementes e mantendo a casca. Adicionar junto a

junto a laranja apos o corte.

3. Descascar e picar a banana e misturar com os demais ingredientes.

Rendimento: 40 porgdes.



65

APENDICE IlIl: MODELO DE DOCUMENTO PARA REGISTRO DA REALIZACAO DO
TESTE DE ACEITABILIDADE

Nome da preparacgao (produto):

Data:

Local:

Responsavel pela realizac&o do teste:

Teste utilizado:

Escala hedénica ( ) Resto-ingestdo () Numero de
escolares que participaram do teste:

Numero de escolares que frequentam a escola:

Resultado obtido:

Percentual de Aceitabilidade:

Assinatura do diretor da escola

Assinatura do responsavel pela aplicacao do teste



APENDICE IV: PLANILHAS DE REGISTRO DO TESTE DE ANALISE DE RESTOS

Escola:

Data:

Afericdo da balanga: houve diferenga do peso conhecido? () Sim () N&o.

Se sim, quanto?

Nome da

preparagao

Peso do utensilio

Peso da
preparacgao pronta

no utensilio

Peso da sobra no

utensilio

Saco plastico

Peso do saco
plastico para

restos

Peso do saco
plastico para
partes nao
comestiveis (se

houver)

Peso das partes
nao comestiveis no

saco plastico
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APENDICE VI. CUSTO PER CAPITA DAS PREPARACOES CONVENCIONAIS, POR

INGREDIENTE

Custo per capita dos ingredientes da receita "Bolo de laranja™

norepienTe | QTONA | QTOEPER | Moe™t | (Riphoe o | QUSTO PER
COMPRA | COMPRA (R$)

Acticar 580 |G 12,08 |G KG 1,65 0,020
Farinha de trigo |440 |G 9,17 G KG 1,79 0,016
Fermento em p6 |30 G 0,63 G KG 13,99 0,009
Laranja péra 640 |G 13,33 G KG 2,014 0,027
Oleo 240 |G 4,46  |MI gcr)%sl\;? 3,06 0,015
Ovo 5 |uNl |00  [UNI |UNI 0,45 0,047

TOTAL (R$): 0,13

Nota: Para a conversao do peso do 6leo em mililtros considerou-se densidade de 0,891 g/cm?.

Custo per capita dos ingredientes da receita "Creme de abacate com achocolatado"

UNIDADE

PRECO POR

INGREDIENTE schme QEBE/’;ER DE UNIDADE DE gzﬁfg\ ’(DF’fg
COMPRA COMPRA (R$)
Abacate 1000 |G 33,33 G KG 2,46 0,082
Achocolatado |175 G 5,83 G KG 5,13 0,030
TOTAL (R$): 0,11
Custo per capita dos ingredientes da receita "Gelatina de uva"
QTD NA QTDE pEr | UNIDADE | PRECO POR | 510 pER
INGREDIENTE RECEITA CAPITA DE UNIDADE DE CAPITA (RS)
COMPRA | COMPRA (R$)
P6 para
gelatina sabor | 600 G 12,00 G KG 5,8 0,070
uva
TOTAL (R$): 0,07
Custo per capita dos ingredientes da receita "Salada de frutas"
QTD NA QTDE PER UNIDADE | PRECO POR CUSTO PER
INGREDIENTE RECEITA CAPITA DE UNIDADE DE CAPITA (RS)
COMPRA | COMPRA (R$)
Banana nanica | 1,5 KG 0,04 KG KG 2,49 0,093
Laranja pera 1,5 KG 0,04 KG KG 2,014 0,076
Maca 1,4 KG 0,04 |KG KG 4,03 0,141
TOTAL (R$): 0,31
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APENDICE VII. CUSTO PER CAPITA DAS PREPARACOES COM ALIMENTOS
FUNCIONAIS, POR INGREDIENTE

Custo per capita da receita "Bolo de laranja com biomassa de banana verde"

UNIDADE PRECO POR
INGREDIENTE QTD NA QTDE PER DE UNIDADE DE | CUSTO PER
RECEITA CAPITA COMPRA CAPITA (R$)
COMPRA (R$)
Acucar 290 g 6,04 g KG 1,65 0,010
th"‘””ha de 1440 g |917 g KG 1,79 0,016
rigo
Egrme”to em 130 9 0,63 9 KG 13,99 0,009
Laranja péra 640 g 13,33 g KG 2,014 0,027
- Frasco
Oleo 240 mL 4,46 mL 900mL 3,06 0,015
Ovo 5 UNI 0,10 UNI UNI 0,45 0,047
Biomassa de Embalagem
banana verde 220 9 4,58 9 2409 18,63 0,356
TOTAL (R$): 0,48

Nota: Para a conversao do peso do 6leo em mililtros considerou-se densidade de 0,891 g/cm?.

Custo per capita da receita "Creme de abacate com chocolate em p6 32%"

UNIDADE PRECO POR
INGREDIENTE QTD NA QTDE PER DE UNIDADE DE | CUSTO PER
RECEITA (g/l) CAPITA COMPRA CAPITA (R$)
COMPRA (R$)
Abacate 1000 g 33,33 g KG 2,46 0,082
Chocolate em
06 32% cacau 175 g 5,83 g KG 8,47 0,049
TOTAL (R$): 0,13
Custo per capita da receita "Gelatina com suco de uva integral”

PRECO POR

NGREDIENTE|  QTD NA QTDEPER | N >AP% | UNIDADE DE | CUSTO PER
RECEITA CAPITA COMPRA |CAPITA (RS)
COMPRA
(R$)

P6 para o
preparo de Pacote de
gelatina incolor 125 9 2,50 9 24 g 2,79 0,291
e sem sabor
Sucodeuva |4 L |o06 |L L 9,62 0,577
integral

TOTAL (R$): 0,87




69

Custo per capita da receita "Salada de frutas com yacon"

QTD NA QTDE PER UNIDADE | PRECO POR CUSTO PER
INGREDIENTE RECEITA CAPITA DE UNIDADE DE CAPITA (R$)
COMPRA | COMPRA (R$)

Banana nanica | 1,5 KG 0,04 KG KG 2,49 0,093
Laranja pera 1,5 KG 0,04 KG KG 2,01 0,076
Maca 1,4 KG 0,04 KG KG 4,03 0,141
Yacon 1,2 KG 0,03 KG KG 5,00 0,150
TOTAL (R$): 0,46
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PARECER CONSUBSTANCIADO DO CEP
DADOS DA EMENDA

Titulo da Pesquisa: Analise sensorial de preparacdes luncionais desanvolvidas para escolares entre 09 e
15 anos, do municipio de Campinas/SP.

Pesquisador: ROSANA GOMES ARRUDA LEITE

Area Tematica:

Versao: 4

CAAE: 91112318.1.0000.5404

Instituigao Proponente: Faculdade de Ciéncias Aplicadas
Patrocinador Principal: Financiamento Propric

DADOS DO PARECER

Mimero do Parecer: 2.811.273

Apresentacao do Projeto:

Introducdo: & olerla de alimentagio adeguada para individuos em idade escolar & de lundamenial
imponéancia para o seu crascimento @ desenvolvimento (RAPHAELLI et al., 2017). Diante digso, o Programa
Macional de Alimentagio Escolar (PNAE)} @ uma imporante politica pablica criada com o chjativo de
conlribuir para o crescimeanio & o desenvolvimanio biopsicossocial, a aprendizagem, o rendimenlo escolar &
a larmagde de pralicas alimeniares sauddveis dos alunos. por meio de agdes de educacdo alimaniar e
nufricional e da oferta de releigtes que cubram as suas necessidades nulricionais duranie o periodo letivo.
O PNAE & regulamentado pelo Ministério da Educacdo, por meio da Resalugdo FNDE n¥ 26 de 17 de junho
de 2013, que determina guanlidades minimas de macrg @ micronulrienies a seram supridas dianamente
pelys cardépios alertados, imita a aquisiclo de alimenios processados, rcos em sddio @ aglcares. além de
priorizar & oferle de alimanitos in nalura & de produgio local, (BRASIL, 2013).0enire do conlexto de
promocdo de saude alraves da alimentagdo escolar. a inclusdo de preparagdes conlenda prebidticos
regrasenia uma interassante aslralégia para elevar o teor nuiricional dos cardapios ofertados, Os prebidticos
3do definidos como subsiralos seletivamente ulilizados pelos micro-organismos, conferindo benelicios a
sadde do hogpedeirg (GIBSON & al,, 2017). Esludos demansiram que a Ingestdo de prebiolicos promove
beneficios no desenvolvimento mineral dssea (CHEM el al., 2017), na capacidade cognitiva
{(SMITH;SUTHERLANDHEWLETT,2015), no aumento da secregdo de GLP1, com melhora da glicemia &
saciedade (PICHETTE; FINN-SACKEY; GAGNON, 2017), no conlrale da
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obesdade infantil (MICOLLCC! et al.,2017) e de doengas como asma e alergias (SOUZA et al., 2010), Alem
disso, ha evidéncias de que o impacto da nulrico adequada na microbicla duranie a primeira inlancia pode
Irazer benelicios em curle e longe prazo, ¢ que suslenla a imporlancia da microbicla inlestinal na
programacio melabdlica para a prevencgdo do desenvolvimenio de doengas ao longo da vida
{FERMAMNDES, 2017; LEE et al., 2017).A banana verde & um alimento que possui propriedades prebidticas
conleridas pelo amido resistente (AGAMA-ACEVEDO of al., 2015}, componente presente em quaniidades
significalivas nesla alimento, fanto in nalura guanto precessado na forma de farinha. pelpa ou biomassa
(DEL MASTRO et al, 2007; DAN, 2011; BEZERAA el al., 2013). Possui tlambém propriedades
hipeglicemiantes (REDDY el &l., 2017) e anlicarcinegénicas (MAVARRO el al, 2015). Casselan e
colaboradores (2018) demonsiraram que a biomassa de banana verde exerce imporianle efeilo na
modutacao intestinal de criangas @ adolescentes, auxiliando no ratamanlo da constipagio cronica desles
Individuas, sendo, portanto, um imporlanie ingrediente luncional a ser considerado para esla
populagas.Outro alimanto com propriedades prebiéticas & a balala yacon (Smalianthus sonchifalius), lome
de inuling (SOUZA &l al,, 2015). Zhu e colaboradores (2017) demonstraram gue & inuling promaove o
crescimento da bactéra Akkermansia muciniphila. A presenga desle micro-organisma ne infesting esta
relacionado com mefhora da obesidade, diabales g sindrome metabélica (DE VOS5, 2017). Além da inulina, a
batala yacon conlém frulooligossacarideos e compostes fendlicos que junies produzem aeleilos banélficos na
micrebiola infestinal por promoverem g crescimento de bifidobaciérias, o que olimiza o metabolisme
gasirainlestinal e a absorgdo de minerais (DELGADO el al, 2013). Esludos sobre os eleilos a ingestao da
batala yacon por crigngas em idade pré-escolar constalou melhora da imunidade destes individuos com
aumento da subsiancia antiinflamatdria inlereucina 4 [IL4) e de 1GA secretéria [COSTA et al., 2014).Mo
conceile mais alual de pretidlicos, elucidade por GIBESOM e colaboradores (2017), os compostios fendlicos
lambém foram incorporados dentro dessa calegoria, j& que estas substancias sarvem de substralo para a
farmenfagdo para baclérias probidticas inlestinais. Além dos benelicios 4 microbiota do hospedaira, os
composios lendlices 1&@m ainda podereso eleile anlioxidanie, prolegendo as celulas de esirasse oxidalivo ¢
consaguanie inflamacio (HUSSAIN et al. 2016). O cacau & um alimenlo rico em compostos fendlicos. com

grande versalilidade em preparagfes, deslacando-se seu consume na forma de chocolate (ALANON el al.,

2016). Hé evidéncias de gue a ingesido de cacau pode Irazer benelicios de neuroprolecdo, sugerinds-se

que sau consumo desde a infdncia diminua o risco de desordens cognitivas e de desenvolvimenic, como:

disfuncio endotelial, hipoperfusao cerebral, neurcinilamagio e efeilos daletérios no cérebro (CALDERON-
GARCIDUENAS et al., 2018}, Cutra
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glimento rice em compesios fenclicos @ & uva, com deslague para a presenca dos compostos antioxidanies
resveratrol @ antocianinas, que maniem-se presenies até mesmoe No SuUco de uva. porem am menoras
quantidades (MALACRIDA; MOTTA, 2005). O resverairol destaca-se por possuir capacidade de reduzir
alergias & sintomas refacionados ao tralo respiraldrio de criancas (GIUDICE et al.. 2014, & por seus eleilos
positivos na protecio cardiovascular (YU et al, 2017, QUIANG at al., 2017) & na meméria @ capacidade
cognitiva (ABDEL WAHABL et al, 2016; FARZAE!, 2017) . O impacto do consumo de uva na prevengio da
obasidade |4 foi demonsirado em esludo envelvendo animais jovens, no qual loi conslalo que 08 ralos gue
consumiram o bagage de uva cbiiveram menor expressio génica de acidos graxos no ligado e sugere-se
gque o consumao a longo prazo pode diminuir o acamube de gordura corporal (YU et al., 2017).Para o sucesso
da insergdo desles alimenlos, o cardapieo precisa ser aceilo pelos escolares
(SIDANER BALABAN BURLANDY, 2012). Aspectos como a alimentagdo da lamilia, a propaganda infantil, a
auséncia de educacio nutricional, o hordris das refeicdes & 08 habitos de cutros colegas podem influenciar
na aceitabilidade da alimentagio clerecida na escola (FREITAS el al.,2013; OLIVEIRAVASSIMOM, 2012;
MILAMI et al., 2015, RAPHAELL! et al., 2017; TEQ &1 al., 2009).As prefleréncias alimenlares dos escolaras
podem sar avaliadas por meio de métodos especificos, sendo que o procadimento recomendado pelo PNAE
& o lesle de aceilabilidade. O lesle de aceilabilidade & o conjunto de procedimenios metodolégicos.
cignbficamenle recorhecidos, destinados a medir o Indice de aceilabilidade da alimeniacio olerecida aos
ascolares. Esle procedimento faz parte da andlise sensorial de alimenlos, que evoca, mede, analiza e
interpreta reacies das caracteristicas de alimentos e maleriais como sao percebidas pelos drgaos da visao,
alfale, patadar, talo & avdicas (CECANE, 2010}.Preconizase que as melodologias ulilizadas no PNAE sejam
o Reslo Ingestdo ou Escala Heddnica, observando o8 pardmelras 1&cnicos, cienlilicos e sensonais
reconhecidas. © indice de aceitzbilidade deve ser de, no minimo, 90% para Resto Ingesldo e de B5% para
Escala Hedénica, Recomendase gue o lesie ndo seja aplicado em criangas menores de 3 ancs de idade
(BRASIL. 2013). Dada a imporiancia e a dimensdo do programa, o leste de aceilabilidade & uma importante
larramenia para evilar o desperdicio dos carddpios planejados a garantir o alcance das necessidades
nulricionais dos escolaras, viste que avalia-se nio somente a olera da releigdo, mas de seu consumo
propriamente dite (OLIVEIRA, 2012). Hipolese: Esla pesquisa ird veriflicar a hipélese de que a adequada
combinacdo dos ingradiantes @ 0 emprego de lecnicas de preparo apropnadas seriam capazes de melhorar
a aceilabilidade des alimentos funcionais de alunos de diferentes regibes do municipio de Campinas,
possikililands sua inclusdo no programa de alimentagdo escolar. Metodologia Proposta: A pesquisa serd
aplicado em criancas malriculadas nas
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gscolas de Ensino Fundamental da rede publica do municipic de Campinas, com idades entre 09 @ 15 ancs.
A metodologia adolada consistird em; 1) realizar o diagnéstico nutricional da populagao, atravaes da
avaliscdo do pesao, altura, & sus respectiva classilicagdo alraves do score-£ & curvas de crescimanto da
Organizagio Mundial de Sadde {OMS); 2) avaliar a composicao nulricional dos cardépios servidos afravés
do scftware Avanutri; 3) desenvolvimenio de receitas com alimeantos luncicnais (bolo de laranja com
hiomassa de banana verde, creme de abacate com cacau, gelaling de suco de uva inlegral e selada de
rlas com balala Yacon; 4) Andlise da capacidade prebitlica e deferminagiio de agucares das preparaches
coenlendo balata yacon e da biomassa de banana verde; 5} Analise de fendlicos lolais e da atividade
antioxidante das lormulagdes conlendo cacau e suco de uva integral; €} Andlise cenlesimal das
preparagtes; 7) Analise sensorial pelos méledos de resle ingestdo e de escala heddnica estrulurada. 8)
Andlise do cuslo dos cardapios anles @ apos a inclusio das preparagies Critério de Inclusdg: Os crilénos de

inclusdo da pesquisa 380: sér aluna matriculado na rede municipal de Ensino @ ler idade entre 09 @ 15 anes.

Critério de Exclusao: Os critérios de exclusdo serdo: ndo ler assinado o termo de consentimento ou
assanimento ou possuir sensibilidades, alergias ouw intolerncia a qualguer um des ingredientes ulilizados
nas preparacies. Critério de Inclusdo: Os crilérios de inciusdo da pesquisa s80. sar aluno matriculado na
rede municipal de Enging e ter idade entre 09 & 15 anos. Critério de Exclusio: Of eritérios de exclusdo
serdo: nao ler assinado o lermo de consentimento au assenlimento ou possuir sensibilidades, alergias cu
intoleréncia & qualgquer um dos ingredientes wlilizades nas preparagies.

Objetive da Pesguisa:

Obietive Primario; Avaliar a aceitabilidade de alimentos funcionais desenvolvides para criangas em idade
escolar. Objelivo Secundario: Uilizar ingredienles prebidlicos g lonles de compesios lendlicos para
preparacbes gue possam ser aplicadas em ambilo escolar, de forma a contribuir para o Programa Macional
de Alimenlagao Escolar (PMAE);Desenvolver receitas que atendam as preleréncias alimenlares de
escalares do Ensing Fundamental;Avaliar o eleilo pretidtico, o leor de agucares e de composies lendlicos
dos alimentos luncionais ulilizades;Colabarar para a aplicabilidade de ingredientes luncionais na
alimentagio escolar.

Avaliagao dos Riscos e Beneficios:

Segundo infermagdes dos pesquisadores ” ndo exislem riscos, vislo que as avaliaghes e lesles proposlos na
mealodologia (4 lazem parte da rolina da Preleilura Municipal de Campinas e que as receilas sero
produzidas de acordo nas cozinhas escolares de acordo com as normas de vigil&ncia sanitaria. Os
ingredientes das receitas lazem parte dos produlos gue ja s80 e/ou serdo adquiridos pelo Programa de
Alimentagdo Escolar do municipio e passardo per ngoraso crilério de selecin.

Enderego:  Flua Tassdka Vieins de Carmargo, 126

Bairra: Bardn Garadn CEP: 13.083-BB7
UF: 57 Munlziplo: CAMPINAS
Teletone: (19135218055 Faw: [18)3521-T157 E-maill: cap@fcm.umcamp.br

Priggine 1 s

73



g 58
O UNICAMP - CAMPUS Plataforma
= CAMPINAS %‘uﬂ

N e e P

Cenilruagae b Parssar 2811273

Benelicios: Segundo informacdes dos pesquisadores, os beneficios esperados sdo introduzir novos habilos
alimentares sauvdaveis, que conlribuirdo para o crescimento, desenvolvimento e rendimento escolar da
criangs & do adolescente”,

Comentarios @ Consideracbes sobre a Pesquisa:

Comentarios e Consideragdes sobre a Pesquisa: "Este projetle se ralere ao Projelo de Pasguisa infitlulade
Andlise sensorial de preparagbes luncionais desenvolvidas para escolares enire 09 e 15 anos, do municipie
de Campinas/SP ", cuja Pesquisadora responsavel é a nutricionista Rosana Gomes Aruda Laite, com a
orientacao da pesquisadora Prof® Dr? Adriane Elisabete Antunes de Moraes . Equipe de pesquisa: Jorge
Herman Behrens, Diogo Thimatee Cunha e GIOVANNA ALEXANDRE FABIAND. Faz parle da disseragdo
da Mestrado apresentada ao Programa de Pés-Graduagio Sirclo-Sense em Ciéncias da Nulrigio e do

Esporle e Melabolismo da Universidade Estadual de Campinas. A pesquisa foi enquadrada nas dreas:

Cigncias Bioldgicas e Giéncias da Saode, a Instituiggo Proponents & a Faculdade de Cigncias Aplicadas da
UMNICAMP. Sequndo as informacdes do projalo, a pesquisa lem orgamento prevesio de RE3.000.00 (trés mil
reais) a seram gastos com reagentes para as andlises de alimenios e maleriais de papelaria. Tais despasas
serao cusleadas por recurso onundo de evenlos organizados pelo Laboraldno de Lactedss, Probidhces e
Prebidlicos (LLPP) da FCA UNICAMP e de acordo com informagdes dos pesquisadores a pesquisa ndg ira
gerar custos para ¢s pesquisadores ou para a2 Univarsidade, pois os géneros alimenticios sdo adguiridos
palo municipio de Campinas. O cronograma esid assim apresaentado; Revigio de literatura 07/06/2018 &
30/06/2018; Andlise dos carddpios da alimenlagie escolar 037092018 a 31AM2018,; Aplicagdo dos lesles
de aceifabilicdade 03/09°2018 a 31/1 02018 Diagndstico da populagdo 01/08/2018 a 31102018 Revisdo linal
03122018 a 31/12/2018 Anadlize dos resullados 01/11/2018 a 301172018 Desenvolvimanie de receilas
0207/2018 a 31/07/2018 Analise de capacidade prebidtica e compostas lendlicos D207/2018 a 31/07/2018.
Tem como objelivo Avaliar a aceilabilidade de alimentos funcionais desenvolvidos para criancas am idade
ascolar. Tem como hipdtese que a adequada combinagdo dos ingredientes & o emprego de lécnicas de
preparn apropriadas senam capazes de melhorar a aceitabilidade dos alimentos funcionais de alunos de
dilerentes ragifes do municipio de Campinas, possibillande sua inclusdo no programa de alimentagio
ascolar.

Consideragtes sobre o5 Termos de apresentacdo obrigatéria:

1 - Folha de Roslo Para Pesquisa Envelvende Seres Humanes: Foi apresenlado o documerito * Andlise
sensorial de preparagies luncionais desenvolvidas para escolares entre 09 e 15 ancs, do municipio de
Campinas SP cep pdi” & Autorizacio para colela de dados pela secretaria municipal
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de educagaon. Devidamente preenchido, datado e assinado 2 - Projeto de Pesquisa: Foram analisados os

documentos " Andlise sensorial de preparagies luncionais desenvolvidas para escolares entre 09 e 15 anos.

do municipio de Campinas/SP.pdl* & “PBE_INFORMACOES_BASICAS 1179350 _E1.pdi® Andlisa sensorial
de preparagdas funcionais desenveolvidas para escolares entre 09 e 15 anos, do municipio de

Campinas/SP.pdl" de 14/10/2014. Adequado 3 - Orcamenic financaeiro a lontes de financiamania:
Infarmagdes sobre oargamento linanceira incluidas no doecumenta:

"PE_INFORMACOES BASICAS_1179350_FE1.pdi® Anglize sensarial de preparagbes fungionais
desenvelvidas para escolares enlre 09 & 15 anos, do municipio de Campinas/SP pdi®. Adeguado. 4 -
Cronograma; Informacbes sobre o cronograma incluidas nos documentos " Andlise senscrial de
preparaces luncionais desenvalvidas para escolares enire 09 & 15 anos, do municipic de
Campinas/SP.pdr ¢"PB_INFORMACOES_BASICAS DO_PRCJETC_ Andlise sensorial de preparaghes

luncionais desenvolvidas para escolares entre 09 & 15 apos, do municipio de Campinas/SP.pdl" . Adeguado.

5 - Termo de Consenfimenio Livre & Esclarecide: " Andlise sensorial de preparagbes luncionais
desenvolvidas para escelares entre 09 a 15 anos, do municipio de Campinas/SP" - Adequado 6- Termo de
assentimento de 9 a 11 anos . * Analise sensornal de preparagoes funcionais desenvolvidas para escolaras

enfre 09 &2 15 anos, do municipio de Campinas/SP” - Adequada 7- Terme de assentimento de 12 8 15 anos :

" Andlise sensorial de preparagdes luncionais desenvolvidas para escolares entre 09 a 15 anos, do
municipio de Campinas/SP" — Adeguado & - Curriculo do pesguisader principal e enentador: adequados 9-
“Carta resposta pdl™ Adeguado 10- “Solicitagio de Emenda pdl” Adequado

Recomendacdes:

Conclusdes ou Pendéncias e Lista de Inadequagdes:
W&o ha pandéncias,

Consideragdes Finails a critério do CEP:
- O participanie da pesquisa deve receber uma via do Termo de Consentimeanto Livee @ Esclarecido, na
integra, por ele assinado (guando aplicavel).

-0 panicipanie da pesquisa tem a liberdade de recusar-se a parlicspar ow de relirar seu consentimanio em
qualgquer lase da pesquisa, sem penalizagac alguma e sem prejuizoe ao seu cuidado (quando aplicavel).
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- 0 pesgquisador deve desanvolver a pesquisa conlome delineada no protocelo aprovado. Se o pesquisadar
considerar-a desconlinuagao do estudo, esta deve ser justilicada e somente ser realizada apbs andlise das
raztes da descontinuidade pelo CEP gue o aprovou, O pesquisador deve aguardar o parecer do CEP
quante & descontinuagieo, excelo guando perceber risco ou dano ndo previsle ao parlicipanie ou guando
constalar a superioridade de uma estratégia diagnoslica ou lerapéutica claracida a um dos grupos da
pesquisa, isho &, somente &m caso de necessidade de agdo imediata com intuila de proleger os
parlicipanias.

- 0 CEP deve ser informado de todos os eleitos adversos ou latos relevantes que alteram o curso nermal do
eslude, E papel do pesquisador assequrar medidas imedialas adequadas Irente a evento adverso grave
ocorrde {mesmo gue lenha sido em oulro centre) e enviar nolificacdo ao CEP e 4 Agéncia Nacienal de
Vigilancia Sanitaria — ANVISA — junto com seu posicionamento.

- Evenluais modificagdes ou emendas ao prolocele devem ser aprasentadas ao CEP de forma clara e
sucinta, identificando a pare do protocolo a ser modificada a suas justilicalivas & aguardando a aprovacéo
do CEP para continuidade da pesquisa. Em caso de projetes do Grupa | ou || apresentados anleriorments 2
ANVISA, o pesquisador ou patrocinador deve envidg-las lambém & mesma, junlo com o parecer aprovaléno
do CEP, para serem |unladas ao protocoko inicial,

- Relaldrios parciass e linal devemn ser apresentados ao CEP, miciaimenle sais meses apos a dala desle
parecer de aprovacdo € ao 1Eming do estudo.

-Lembramos que segundo a Resolugio 4662012 | ilem X1.2 lelra e, "cabe ao pesquisader apresentar dados
soliciiados pelo CEP ou pela CONEP a gualguer momenio”.

-0 pesquisador deve manler 08 dados da pesquise em arquiva, fisico ou digital, sob sua guarda e
respoensabilidade, por um periode de 5 anes apos o 1€rming da pesquisa.

Este parecer fol elaborado baseado nos documentos abaixo relacionados:

Tipo Documenio Arguive Postagem Aulor Siluagao

Infarmaghes PE_INFQO HMA;‘.E 5 _BASICAS 117935 DEDEZ2018 Acailo
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Basicas do Projeto | _E1.pdi 16:40:30 Aceito

Oulros Solicilacao_de_emenda_pl 12/07/2018 |AOSANA GOMES | Aceilo
17:52:06 | ARRUDA LEITE

Outros Cana_resposta.pdl D4/072018 | ROSANA GOMES Acailg
17:54:07 | ARRUDA LEITE

TCLE /! Termos da | TERMO_DE_ASSEMTIMENTO 9 a 11| 04072018 |ROSANA GOMES Acallo

Asgenliments / _anosg.pdl 17:62:53 |ARALUDA LEITE

Justificativa de

I

TCLE/ Termos de | TEAMO_DE_ASSENTIMENTO 12_a 1| 407208 | ROSANA GOMES Acailo

Assenlimenlo / 5_anos.pdl 17:52.04 |ARAUDA LEITE

Justiicativa de

noia =

TCLE/ Termos de | Termo_de_consentimento_versacZpdl | 04072018 | ROSANA GOMES Acailg

Assantimento / 17:51:35 |ARRUDA LEITE

Justilicativa de

Auséncia

Projato Detathado / | Projelo_RosanaGomesArrudalaite_vars| 04/07/2018 | ROSANA GOMES Acailo

Brochura ao2.pdi 17:49:48 |ARALUDA LEITE

Lnvestigadar

Cronograma Cronagrama. pdf OT0E/2018 | ROSANA GOMES Acaila
11:37:36  |ARAUDA LEITE

Cutras AlestadahMatnoula pdl O7/0E/2018 | ROSANA GOMES Acaile
113447 JARAUDA LEITE

Cutros Autarizacaoparacoletadedados POF DEOEP01E | ROSANA GOMES Availe
21:32:53 | ARRUDA LEITE

Folha de Rosle Folhaderasto.pdl DBOB/2018 | ROSANA GOMES Acails
21:19:43 |ARRUDA LEITE

Situacao do Parecer:

Aprovado

Mecessita Apreciagéo da CONEP:

Mao

CAMPINAS, 09 de Agosto de 2018

Assinado por:

Renata Maria dos Santos Celeghini

{Coordenadaor)

Enderego:  Flua Tassdka Vieins de Carmargo, 126

Bairra: Bardn Garado
UF: 5F

CEP: 13.083-BET

Munlcipho: CAMPINASL
Teletane: (19)3521-893

Fax: [19)3521-T187

E-mall: cap@fcm.unicemp.br

Priggne 108 s 54
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ANEXO II. TERMO DE AUTORIZACAO PARA REALIZACAO DA PESQUISA

PREFEITURA MUNICIPAL DE CAMPINAS o

SECRETARIA MUNICIPAL DE EDUCAGAO Kﬁ
GABINETE DA SECRETARIA -

SECRETARIA DE

EDUCACAD

Autorizacao para Coleta de Dados

Eu, Solange Villon Kohn Pelicer responsavel pela instituicdo Secretaria Municipal
de Educacio da Prefeltura Municipal de Campinas, focalizada na Avenida Anchieta, 200 9°
andar = Centrc — Campinas/SP, deciaro asiar cienie dos requistos da Resclugdo CHNSMS
466/12 e suas complementares & declare que tenho conhecimente dos
procedimentas/instrumentos aos guals os participantes da presente pesguisa SETR0
submetidos Assim autarizo a coleta de dados do projeto de pesquisa intitulado “Anslise
sensorial de preparagées funcionais desenvolvidas para escolares entre 09 e 15 anos,
do municipio de Campinas/SP", sob-responsabilidade dofa) pesguisadoria) Rosana
Gomes Arruda Leite apds a sprovacdo do referido projeto de pesquisa pelo Comité de

Etica em Pesquisa-Unicamp

» /! ; > a-’j?r/_ff_f 3 {"__‘
SOLANGE VILLON KOHN PELICER
Secrelaria Municipal de Educagao

Data 06/06/2018.

Avenida Anchieta, n® 200 - 9% andar - Fone (19) 2116 04 74 - Campinas/5P



