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RESUMO
O desperdicio de alimentos é um dos maiores problemas existentes na atualidade que gera

consequéncias ecoldgicas, sociais e econdomicas. Uma das solugdes para esse problema é o
“aproveitamento integral dos alimentos", que além de enriquecer as preparacdes com
nutrientes, também promove cuidado ao meio ambiente e seguranca alimentar. Todavia, faz-se
necessdrio atestar a qualidade nutricional das preparacdes, bem como avaliar a aceitacdo
sensorial. Nesse sentido, esse trabalho teve como objetivo o desenvolvimento de preparagdes
culindrias utilizando ingredientes na sua forma integral e avaliar sua aceitacdo em escolares,
bem como caracterizar suas propriedades fisico-quimicas. Para tanto, foram desenvolvidas
duas receitas (Torta de macaxeira com soja e Farofa de cuscuz com frango) utilizando os
ingredientes disponiveis na merenda escolar do municipio de Cuité-PB. A anélise sensorial foi
desenvolvida com 301 alunos do fundamental I de duas escolas do municipio. Foi aplicado um
teste de aceitacdo com escala heddnica facial para cada produto desenvolvido. Ademais, foram
realizadas anélises fisico-quimicas de cada receita elaborada. A torta de macaxeira, apesar de
ser bem aceita pelos alunos, ndo foi considerada apta para inclusdo na merenda escolar, por
ndo atingir o valor minimo descrito pela legislacdo. No que se refere ao cuscuz, foi observado
que somente a preparacao a base de cuscuz atendeu as metas propostas pelo Programa Nacional
de Alimentacdo Escolar (PNAE), pois apresentaram resultados superiores a 85% no indice de
aceitabilidade. Através da andlise fisico-quimica, observou-se que a farofa de cuscuz
apresentou um teor de atividade de 4gua e pH ligeiramente inferior ao da torta, ja os teores de
umidade e cinzas da farofa de cuscuz demonstraram resultados superiores ao da torta. Os
valores de macro e micronutrientes, atenderam os parametros da legislacdo do PNAE, somente
o valor da proteina da farofa de cuscuz encontra-se acima da norma designada pelo programa.
Dessa forma, a partir dos resultados da andlise sensorial e fisico-quimica, a adi¢do de talos e
cascas em preparacdoes na merenda escolar das criangas, torna-se uma alternativa saudavel,
minimizando o desperdicio alimentar e enriquecendo nutricionalmente todas as preparagdes

ofertadas no ambiente escolar.

Palavras-chaves: alimentacdo escolar, Programa Nacional de Alimentacdo Escolar, meio
ambiente, seguranca alimentar, desperdicio de alimentos.



ABSTRACT

Food waste is one of the biggest problems that exist today that generates ecological, social and
economic consequences. One of the solutions to this problem is the "integral use of food",
which in addition to enriching the preparations with nutrients, also promotes care for the
environment and food safety and sensory acceptance. In this sense, this work aimed to develop
culinary preparations. using ingredients in their integral form and evaluate their acceptance by
schoolchildren, as well as characterize their physicochemical properties, for which two recipes
(Cassava cake with soy and couscous farofa with chicken) were developed using ingredients
available in school lunches from the city of Cuité-PB. A sensory analysis was carried out with
301 elementary school students from two schools in the city. An acceptance test with a facial
hedonic scale was applied for each product developed. In addition, physicochemical analyzes
were carried out for each recipe prepared. . . The cassava cake, despite being well accepted by
the students, was not considered suitable for inclusion in school lunches, since it did not reach
the minimum value provided by the legislation. Regarding couscous, it was observed that only
the couscous-based preparation met the goals proposed by the National School Feeding
Program (PNAE), since it presented results above 85% in the acceptability index. Through the
physical-chemical analysis it was observed that the couscous farofa presented a slightly lower
water activity and pH content than the cake, while the moisture and ash content of the couscous
farofa showed better results than the cake. The macro and micronutrient values complied with
the parameters of the PNAE legislation, only the protein value of farofa couscous is above the
norm indicated by the program. Thus, based on the results of the sensory and physical-chemical
analysis, the addition of stems and peels to the preparations in children's school lunches
becomes a healthy alternative, minimizing food waste and nutritionally enriching all the

preparations that are offered at the school level.

Keywords: school feeding, National School Feeding Program, environment, food security,
food waste.
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1 INTRODUCAO

Conforme a Organizacdo das Nacgdes Unidas para Alimentacdo e Agricultura (FAO),
um dos maiores problemas da sociedade brasileira € a ma utilizacao dos recursos alimentares,
se tornando um agravante para o desperdicio de alimentos, o desperdicio alimentar vem sendo
um problema cada vez maior, onde cerca de 17% dos alimentos consumidos pela populagao
sdo desperdicados (FAO, 2021). A falta de conhecimento sobre os valores nutritivos presentes
nos alimentos como um todo, incluindo cascas, folhas e talos, traz consequéncias evitaveis,
levando em considerac@o que o aproveitamento integral diminui a quantidade de desperdicios
(VIEIRA et al.,2013).

Os consumidores t€ém buscado cada vez mais informacgdes acerca de uma alimentacao
sauddvel e balanceada (SANTOS; PIRES; SOUSA, 2021). E o consumo integral dos alimentos
€ uma alternativa para proporcionar um maior aporte nutricional, pois permite uma maior
diversidade de alimentos e complementacdo das refeicdes didrias, reduzindo custos, poluicao
e diminuindo perdas (LOBO; CAVALCANTI, 2017).

Esse aproveitamento reduz gastos futuros e contribui para uma maior valoriza¢do
nutricional em carddpios (GABRIEL; CARVALHO, 2021). O incentivo a alimentacdo
sauddvel e sustentdvel deve ser ressaltada desde a infancia, para que na adolescéncia e fase
adulta transpareca esses hédbitos, como também uma menor chance de doengas cronicas nao
transmissiveis. Assim, o repasse desses conhecimentos e o incremento da educagdo alimentar
sobre essas praticas alimentares, teria como ambiente excepcional, a escola (PINTO;
MEDEIROS; BEZERRA, 2019).

Entretanto, sabe-se que o aproveitamento integral dos alimentos nao é comum entre a
faixa-etdria juvenil. Dessa forma, faz-se necessario a implementagio de atividades relacionadas
a alimentac¢do de forma sustentdvel com o objetivo de prevenir doengas, aumentar os nutrientes
nas refei¢des e diminuir a quantidade de lixo organico e consequentemente a poluicao do meio
ambiente (CARVALHO; BASSO, 2016).

Nesse sentido, é indispensdvel a formulacdo de receitas obtidas a partir do
aproveitamento integral dos alimentos, promovendo a diminui¢do dos impactos ambientais e
fortalecendo a segurancga alimentar nas escolas. Assim, o seguinte trabalho tem como objetivo
desenvolver preparacdes que pudessem ser utilizadas na merenda escolar e avaliar sua

aceitabilidade.
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2 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL
Desenvolver receitas a partir do aproveitamento integral de alimentos disponiveis para
alimentacdo escolar e avaliar sua aceitabilidade por alunos da rede municipal de ensino do

municipio de Cuité-PB, bem como caracterizar suas propriedades fisico-quimicas.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS
e Realizar andlise sensorial das preparagdes desenvolvidas com alunos da rede publica
de ensino.
e Verificar a aceitabilidade das preparagdes;
e Determinar a composicao fisico-quimica das preparagdes.
e FElaborar fichas técnicas das preparagdes aceitas pelos alunos, visando a implementagao

no carddpio escolar
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3 REFERENCIAL TEORICO

3.1 AGRICULTURA FAMILIAR

A produgdo de alimentos tem aumentado, contudo a qualidade da alimentagao
populacional tem caido e ndo possui a devida atencdo nutricional na vida dos brasileiros
(BATISTA FILHO, 2021). A agricultura familiar equivale a 77% dos negdcios estabelecidos
na zona rural, portanto, para 90% dos municipios que possuem até vinte mil habitantes, essa é
a unica fonte de renda. Em um olhar nacional, corresponde a 40% da renda da populacao
brasileira (BRASIL, 2019).

A agricultura familiar aproxima-se da prética do significado de agroecologia, levando
em consideragdo que se mantém com mao de obra propria, utiliza de recursos das préprias
propriedades familiares ou das redondezas, possui tendéncia a multiplicar materiais genéticos
locais e por fim, participam de circuitos curtos de comercializagdo, sem necessitar de grandes
investimentos com transporte de carga ou similares. A agricultura familiar também esta
envolvida na producdo de servigos ecossist€émicos, como: producdo de dgua, incremento e
manutencdo da fertilidade do solo, manutencdo de espécies de polinizadores, aumento da
biodiversidade intra e interespecifica nos cultivos e controle e reducdo da erosao (MATOS,
2022).

Nesse sentido, pode-se dizer que a agricultura familiar € responsavel por grande parte
da oferta de alimentos. Apesar disso, hd um grande declinio relacionado aos efeitos de curto e
longo prazo que se referem ao setor econdmico, a quantidade produzida e vendida no comércio
ou distribuida nas escolas (VALADARES et al., 2020).

Pequenas produgdes em ambito rural sdo alvos de interesses populacionais, pesquisas
e até mesmo politicas publicas, sendo que nesse ultimo caso ndo € posto em pratica como
deveria ser. Pode-se citar a falta de vigilancia sanitdria nesses locais, bem como o incentivo
necessdrio para os trabalhadores e condi¢des dignas de trabalho, para que os mesmos possam
usufruir de um retorno de qualidade (OLIVEIRA et al., 2020).

Nota-se que hd uma desigualdade produtiva nesse ramo, bem como a inexisténcia do
desenvolvimento rural, sendo necessario exaltar os pequenos produtores no nosso pais, visando
uma maior geracdo de empregos, rendas e sobretudo, uma alimentacdo mais saudavel e

economicamente vidvel (AQUINO; GAZOLLA; SCHNEIDER, 2018).
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3.2 PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR (PNAE)

O ambiente escolar possui grande importancia na vida dos jovens e criancas. Desse
modo, torna-se um lugar primordial para o desenvolvimento de ac¢des e contribui¢des para
melhores condi¢des de vida, principalmente quando se trata da alimentagdo (CASAGRANDE;
CANCELIER; BELING, 2021). Diante disso, em 1979 o Programa Nacional de Alimentacio
e Nutricdo (PRONAN) foi denominado Programa Nacional de Alimentacdo Escolar (PNAE),
popularmente conhecido como merenda escolar (BRASIL, 2018).

O programa ¢ um mecanismo importante quanto ao direito a satde, alimentagao,
economia e geracdo de renda para os pequenos agricultores, garantindo seguranga alimentar
para diversas familias, tudo isso gracas a sua abrangéncia e publico atendido (FERREIRA;
ALVES; MELLO, 2019).

Sabe-se que grande parte da populacdo ndo possui dinheiro suficiente para ir ao
mercado e comprar alimentos suficientes para alimentar toda a familia de forma qualitativa e
quantitativa. Dessa forma, o programa assegura que a educacdo bdsica tenha acesso a
alimentacdo adequada, promovendo assim a seguranga alimentar e nutricional (BICALHO;
LIMA, 2020).

O PNAE foi avancando significativamente ao longo dos anos, principalmente apos a
promocao da agricultura familiar, por isso, a resolu¢c@o n° 26 de 2013 do Fundo Nacional de
Desenvolvimento da Educacdo (FNDE), apresenta a priorizacdo da agricultura familiar,
fortalecendo-a significativamente (MOREIRA et al., 2021).

De acordo com a cartilha para conselheiros do PNAE, o mesmo € um dos maiores e
mais abrangentes programas de alimentacdo atualmente, impulsionando as trés esferas de
governo (Federal, Estadual e Municipal), promovendo a participacdo social das coletividades
como um todo, o conhecimento acerca da educacdo alimentar e nutricional, os habitos
alimentares de cada regido e incentivam a convergéncia aos alimentos obtidos da agricultura
familiar (BRASIL, 2017).

O programa tem a responsabilidade de adquirir e distribuir alimentos que vao ser
utilizados na merenda escolar, aumentando o desempenho escolar dos alunos, visto que a
produtividade aumenta se ele estiver bem alimentado. Contribuindo com a seguranca alimentar

nos estudantes e em toda a comunidade envolvida (RODRIGUES et al., 2020).

3.3 SEGURANCA ALIMENTAR E NUTRICIONAL
A fome € um problema que fere gravemente os direitos humanos apesar de todas as

politicas publicas ja criadas para sua erradicacio (DAMASIO, 2020). Esse cendrio revela-se
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ainda maior atualmente, com 19 milhdes de pessoas em situagdo critica de fome (REDE
PENSSAN, 2021).

Com isso, o Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE) descreve 4 graus de
inseguranca alimentar nas familias, sendo eles: 1) Seguranca alimentar, onde a familia possui,
em quantidade e qualidade, alimentos que suprem suas necessidades; 2) Seguranca alimentar
leve, onde a quantidade prejudica a qualidade das refei¢des; 3) Inseguranca alimentar
moderada, falta de alimentos para adultos; 4) Inseguranca alimentar grave, que é a fome
propriamente dita (BRASIL, 2014).

O Sistema Nacional de Seguranga Alimentar e Nutricional (SISAN) foi criado em 2006,
através da Lei Organica de Seguranca Alimentar e Nutricional (LOSAN) ou Lei 11.346 refere-
se ao direito humano a alimentacdo e nutricdo de forma assegurada (BRASIL, 2006). A Lei

conceitua da seguinte forma:
“A Seguranca Alimentar ¢ Nutricional consiste na realizagao do direito de todos ao
acesso regular e permanente a alimentos de qualidade, em quantidade suficiente, sem
comprometer o acesso a outras necessidades essenciais, tendo como base praticas
alimentares promotoras de satde que respeitem a diversidade cultural e que sejam
ambiental, cultural, econdmica e socialmente sustentaveis” (BRASIL, 2006).

O SISAN, € um das responsdveis por mediar a agricultura familiar ao PNAE (BRASIL,
2006). A qualidade da refeic@o servida nas escolas € de extrema importancia para a saide dessa
faixa etaria (LEAL, 2010).

O SISAN traz esse seguro de uma alimentagdo de qualidade, ao mesmo tempo que
ampara a populacdo que vive em situagcdo de fome através de programas, como o Programa de
Aquisi¢cao de Alimentos (PAA) e o PNAE. Esses dois sdo exemplos excepcionais de politicas

publicas que auxiliam diretamente na promog¢do e na seguranca alimentar da populagdo

(BOCCHLI, 2019).

3.5 RESIDUOS ALIMENTARES

De acordo com a FAO (2019), um terco de todos os alimentos produzidos no mundo,
acabam sendo perdidos ou desperdigados, especificamente no Brasil, 35% da produgdo é
inutilizada. Esses desperdicios acabam por gerar consequéncias ambientais, econdmicas e
sociais (QUESTED et al., 2011).

Uma das categorias dos residuos sélidos pode ser definida como Residuos Sélidos
Urbanos, que sdo aqueles residuos provenientes do descarte da populacdo nas cidades

(BRASIL, 2012). Esses residuos além de poluirem em massa o meio ambiente, também
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ocasionam desordem na sadde publica, portanto, faz-se necessdrio uma condugdo para
diminui¢do desses descartes (RIBEIRO, 2018).

No que diz respeito ao residuo propriamente dito, ele € caracterizado como aquele que
foi descartado pois ndo teria mais utilidade, porém, atualmente, é consentido que esse lixo
organico pode ser reutilizado e até mesmo reciclado, contribuindo para uma diminui¢do da
poluicdo ambiental e para o surgimento de novas apropriacdes (NEPOMOCENO et al., 2021).

A Lei 9.795/1999, que visa o sistema escolar, nos diz que deve acontecer a¢des voltadas

para a sustentabilidade, no que diz respeito a

“[...] processos por meio dos quais o individuo e a coletividade constroem valores
sociais, conhecimentos, habilidades, atitudes e competéncias voltadas para a
conservacdo do meio ambiente, bem de uso comum do povo, essencial a sadia
qualidade de vida e sua sustentabilidade” (BRASIL, 1999).

Nesse sentido, a utilizagdo dos residuos organicos desperdicados pode melhorar a
quantidade e qualidade nutricional das refeicoes escolares (CARVALHO; BASSO, 2016). Tais
iniciativas para sustentabilidade visam beneficiar economicamente e ambientalmente, de tal
forma que a segurancga alimentar € priorizada, tendo em vista que hd uma redugdo nos custos

dessas preparacdes a partir do aproveitamento residual (SOUZA et al., 2021).

3.6 APROVEITAMENTO INTEGRAL DE ALIMENTOS

Nas partes descartadas dos alimentos, como folhas, talos, cascas e entrecascas, contém
varios nutrientes, desta forma, o desperdicio organico e o acimulo do lixo geram um problema
socioambiental. Essas partes desprezadas poderiam compor a mesa de diversas familias, ja que
esses residuos possuem compostos que sdo essenciais para uma alimentagdo sauddvel e
balanceada (HUBER ez al., 2012).

H4 diversas formas de minimizar o impacto ambiental causado pela polui¢ao vinda do
lixo organico, uma dessas estratégias € o aproveitamento integral de alimentos. Esse
aproveitamento visa também a qualidade nutricional das preparagdes formuladas (DAMIANI
etal, 2011).

As refei¢des tradicionais, quando comparadas com receitas acrescentadas com alguma
parte ndo comestivel de frutas e hortalicas, trazem uma quantidade maior de micronutrientes,
beneficiando a satide do consumidor (GIL; PICCOLI; STEFFENS, 2019).

Atualmente, com tantas informacdes disponiveis de como proceder em relagdo aos
residuos alimenticios, ainda existe uma relevante prevaléncia de desperdicio orgénico. A
medida que a populacdo aumenta, o lixo orgdnico acompanha esse crescimento e traz diversos

problemas, sejam eles nutricionais ou ambientais. Portanto, o aproveitamento desses residuos,
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propicia um meio ambiente mais sustentdvel, reducdo dos gastos familiares e um aumento na
disponibilidade de nutrientes (GABRIEL; CARVALHO, 2021).

Apesar disso, a porcentagem de familias que aproveitam alimentos na sua forma
integral € muito baixa, ou seja, essas familias ndo possuem esse hdbito de consumir talos,
folhas, cascas, etc., € uma das possiveis formas de reverter esse quadro, € trabalhar essa
temadtica em escolas, focando na educagao infantil (RODRIGUES, KRUMREICH, 2022).

O refeitério € um espaco onde a alimentacdo sauddvel € estimulada, esse ato de
alimentar-se € relacionado com hdbitos sociais, culturais e sensoriais, onde para que uma
refeicdo seja considerada completa nutricionalmente, ndo € necessario que haja grandes
elaboracgdes, mas advir de alimentos naturais (BRASIL, 1998).

Apesar das refeicOes escolares serem de boa qualidade nutricional, elas podem ser
enriquecidas com alimentos provenientes de aproveitamento, como cascas, talos, folhas e
caules. Nesse sentido, os escolares podem ser instruidos a exemplos de condutas alimentares,
como o proprio aproveitamento integral, educando-os e formando opinides disseminadas
(GOMES; TEIXEIRA, 2017).

Anteriormente, a importancia de acrescentar esses residuos alimentares nas preparacdes
foram avaliadas para melhoria da qualidade nutricional, como descrito por Nunes e Botelho
(2009) que desenvolveram um bolo da casca da banana com uma aceitabilidade de 98,8%.
Ruviaro et al. (2008) produziram uma sobremesa de farelo de casca e bagaco de laranja e
obtiveram aceitacdo de 88%. Podemos citar outros exemplos de preparacdes que obtiveram
indice de aceitabilidade acima de 75%, como o assado da casca de chuchu com atum, panqueca
colorida, torta de legumes, pastel de espinafre com talos, bolo de moranga com casca, mousse

de manga com casca e geleia de casca de limao (STORCK et al., 2013).
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4 MATERIAL E METODOS
4.1 LOCAL DE EXECUCAO

O estudo foi desenvolvido com alunos do fundamental I, matriculados em escolas da
rede publica localizadas no municipio de Cuité/PB. A elaboracdo das receitas foi realizada no
Laboratério de Tecnologia de Alimentos (LTA) UFCG/CES. Enquanto as andlises fisico-
quimicas foram conduzidas no Laboratério de Bromatologia - LABROM/UFCG/CES.

4.2 DESENVOLVIMENTO DAS RECEITAS E AQUISICAO DOS INGREDIENTES

Inicialmente, foram realizadas duas reunides com as merendeiras das escolas estudadas,
para entender quais subprodutos eram descartados na preparacdo da merenda, para que a partir
deles pudessem ser formuladas as receitas. Logo apds, foram formuladas duas preparacdes com
o aproveitamento de cascas, talos e folhas de couve e cenoura, sendo elas: Preparacio 1 - Torta
de macaxeira e soja; e Preparagdo 2 - Farofa de cuscuz com frango. Ambas, foram
desenvolvidas em comum acordo com a nutricionista da Secretaria de Educacao do municipio,
seguindo rigorosamente as Boas Praticas de Fabricacdo e de higiene, bem como a lista de
ingredientes utilizados para a preparacdo da merenda escolar e, por fim, atentando-se as
exigéncias da Cartilha Nacional da Alimentacdo Escolar (BRASIL, 2015).

Os ingredientes utilizados para elaboragdao das preparagdes foram adquiridos no
comércio local do municipio de Cuité-PB. As verduras e hortalicas utilizadas foram
selecionadas manualmente, observando os aspectos fisicos, com superficies firmes e

uniformes, sem manchas, partes amassadas ou rachaduras.

4.2.1 Elaboracao da Torta de macaxeira e soja

A formulacdo da Torta de Macaxeira e soja foi obtida a partir dos seguintes
ingredientes: Macaxeira, soja, cenoura com casca, tomate, soja, talos de couve, cebola, leite
em po, paprica, sal, alho, 6leo vegetal, orégano e ovos. Todos os ingredientes foram pesados

em uma balancga de precisao (Bel, modelo S2202), conforme demonstra a Tabela 1.
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Tabela 1 - Ingredientes utilizados para formulacdo da Torta de Macaxeira e soja

Torta de Macaxeira e soja

Ingredientes Quantidade
Macaxeira (g) 4,536
Cenoura com casca (g) 592
Tomate (g) 502
Soja desidratada (g) 400
Talos de couve (g) 400
Cebola (g) 140
Manteiga (g) 80
Leite em p6 (g) 70
Péprica (g) 30
Sal (g) 30
Alho (g) 25
Oleo vegetal (g) 15
Orégano (g) 10
Ovo (unid) 4

Fonte: A autora (2022)

Ap0s selecdo dos ingredientes, as verduras e hortalicas utilizadas na preparagdo foram
lavadas em agua corrente e logo apds dispostas em uma solugdo clorada (200 ppm) por um
periodo de 15 minutos e enxaguadas com dgua potavel. Sequencialmente, o alho, a cebola, o
tomate e os talos de couve foram cortados a brunoise e a cenoura foi ralada com um ralador
manual de 0,6 cm de didmetro.

Para obtencdo da massa, a macaxeira foi disposta em uma panela de pressdao com 4 litros
de dgua e 20 g de sal e submetida a coc¢do sob uma faixa de temperatura de 175-185 °C por
30 minutos. Apds o cozimento, a macaxeira foi transferida para um recipiente e foi amassada
ainda quente com um garfo. Na massa, foi adicionado leite, ovos e manteiga.

Para obtencdo do recheio, a soja foi disposta em um recipiente e coberta com dgua
quente para ser hidratada. Ap6s 30 minutos, foi retirada a dgua. Posteriormente, em uma

frigideira o alho e a cebola foram refogados com 6leo vegetal por 5 minutos sob temperatura
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de 75 °C, logo apds foi adicionado as cascas de cenoura, as folhas e os talos de couve, a soja
hidratada, sal e a pdprica. A massa foi incorporada ao recheio e finalizada com orégano e
tomates picados. Por fim, a mistura foi distribuida em formas de aluminio antiaderente sem
untar e levada ao forno pré-aquecido sob a temperatura de 200 °C por 30-45 minutos. Em
seguida, resfriada & uma temperatura ambiente (23 £1 °C), desinformada, cortada em quadrados

e armazenada. A figura 1 apresenta o procedimento da producdo da Torta de macaxeira e soja.

Figura 1- Fluxograma da produc¢do da Torta de macaxeira e soja.
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4.2.2 Elaboragdo da Farofa de Cuscuz

A formulagdo da Farofa de cuscuz foi obtida a partir dos seguintes ingredientes: Farinha
de milho, peito de frango desossado, cenoura com cascas, talos de couve, folhas de couve,
cebola, paprica, alho, sal e 6leo vegetal. Todos os ingredientes foram pesados em uma balanca

(Bel, modelo S2202), nas quantidades dispostas na Tabela 2.
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Tabela 2 - Ingredientes utilizados para formulac¢io da Farofa de cuscuz com frango

Farofa de cuscuz com frango

Ingredientes Quantidade
Farinha de milho (g) 4000
Peito de frango (g) 4000
Cenoura com cascas (g) 592
Talos de couve (g) 609
Folhas de couve (g) 300
Cebola (g) 145
Péprica (g) 30
Alho (g) 25
Sal (g) 20
Oleo vegetal (g) 15

Fonte: A autora (2022)

Ap6s selecdo dos ingredientes, as verduras e hortalicas utilizadas na preparacdo foram
lavadas em 4gua corrente e logo apds dispostas em uma solugdo clorada (200 ppm) por um
periodo de 15 minutos e enxaguadas com dgua potavel. Sequencialmente, o alho, a cebola e os
talos de couve foram cortados a brunoise, as folhas de couve a chiffonade, a cenoura foi ralada
com um ralador manual de 0,6 cm de didmetro e o peito de frango foi cortado em pedagos
médios e reservado.

Para obtencdo do cuscuz, a farinha de milho flocado foi disposta em um recipiente e
regado com 700 mL de dgua potdvel em temperatura ambiente (25°C) para ser hidratada. Apds
10 minutos, a massa foi levada a coc¢do em uma cuscuzeira sob temperatura de 70 °C por 15
minutos.

Para cocc¢do do frango, em uma panela de pressdo foi refogado 20 g de alho e 85 g de
cebola com o6leo vegetal até dourar, logo apds foram adicionados o frango cortado e a pdprica.
Ap06s o frango dourar no refogado, foi coberto com dgua e submetido a coccao sob uma faixa
de temperatura de 175-185 °C por 30 minutos. Quando j4 estava cozinhando, o frango foi
desfiado na mesma panela com um garfo.

Sequencialmente, em uma frigideira, foi refogado 60 g de cebola com 6leo vegetal, sob

uma faixa de temperatura de 70 °C, até dourar. Foi adicionado os talos de couve, a cenoura com
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cascas, o frango cozido desfiado e as folhas de couve, respectivamente, misturando os
ingredientes a cada adi¢do. Apds a adi¢do de todos os ingredientes, passou-se 5 minutos
refogando e mexendo a mistura com uma escumadeira.

Por fim, o cuscuz e o refogado foram transferidos para um recipiente de pléstico. Nesse
recipiente, foram misturados com uma escumadeira e armazenados. A figura 2 apresenta o

procedimento da producdo da Farofa de cuscuz.

Figura 2 — Fluxograma da producdo da Farofa de cuscuz com frango.
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4.3 ANALISE SENSORIAL

4.3.1 Testes sensoriais

Em conformidade com a resolu¢@o n° 26/FNDE/2013 que visa a analise sensorial como
parte do processo de implantacdo de uma nova preparagdo em escolas, todas as preparacoes
desenvolvidas foram submetidas a andlise sensorial (BRASIL, 2013). Utilizando o método
sensorial afetivo de aceitacdo através de escala heddnica facial estruturada em cinco pontos
com os extremos 1 (detestei) e 5 (adorei), além da determinacdo do indice de aceitabilidade
(INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2005). O teste sensorial foi realizado em parceria com o
Projeto de Extensdo ‘“Promog¢do da Alimentagdo Saudavel em escolares por meio da

capacitacdo de merendeiras em boas praticas e da oferta de um carddpio sustentdvel e
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equilibrado” nas escolas: Escola Municipal de Ensino Fundamental Maria Camelia Pessoa da

Costa e Escola Municipal Ensino Fundamental Benedito Venancio dos Santos.

4.3.2 Recrutamento dos provadores

Foram recrutados 301 alunos ndo treinados, do 1° ao 5° ano de ensino, dos turnos
matutino e vespertino de duas escolas da rede publica municipal de ensino, sendo 146 alunos
da Escola Municipal de Ensino Fundamental Maria Cdmelia Pessoa da Costa, (87,4% dos
alunos matriculados) onde foi realizado o teste com a Torta de Macaxeira e soja e 155 alunos
da Escola Municipal de Ensino Fundamental Benedito Venancio dos Santos (89,5% dos alunos
matriculados) onde foi realizado o teste com a Farofa de Cuscuz com Frango

Foram excluidos os alunos que ndo consumiam a merenda escolar todos os dias da
semana, os que possuiam alergia/intolerancia/aversao a algum ingrediente da formulag@o ou a

propria preparacdo e aqueles que se recusaram a participar do teste.

4.3.3 Amostras das preparacoes e distribuicao

Preparou-se uma amostra da formulacdo que seria avaliada para cada participante, e
ofertados nos mesmos pratos utilizados regularmente na merenda escolar. A sensorial ocorreu
no refeitério da prépria escola, no hordrio normal do lanche em que os alunos estavam
habituados, onde foram dispostas 3 mesas brancas de polipropileno com cadeiras individuais
do mesmo material, as formulagdes foram servidas com os pratos e talheres ja utilizados na
escola. Foi providenciado um distanciamento de 1,3 m entre os participantes para que a
comunicacdo entre eles fosse dificultada. Para reduzir os erros psicoldgicos, os alunos foram
orientados a nao falar sobre as preparacdes com seus colegas até o fim das andlises da sua
turma; para que esse recurso pudesse acontecer, os professores foram instruidos a desestimular

acoes desse tipo.

4.4 ANALISES FISICO-QUIMICAS

Para definir o teor de umidade e cinzas foram utilizados os procedimentos determinados
pela Association of Official Agricultural Chemists (AOAC, 2016). A anélise de pH, atividade
de dgua e acidez foram feitas conforme metodologia do Instituto Adolfo Lutz (2008) utilizando

pHmetro, Aqualab, titulacdo com hidréxido de sddio, respectivamente.
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4.5 FICHAS TECNICAS

Foram desenvolvidas fichas técnicas de preparacdo (FTP) para todas as receitas que
tiveram boa repercussdo sensorial e que podem compor o carddpio alternativo proposto neste
projeto. A elaboragdo das FTP foi realizada conforme descrito por (BRASIL, 2018). Os valores
dos macro e micronutrientes foram obtidos através das quantidades dos alimentos da receita
per capita, para isso foi utilizado a Tabela Brasileira de Composi¢ao de Alimentos (TBCA) e
a Tabela para Avaliacdo de Consumo Alimentar em Medidas Caseiras (PINHEIRO et al.,
2008). Foram calculadas as quantidades de proteina, carboidratos, lipideos, fibra, magnésio,
zinco, ferro, célcio, vitamina a, vitamina ¢, como também o custo da preparagdo por pessoa e

postulados em tabelas.

4.6 ASPECTOS ETICOS

A partir da aceitacdo e atendimento dos critérios de inclusdo, considerando o que
preconiza a Resolu¢@o do Conselho Nacional de Saide n® 466 de 12 de dezembro de 2012 que
trata da pesquisa envolvendo seres humanos esse estudo foi submetido e aprovado pelo CEP
do Centro de Educacio e Saude (CES), sob o CAAE 66909422.0.0000.0154.

Para isso, foram disponibilizados o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido
(TCLE) (Apéndice A) e o Termo de Assentimento e Livre Esclarecido (TALE) (Apéndice B),
duas semanas antes do teste, assinado pelos pais e pela crianca, respectivamente, respeitando
suas vontades e liberdades. Além disso, também foram disponibilizados canais de comunicacao
(E-mail, telefone e Whatsapp) dos pesquisadores para que fossem sanadas eventuais dividas.
Cada participante assinou o termo concordando em participar da pesquisa, e receberam uma

coOpia assinada pelos pesquisadores responsdveis, conforme a Resolu¢ido n° 466/2012.

4.7 ANALISE DE DADOS

Os dados foram tabulados no programa Excel (Microsoft) 2016 e avaliados através de
andlise estatistica descritiva, com resultados expressos em frequéncia absoluta. O parametro
utilizado para o teste de aceitabilidade foi o mesmo adotado pelo FNDE (2017), o qual
considera uma preparacdo aprovada quando esta obtém >85%. Para avaliacdo do IA, foi
considerado o somatério das porcentagens de respostas dadas as “carinhas” Gostei e Adorei

(BRASIL, 2017).
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1 ANALISE SENSORIAL

A andlise sensorial € necessaria quando precisa-se observar a avaliacdo do consumidor
relacionada as caracteristicas sensoriais de um produto que possui uma determinada finalidade
(ESTEVES, 2014). De acordo com a Resolucao n° 26/FNDE/2013, a andlise sensorial é de
responsabilidade do nutricionista responsdvel técnico pelo PNAE, no processo de
implementacdo de uma nova preparagdo nas escolas (BRASIL, 2013). Nesse sentido, as
preparagdes foram submetidas a anélise sensorial.

Para que a preparacdo seja considerada aceita, € utilizado o somatério de indice de
aceitacdo (BRASIL, 2017). Na Tabela 3 € possivel observar o indice de aceitagdo sensorial da

torta de macaxeira e soja, estabelecido por série escolar.

Tabela 3 — Indice de aceitacio da Torta de Macaxeira e soja por série escolar

SERIE 1 2 3 4 5 TOTAL

4,04 £1,64 442 +1,09 4,72+0,58 4,08 1,21 4,07 0,75 4,23 +1,61

Resultados expressos em média + desvio padrdo. Fonte: A autora (2022)

Considerando a aceitacdo por série, € possivel inferir que houve uma boa aceitacao por
parte dos alunos, em que as notas variaram de 4,04 +1,64 a 4,72 +0,58, correspondendo ao termo
heddnico “gostei muito”. Foi observado ainda, que os alunos do 3° e 5° ano apresentaram maior
homogeneidade na avaliacdo quando comparado as demais séries.

A aceitacdo de novas preparacdes € novos alimentos € baseada em diversos fatores,
dentre eles, a familiarizacdo e o hédbito da inser¢ao desses produtos no dia a dia do individuo
(RAPHAELLI et al., 2017). Em um estudo realizado por Viveros et al (2012), mostraram que
o perfil alimentar de uma criangca é desenvolvido desde o seu nascimento, 0s seus gostos e
desgostos possuem envolvimento familiar, cultural e de vivéncias. Nesse sentido, as variacoes
das médias observadas na tabela 3, esses resultados podem ser explicados por uma possivel
neofobia alimentar, em vista que as criancas poderiam nao possuir o hdbito de comer os
ingredientes presentes na torta, como, por exemplo, a soja e os talos (SILVA et al., 2013)

Para melhor compreender o comportamento de aceitagdo dos alunos, foi plotado um

histograma de frequéncia conforme visto na Figura 3.
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Figura 3 — Histograma de frequéncia total dos 146 alunos participantes
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Foi observado que a torta de macaxeira e soja possui uma boa aceitacdo, em que as
notas foram concentradas em 5, correspondendo ao termo hedonico “adorei”. Demonstrando
uma alta potencialidade dessa preparagdo ser incluida na merenda escolar. Resultados similares
foram encontrados em um estudo sobre aceitabilidade sensorial do aproveitamento da casca de
batata doce em panetones entre criangas, realizado por Cristo et al. (2018), em que a maioria
das notas, concentraram-se em 5 (bom) para os atributos e 4 (gostei) para aceitacdo global. Um
estudo conduzido por Miranda et al. (2019) avaliaram criangas em fase escolar, através de uma
andlise sensorial com torta a base de legumes e suco natural com beterraba, laranja e cenoura
e verificaram uma aprovagdo de 87,5%, ou seja, as notas concentraram-se na pontuagao
maxima pela escala hedonica. Na figura 4, demonstra o indice de aceitabilidade (IA) da torta
de macaxeira por série.

Figura 4 — Indice de aceitabilidade da torta de macaxeira e soja por série
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Os resultados expostos mostram que a preparacao foi melhor aceita pelos alunos do 2°
e 3° ano que apresentaram um IA >85%. Demonstrando uma boa aceitabilidade por parte
dessas séries. Foi observado ainda que os alunos do primeiro ano apresentaram um menor [A
quando comparado aos demais, contudo manteve-se com [A >80%. Resultados positivos
também foram encontrados em um estudo com criangas, desenvolvido por Molinari et al.
(2021) onde analisaram formulacdes de esfihas elaboradas da farinha de casca de chuchu e
observaram bons resultados da analise sensorial, sendo todos acima de 80%. Garcia et al.
(2015) analisaram a adi¢do de talos e folhas de vegetais em torta salgada entre criancas, e
verificaram que ndo houve diferenca entre as tortas tradicionais, concluindo que a insercao
desses alimentos costuma ser bem aceita entre as criancas quando inseridas em preparacdes
que elas possuem o hébito de consumir. Na figura 5 € possivel observar a porcentagem do

indice de aceitabilidade por termos heddnicos da torta.

Figura 5 — Indice de aceitabilidade por termos heddnicos da Torta de macaxeira e soja
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Resultados expressos em porcentagem (%). (n=146)

Pode-se observar que os resultados se encontram em maior concentragdo no termo
hedonico “adorei”, onde 57,5% das criancas responderam. O FNDE diz que, para serem
inseridas na alimentacao escolar, a soma de gostei e adorei nas receitas avaliadas, devem ser
iguais ou superiores a 85% (BRASIL, 2015). No presente trabalho, as percentagens de gostei
e adorei somaram 80,8%, ndo atendendo as especificidades da legislagcdo definida pelo FNDE
para que possa ser incluido na merenda escolar dos alunos. Resultados semelhantes foram
descritos por Jesus (2019), em um estudo sobre a aceitabilidade do carddpio oferecido em uma

escola na Bahia, utilizando a escala hedodnica facial, onde foi encontrado 82% de aceitabilidade
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através das somas dos resultados expressos na escala “4- gostei” e “5- adorei”, uma preparacao
também promissora, mas nao atende as recomendacgdes da legislag@o.

A segunda formulacdo analisada foi a farofa de cuscuz com frango adicionado de talos
e cascas. A presenca de uma mistura tipica, como o cuscuz, demonstra uma grande influéncia
positiva da cultura no habito alimentar e do ambito de vista nutricional, visando nio s6 os
nutrientes, mas toda uma questdo social (BASAGLIA; MARQUES; BENATT, 2015). Na
Tabela 4 € possivel observar o indice de aceitacao sensorial da Farofa de cuscuz com frango,

estabelecido por série escolar.

Tabela 4 — Indice de aceitacdo da Farofa de cuscuz com frango

SERIE . TOTAL

4,82 +0,62 4,58 0,96 4,10 +1,48 4,81 0,78 4,42 1,14 4,55 1,05

Resultados expressos em média + desvio padrio.

Tendo em vista a aceitacao por série, pode-se deduzir que houve uma boa aceita¢do por
parte dos alunos, assim como na preparacao anterior, em que as notas variaram de 4,10+1,48 a
4,82+0,62, correspondendo ao termo hedonico “gostei muito”. Todas as séries apresentaram
resultados semelhantes quanto a aceitac@o da farofa. Considerando a possibilidade de hortaligas
na preparacdes, hd, provavelmente, uma melhor qualidade nutricional na preparagdo, além da
insercdo de uma refeicdo regional e saudavel nutricionalmente no dia a dia dos escolares
(DAMIANI et al., 2011)

A fim de analisar o comportamento de aceitacao dos alunos, foi feito um histograma de
frequéncia conforme visto na Figura 6.

Figura 6 - Histograma de frequéncia total dos 155 alunos participantes
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Foi observado que a farofa de cuscuz com frango possui uma boa aceita¢do, onde as
notas foram concentradas em 5, correspondendo ao termo hedonico “adorei”. Demonstrando
uma alta potencialidade dessa preparacdo ser incluida na merenda escolar. Apesar das boas
notas, também observa-se marcacdes nas notas 1 e 2, tais escolhas podem ter sido feitas devido
a seletividade da crianca nessa faixa etdria e fase escolar (JESUS, 2019), bem como a falta de
habito de consumir hortalicas, frutas e derivados, pois, sabe-se que é uma fase onde esse
consumo mais nutritivo € relativamente baixo, as preferéncias alimentares tendem a cair sobre
os industrializados (Sociedade Brasileira de Pediatria, 2021).

No indice de aceitabilidade por série representado pela Figura 7, mostra que a
preparacdo foi bem aceita por todas as turmas e a porcentagem encontra-se acima de 85% na
maioria delas. Sendo assim, a preparacdo torna-se bem aceita pelos estudantes de todas as
turmas, com excecdo do 3° ano, tais resultados tornam-se norteadores para questdes de

educacgdo alimentar e nutricional.

Figura 7 - Indice de aceitabilidade da farofa de cuscuz com frango por série
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Resultados expressos em porcentagem (%). Fonte: a autora (2022).

Resultados inferiores foram descritos por Pinheiro, Veit e Hermes (2021) que avaliaram
a aceitabilidade da Farofa de sementes de abdbora e Risoto rosado com aproveitamento
integral, e obtiveram percentuais de 38,9% e 60%, respectivamente. Bem como, Dantas et al.
(2015), que verificaram a aceitabilidade de farofa da casca da banana e obtiveram um indice
de aceitabilidade de 35%, inferior ao encontrado nesta pesquisa.

Para que a preparagao possa ser incluida na alimentagao escolar, € necessario verificar

o indice de aceitabilidade por termos heddnicos conforme pode ser visualizado na Figura 8.
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Figura 8 - Indice de aceitabilidade da farofa de cuscuz com frango por termos heddnicos
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Resultados expressos em porcentagem (%). Fonte: a autora

Observa-se que o termo “adorei” possui uma maior porcentagem quando comparado
aos demais termos hedonicos, ficando com quase 80% das notas atribuidas. Resultados
similares foram encontrados em um estudo feito por Kroth (2018), que desenvolveu
preparacgdes a base de hortalicas e frutas com criangas e obteve notas acima de 5 (muito bom).

Sendo assim, a partir dos resultados obtidos de adorei (79,7%) e gostei (10,3%),
totalizando 90% de aceitabilidade. Observa-se que € uma preparacdo com grande potencial e
pode ser implementada na merenda escolar, uma vez que so ela obteve o IA >85% (BRASIL,
2017). Com isso, o cuscuz possui uma quantidade maior de nutrientes, quando comparada com
outras preparacdes que nao utilizam do aproveitamento integral, como a adi¢do de hortalicas
em sua composi¢ao, por exemplo. Além disso, é uma preparagdo regional e muito consumida
pela populacdo estudada, contribuindo para melhores resultados de IA (LUIZ; SANTOS;
AZEREDO, 2019).

5.2 ANALISE FISICO-QUIMICA

A andlise fisico-quimica realizada em algum novo produto alimenticio, torna-se
essencial, pois, através da mesma serd possivel identificar se o produto cumpre as condigdes
adequadas para producdo e consumo, bem como, garante qualidade de 6timo padrio para o
consumidor (ODAIR; PASCUET; TIGLEA, 2008).

As caracteristicas fisico-quimicas das preparacdes: Torta de Macaxeira e Farofa de

cuscuz podem ser observadas na tabela 5.
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Tabela 5- Caracterizacio fisico quimica da Torta de macaxeira e soja e Farofa de cuscuz.

TORTA DE MACAXEIRA E SOJA

PARAMETROS RESULTADOS

Umidade 64,02 £0,50
Atividade de dgua 0,996 +0,01
pH 7,3 0,00

Cinzas 1,22 +0,08

FAROFA DE CUSCUZ COM FRANGO
PARAMETROS RESULTADOS

Umidade 70,01 £0,53

Atividade de dgua 0,991 £0,00
pH 7,0 £0,00

Cinzas 1,43 +0,04
Acidez 0,33 +0,01

Resultados expressos em média (n=3) + desvio padrao. Fonte: a autora.

A umidade € o pardmetro que indica toda dgua existente no alimento, podendo estar
disponivel na forma livre ou ligada (PARK et al., 2006). Nesse estudo, observou-se um teor de
umidade de 64,02 £0,50 para Torta de Macaxeira e soja. Resultados superiores foram descritos
por Garcia et al. (2016) em uma pesquisa sobre a adi¢do de 31% de talos e folhas de vegetais
em torta salgada integral que obtiveram valores médios de umidade de 66,61+0,05. J4 para
Farofa de Cuscuz, constatou-se valores médios de 70,01+0,53 de umidade.

Quando os alimentos amildceos s@o levados a altas temperaturas, ocorre o relaxamento
da estrutura granular cristalina. Essa ac@o, permite a entrada de dgua no interior dos granulos
de amido, provocando a gelatinizacao e aumento da viscosidade de suspensao (BASSINELLO
et al., 2004). Nesse sentido, o alto teor de umidade para Farofa de Cuscuz pode ser explicado
pelo potencial amildceo da farinha de milho e a formagdo de gel durante o processamento
térmico do produto.

O teor de cinzas determina a quantidade de minerais fixos presentes no alimento
(MOREIRA et al., 2021). Conforme demonstra a tabela 5, o teor de minerais fixos presentes
na Torta de macaxeira e soja foi de 1,22 £0,08, enquanto que o da Farofa de cuscuz foi de 1,43

+0,04. Uma vez que essas fracoes podem indicar um teor de minerais relevantes e,
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provavelmente, ainda maiores que sua parte convencional, esses resultados podem possuir
influéncia da adi¢do dos talos de couve na formulagdo (STORCK et al., 2013).

Para o metabolismo e multiplicagdo de microrganismos em um alimento € necessario a
presenca de dgua na forma disponivel. A atividade de dgua (Aw) € um dos fatores intrinsecos
dos alimentos, esse parametro mede a disponibilidade de dgua livre. Considera-se que a Aw
pura ¢ um 1,00 e que os microrganismos ndo se multiplicam em dgua pura (FRANCO;
LANDGRAF, 2014).

Nesse sentido, as preparacdes estudadas demonstraram estar dentro do limite maximo
(Aw<1,00) para o crescimento microbiano, apresentando valores médios de 0,996+0,01 para a
torta de macaxeira e soja e de 0,991 0,00, para farofa de cuscuz com frango. Porém, vale
ressaltar que o comportamento dos microrganismos em relacdo a Aw minima e Aw 6tima €
bastante varidvel (FRANCO; LANDGRAF, 2014).

Assim como a atividade de dgua, o parametro de Acidez e pH também sao fatores
inerentes ao alimento que influenciam na sua qualidade microbioldgica (BRUSTOLIN, 2019).
A andlise do pH da Torta de macaxeira e soja mostrou uma média de 7,3+0,00, ja a da Farofa
de cuscuz mostrou uma média de 7,0+0,00. Esses resultados classificam-se em torno da
neutralidade (entre 6,5 e 7,5), sendo o mais favoravel para a maioria dos microrganismos.

Contudo, sabe-se que a aplicacdo de boas praticas de fabricacdo € uma técnica eficaz
na preven¢do de doengas transmitidas por alimentos (BRASIL, 2005) e alguns estudos ja
demonstraram a importancia de se aplicar boas praticas em escolas para obtencdao de um
alimento seguro (LOPES et al., 2015; AGUIAR et al., 2021). Nesse cendrio, € indispensavel o
treinamento frequente dos manipuladores visando a utilizagdo eficiente das Boas Préticas de
Fabricacdo de Alimentos de modo a reduzir o risco microbiolégico da preparacdo, além de

fornecer aos alunos uma alimenta¢@o balanceada, rica em nutrientes e segura.

5.3 FICHAS TECNICAS

A elaboracdo de fichas técnicas de preparacdo (FTP) é a forma mais eficaz para
padronizar e manter o controle das preparagdes (HAUTRIVE; PICCOLI, 2013). O processo de
producdo é diretamente beneficiado com a utilizacdo de FTP, melhorando o padrio dos
funciondrios e facilitando o seu trabalho, além de acompanhar diretamente os nutrientes
ofertados e seu valor energético total (AKUTSU er al., 2005). Neste estudo, foram
desenvolvidas duas FTP, no Quadro 1 (APENDICE C) é sobre a Torta de Macaxeira e soja, ao
passo que no Quadro 2 (APENDICE D) observa-se a Farofa de cuscuz de frango.
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Além disso, é descrito que as vitaminas e minerais desempenham um papel
extremamente importante para o desenvolvimento das fungdes do organismo em criangas,
como crescimento, formacdo de tecido, desenvolvimento cognitivo e fisiolégico,
funcionamento do sistema imunoldgico, formagdo de dentes e ossos, prevencdo de doengas,
entre outros beneficios. Dessa forma, a ingestdo de alimentos ricos nessas vitaminas e minerais,
tornam-se essenciais desde a infancia, para o crescimento saudavel das criancas (RIVERA et
al., 2003; PEDRAZA; QUEIROZ, 2011; VITOLO, 2014). O FNDE estabelece como
prioritarios para o planejamento e a avaliagdo dos carddpios da alimentacdo escolar seis
micronutrientes, sendo eles: calcio, ferro, magnésio, zinco e vitaminas A e C (BRASIL, 2009).

Nesse cendrio, além de analisar a preparacio por completo, também foi estipulado os
valores aproximados dos nutrientes por por¢do. Na tabela 6 € possivel observar as informacdes
nutricionais da Torta de Macaxeira e soja.

Tabela 6- Valor referente a por¢cdo de 200 g de Torta de Macaxeira e soja

INFORMACAO NUTRICIONAL
Torta de Macaxeira e soja

Valores referente a por¢ao de 200g (1 fatia)

Variaveis Quantidade por porc¢ao Valores de referéncia (FNDE)
Valor caldrico 294.,6 kcal 300 kcal
Carboidratos 58,7¢g 48.,8¢g
Proteinas 72¢ 9,4g
Lipideos 34¢g 7,5g

Fibra alimentar 48 ¢g 5,4g
Magnésio 56,4 mg 37mg
Zinco 0,2 mg 1,3mg
Ferro 1,8 mg 1,8 mg
Cilcio 73,56 mg 210mg
Vitamina A 143,8 ug 100 pg
Vitamina C 19,2 mg 7 mg

Fonte: TBCA (2022); Brasil (2009)

O valor nutricional por por¢do da preparacio da torta de macaxeira totaliza 294,6 kcal

atendendo aos pardmetros da legislacao do PNAE, que preconiza atender 20% das necessidades
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didrias dos escolares. O fornecimento de energia adequada promove beneficios ao aprendizado
como melhora na concentragdo, memoria e rendimento escolar (CARVALHO, 2016).

Verifica-se que o valor de carboidratos encontrado na preparacao foi de 58,7 g valor
acima do recomendado pelo PNAE. O teor proteico estimado foi de 7,2 g por porg¢do,
demonstrando estar abaixo das recomendac¢des do FNDE. Em estudo semelhante, Rossato e
Storck (2016) avaliaram as refeicoes de institui¢des da rede estadual e verificaram valores de
proteinas ainda menores aos deste estudo, onde os valores da média geral encontrada nas
refeicdes variaram de 4,1g a 2,5g.

Os valores analisados de micronutrientes, demonstraram que apenas o ferro encontra-
se de acordo com as normas do FNDE (Tabela 6). O ferro é um potente pré-oxidante celular e
atua no funcionamento de diversos processos bioquimicos, como reacdo de transferéncia de
elétrons, regulacdo do crescimento celular e diferenciacdo, transporte de oxigénio e outros
(IANNOTTI et al., 2006).

Apesar dos valores de fibra estarem abaixo das recomendac¢des do PNAE, de acordo
com o Conselho de Alimentos e Nutricdo do Instituto de Medicina, 2005 as recomendacdes
atuais de ingestao de fibra alimentar na dieta variam de acordo com a idade, o sexo e o consumo
energético, sendo a recomendagdo adequada em torno de 14 g de fibra para cada 1.000 kcal
ingeridas. Levando essa recomendacdo em consideracdo, o valor de fibras apresentado na
preparacao, estdo de acordo, demonstrando 4,8g para 294,6 kcal.

Pode-se observar as caracteristicas nutricionais da torta de macaxeira e soja (Apéndice
C, Quadro 1). Como o principal ingrediente da preparacdo, a macaxeira possui um valor de
2.054,34g de carboidratos no total, pelo fato de que esse tubérculo € rico em carboidratos
(MONTAGNAC et al., 2009).

E vilido ressaltar que a soja possui um Gtimo perfil nutricional, contendo cilcio, ferro
e magnésio em maiores quantidades, e possui teores de proteinas e gorduras insaturadas, sendo
observado que a porg¢do utilizada na preparacdo, apresentou valores de 29,3g de carboidratos,
3,6g de proteinas e 1,7g de lipideos (Apéndice C; Quadro 1). Em um estudo realizado por Leidy
et al. (2015) foi observado um controle do apetite e mudanga positiva no aumento da saciedade
apos a introdugdo da soja na dieta, melhorando a cogni¢do € o humor dos 31 adolescentes
estudados. Logo, sua insercao na alimentacdo deve ser incentivada.

O PNAE disponibiliza os valores financeiros para 200 dias letivos conforme o nimero
de matriculados em cada rede de ensino, esse repasse € feito diretamente aos municipios com
base no Censo Escolar (BRASIL, 2021). Em média, o custo per capita foi de R$0,18 para a

Torta de macaxeira e soja. Quando comparados com a quantia atualmente disponibilizada pelo
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governo (R$0,50 para Ensino Fundamental), observamos que a preparagio ¢ economicamente
vidvel (BRASIL, 2023).
Também podemos observar as caracteristicas nutricionais da Farofa de cuscuz. Na

Tabela 7 € possivel observar o teor estimado de nutrientes por por¢ao.

Tabela 7- Valor referente a por¢cdo de 150g de Farofa de cuscuz com frango

INFORMA CAO NUTRICIONAL
Farofa de cuscuz com frango

Valores referente a por¢ao de 150g

Variaveis Quantidade por porc¢ao Valores de referéncia
(FNDE)
Valor caldrico 310,2 kcal 300 kcal
Carboidratos 46,5 g 48,8g
Proteinas 232¢g 9,4g
Lipideos 34¢g 7,5¢g
Fibra alimentar 3,2¢g 5/4g
Magnésio 10,5 mg 48 mg
Zinco 1,3 mg 1,3 mg
Ferro 3,4 mg 1,8mg
Cilcio 18,5 mg 260 mg
Vitamina A 96,3 ug 100 pg
Vitamina C 3,5 mg 9 mg

O ferro possui grande importincia no desenvolvimento infantil, pois mantém
concentracdes de hemoglobina, diminuindo as chances de anemia (ALBANO; SOUZA, 2001).
Neste trabalho, foi observado um teor médio de 3,4 mg por por¢do, acima do recomendado
pelo FNDE. Estudos recentes apontam alta prevaléncia de anemia ferropriva em criangas
brasileiras (PAIXAO et al., 2021). Nesse sentido, essa preparacio pode auxiliar no combate da
doenca pela alta oferta de ferro. Ressalta-se ainda, que ha baixas chances de toxicidade, pois a
recomendacao didria de ferro para criangas é de 8 mg/ dia (WEFFORT; LAMOUNIER, 2009)

A recomendacdo de ingestdo de fibras pelo publico atendido pelo PNAE de 6 a 10 anos

de idade € acima de 5g. Foi observado que a preparacdo oferta 2,5g por por¢ao (Tabela 7),
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demonstrando inconformidade. Assim como a vitamina C e os minerais calcio e magnésio que
se encontram com teores abaixo do recomendado.

Neste estudo, observou-se um teor estimado de 23,2 g proteinas por porcdo. As
proteinas sdo consideradas o maior componente estrutural de todas as células do corpo humano,
as proteinas auxiliam na constru¢do e manutencdo dos tecidos, formacdo de hormonios,
enzimas, anticorpos e fornecem energia (JACHINOSKI, 2007). Apesar de estar acima do
recomendado pelo FNDE, proteinas sdo importantes em altas concentra¢des, pois a merenda
escolar pode se configurar como uma estratégia de seguranca alimentar e combate a fome
(SALUTO; RANGEL, 2022).

Os valores calodricos observados na Tabela 7, da vitamina A e do zinco estdo de acordo
com o prescrito pelo PNAE. Nessa fase, a deficiéncia de micronutrientes pode trazer déficits
de crescimento, atenuando para as vitaminas A e zinco, que sdo essenciais para o
desenvolvimento infantil e fortalecimento do sistema imunoldgico evitando o aparecimento de
infeccoes frequentes e graves (BIGIO et al., 2011).

Rossato e Storck (2016) avaliaram a adequacdo nutricional da alimentacdo escolar
oferecida em instituicdes de ensino da rede estadual e resultados semelhantes aos deste estudo
foram encontrados, onde tanto os macronutrientes como os micronutrientes dos cardapios
oferecidos nas escolas estaduais estudadas apresentaram inadequacdes frente as
recomendacdes do PNAE.

Observa-se que o custo médio por pessoa da formulacdo da farofa de cuscuz (Apéndice
D, Quadro 2) por por¢ao foi de R$0,83 e quando comparados com a quantia atualmente
disponibilizada pelo governo de R$0,50 para Ensino Fundamental (FNDE), o valor da
preparacao se sobressai (BRASIL, 2023).

Vale ressaltar que o processo de aquisicdo de géneros alimenticios no PNAE, é
realizado através de licitacao, sendo assim, os valores aqui encontrados foram os de mercado
local, ou seja, diferem dos valores geralmente praticados em pregdes e/ou licitagOes, tidas como
inferiores aos que sdo encontrados no mercado, visto que o processo licitatério objetiva
selecionar a melhor proposta, por meio de critérios objetivos e impessoais, para celebracdo de
contratos (OLIVEIRA, 2017). Com isso, pode-se sugerir a realizacdo de novas andlises
sensoriais com a troca de ingredientes, para que haja uma possivel diminui¢io do valor do per
capita, por exemplo.

Ap6s 6 anos em descaso e sem aumento nos valores per capita do PNAE, o governo
federal divulgou reajustes que variam de 28% a 39%, sendo para o ensino fundamental e médio

39% e para as demais etapas e modalidades, 28%. O valor por aluno, do ensino fundamental,
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¢ de R$0,50 (BRASIL, 2023). Sabe-se que ha algumas possiveis consequéncias em nio
aumentar o valor investido na educagdo, principalmente quando trata-se da alimentagao dos
estudantes, levando em conta que a grande parte s6 consegue alimentar-se bem na prépria
escola, devido as suas condi¢des financeiras. O dinheiro disponibilizado pelo governo as
escolas deve ser tratado como um investimento na vida dos escolares e nio como uma
obrigacdo, tendo isso, o ensino tende a ser mais revigorante e exemplar (ANTUNES, 2011).
Nesse sentido, a implementacdo de uma contrapartida das esferas municipais e/ou
estaduais pode ser capaz de ofertar uma alimentacdo adequada e de qualidade (LIMA,

FREITAS, 2020).
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6 CONCLUSAO

De acordo com o exposto, conclui-se que o indice de aceitabilidade da torta de
macaxeira nao obteve a porcentagem minima para ser adicionada a alimentacgdo escolar. Dessa
forma, faz-se necessdrios novos estudos com modificacio de ingredientes para que a
preparacao volte a ser analisada e aceita pelos escolares. A preparacao a base de cuscuz atendeu
as metas propostas pelo PNAE, pois apresentaram resultados superiores a 85% no indice de
aceitabilidade, apresentando potencialidade da sua inclusdao na merenda escolar.

As andlises fisico-quimicas indicam alta perecibilidade das receitas desenvolvidas,
sendo necessdrios treinamentos frequentes aos manipuladores sobre as boas praticas de
fabricacdo visando obter alimentos seguros.

Ademais, os dados obtidos nesse estudo permitem uma visdo ampliada do
comportamento de aceitacdo das preparacdes, permitindo que seja tracado acdes de educacao
alimentar e nutricional de forma eficaz, visando melhorar a aceitacdo de novos ingredientes
por estudantes de escolas publicas do municipio avaliado. Além disso, observou-se que a
adicdo de talos, cascas e folhas em preparacdoes na merenda escolar das criancas, ¢ uma
estratégia promissora a ser explorada, em vista a sua qualidade nutricional. Permitindo
variacOes no carddpio alimentar das escolas, tornando-se uma proposta extremamente nutritiva

e satisfatoria quando se trata de desperdicios.
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APENDICE A - Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE)
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s, masse desislir o guaigues momensho, S50 a0 CESar e prepiizo @ ol

£u, , Nasodc{a) em ¢ |
abobo assnado|a), conoordo de ivre & espoManea Wonmde B pRTCREr Comd Yoluntanoda )
oo estudo UMIDADES DE ALIMENTACAD: seguanca & susieniabildade. Declarm que obitee
todas as informagles necessinias, bem como todes o5 everiuals esclarsoimenios quanto &s
diWiEias por mim apreseniadas.

Esing ciems que:

[} & principal objeinn dessa pesquisa & avaliar os conhecimenins dos manipulaciomes de
aimenios aceca das boas prascos de fobioapso & dessryobser cantapios aREmatvos
suslentivels @ partir do Sproveramenio misgrel 0os aimentos

L[] & |pgisiacio brasieim impe o treinamento de iodos o5 manipsladones: de akmenios
quanie a3 boas praboss de fshncagin pom gue evwie & conamnagio & agravos &
sadcle iMwRSST Na capacRatio dos manpuiadones & uma ionma barala de garania o
sequranca B Qualidade dos alimenios. Conludo, poucos estudos reltam o
confecimenins dos manipuldoees guarto as boas praticas. bem ooma realizam wma
aulpavakacio da metodologia abordada. Messe senlido, ss far necessdrio cagacital
manipubdores de alimenios pam gue adgomam competinoias & conmedmenio
nooeSsinD pam o desenwolimenio de sias aFbopies monlome a legslacao
hrﬂiﬂm.Fﬂm,mq}tﬂ:mmmﬂmpﬁwmnmu
EniEs & DEpOIE OO0 CUrsD o BOas pralicas, ser mmnissrado.

LN Mo oo df aceSanho OF parboipocao, OF NSOOE O3 PEsqul=a =30 minevos como
corstrangimemn ou julgamenio dos colegas, ooofudo para redazir esse nsod os
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I:rﬂh'rli!.l:rn'm.lh.l

i Soinld

participantes respondenso o quessondno ndvidualmenie, sam o pesenca de ssus
coiegas de rabadho & ontara com o audlio dos pesqusatores paEn Sanar §ualguer
evertual diivacds sobre s penguntas. Além dissn, o pesquisador icard am uma dstancia
corsideravel do pamcparte, de modo Que N30 sejn possivel wer as respostas o
soimerie serd parmiida oma aoroumagdo apds a conckado do queshondrio e'ow dnmir
mmmmmeummmmmm
TESDERTE

O material ooletado & oS seus dadios serdo uliirados somenle para esia pesquisa
ficara armazenado na Unversidade Federal de Campira Grande, campus Culé -
UFCECentro. de Educaciio & Salde’Unidade Académica de Saddedhcesso Prof®
MHthmm.EMnﬂhﬁmmHm-ﬁlli—H-,-EEF".E!"'HH‘IHHJ
= Brasl, por um periodo e & anos socb a responsabiidade dos pesquisadores. A
pesgrsadora responsdvel pelo esiudo: Prol. Ora Heloisa Mara Angelo Jerimo
Martins & Livia Daphinny Gomes Dutra da Sitva da Universidade Federal de Campina

Grandeil FCG, campies Cute Bn oualquer stopa 9o eshido vool lerd acesso aos
pasqEsadnies responsie s prio eshedo par esdarenmento de everfuns fividas
WVoo# ndo & obrigado a partcipar desla pesquisa Mo caso de reousa vool 3o lerd
FiBmhUm Spo de Drejuizn. A Guaiguer momenio o3 pesquiss Vool & (Ve par: neSrar-se
da mesma s=m nepssidade de exphcapdes @ sem nenhum hpo de dnus,

lremos- gEanil @ propofcionar @ mansencio do mgilo 8 03 privaodade dos
partiopanies duranie indas os fases da pesquisa s dados obiidos com eska pesquisa
serdo publcados em rewsias centifices reconhecidas. Os =e1= dados serdo analisados
Em conjunio com o8 de ouiros. paricpantes, assm, nSo aparecerdo informaghes - gue
poszam e identificar, sendo mantida o sgio de su idenkdade.

Ameiado do ndeesse pelo conbeciments dos resultanos da pesquesa

{ } Desejo conheosr os resuliados desta pesgusa

{ | N30 desejo conheoer pe resuliados desia pesouisa.

Willy O participanie ierd como gaania o recehimenio de wuma va do fermo d e consenfmento

1)
*}

livee £ esdlanecido, Com DoES a5 BSIras nbncadas & aDoEtan Of assmaiura ra wima
DagnE, peio pELNQUSA00T IESRonsdyel

Mo havera benefice financein pela soa parti opacdo & Henfum OUsio par wood.
Eslamos cenles de gue a nossa eesponsabiidade & ndelegdved, - indecinavel e
COETEFERME Of Asphcs eioot & legas, reronneosmos mbém gque 0 suelos oo
pesquisa gue vieem a sofrer quaigosr fipo de dano previsio ou &0 nolemmo de
corsentmento & resctanies de sun pariicipagao, além do deeso 8 ssssidncia. (Bm
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Garrri o Bl meigl
£ Tk

drefio i inderizagao, & j@mas poder serexipdo, sob guaiquer argemena. reninca
ao direfio A indenzagdo por dana.
Ki}  Gasome snia prejdicadoia) por paeticipar desia pesquisa, poderel recomer a0 Gomss
de Etica em Pesquisa do Ceniro de Educacio & Sadde da Universirade Federal de Campina
Grande, iocalzado na Fua Prolf Mana Anita Furtado Cosibo, S84, Sina Giho Bigua da Bica
Biooo: Central de Labombinos de Andlises Clinicas (LAC], 7* andar, Sala 16 CEP: 58176 =
00, CumaPE, Tel 3372 < 1835, E-mall: cep cos uiogfigmai com;
) Poderes tmmiem contactar o pesquisadar nesponsayvel

Dol margdpomiessor g e b, BISENEE BEES Sy

Cong 19.de ouhsien de HE3

Farticipants da pesquisa

Fesquisadora assishenio
Livia Baghinery Gomes Duird da Shva - 519120847

Heloisa Marla &ngeka Hﬂrﬂﬁi'l BLE
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APENDICE B - Termo de Assentimento Livre e Esclarecido (TALE)

UNIVERSIDADE FEDERAL DE CAMPINA GRANDE "'=-L
COMITE DE ETICA EM PESOUISA DO CENTRO DE EDUCACAD E SAUDE I

I:rmh.l.hn'lru
u T

TERMO DE ASSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO (TALE)
Para criancas @ adaloscantos (malones guo & anos @ menones de 18 anos] @ para
legaimenie incapaz)

Ew, EsioU sendo comAdaco (af a
participar da pesouisa nifdads UNDADES DE .H.I-IEH"I'M:J.& SerpFEnGa - aimentar
rafricional, sanidna e apbes de susieniabildade que fem como chjetivo pnncipal avallar os
conhecimenics dos manpuladones de alimentios acerca das boas pedlicas de fabtmocaclio &
desenvolver carddpios alemalives susentivels @ partr do aproveilamento inSegral dos
atrnenios.

Me=ssa siapa da pesquisa, serdo desemicshidas preparactes almenlicas a parir da
apemsetamenio imegral dos alimenios & efetaada uma andkse sersonal. Consisiing em prowar
uma preparafec culindria & avallar alraves de notas sua aostacso (0 gulo gostoo de
ENpermentar esse produindalimenno). Os benedicios do pesquisa serdo desonyoher neociias
SaUEIves & oom aprovestamento regral dos alimenios, Wsando redunr o mpacio ambiemal
o meihomr o aporte nuiricional das preparactes ofefadss na mersnds escolar. Os rsoos
[ EsSa pEspUSa 30 Emohem engasgo aegaininlerdncia e con@minagho  por
miCIorganism:as - palogénioos @ delerioanies. Para redusir esse FSCO, @S- propancies
segurdo de forma rgorosa os poncpos: 0as. boas prascas de manspulacio de almenios
(BPMA) & para gue Bso ssa oumprida. as preparagies serdo slaboradas por eshudartes do
curse de nuinglo cerificodos & com compeiénoas em BPMA mob superisbo direta da
pesqusadors prinopal. Também serdo realzadas andises microblologices da preparado
ard=s da sua oleria aos aluncs mesiando sua quakdade Serd monlado um sistena de
wigliincia [undoc @ esonles pariicpantes, de modo que qualkjeer nfercoréncia (Engasgos,
alengas, eho) sejam enedalamsnie evados para o pronto $oo0MD mas prms para eosber
oS tevidas cusdadea. Por fim, caso concorde pariopar wiok @ Seus pASESponsd ves serlo
oo prEameTe da composicao almentar de cada preparaGsa

Fui informado [a) pefo (3] pesquisador (o) pof Ora. Hefcisa Maria Angelo Jeronena
da Universidade Fedemi de Campma Gande, ot ma Unidacde Soadémica de Sadde soh
a matricula 3251673 Cengo de Educacho e Saode, Sito Otho Yapa da Bica SM, Zona

rural, SATTHOOC - Cobté, P8 = Brosl, [(helolss manafireniessonuiog.edi. bee
in.dophinnyifestudants wicg eda br) de manera clara & detahada oe fodas as etapas da




UNIVERSIDADE FEDERAL DE CAMPINA GRANDE "-'-lL
COMITE DE ETICA EM PESQUISA DO CENTRO DE EDUCAGAD Esatpe ||

I:imb.
s, Sl gue @ qualquer momenio podieeel solicitar nowos esdarecimentos goomee  Cid

responsdvel poderd moddicar a dedsio de partiopar, se pssim o desejar.

Tendo o oorsermento do mey resporsaned @ assnain, declam gue aoniko parbopar
&0 esiudo, sabonoo que lenho Eerdads de recusy a FESpoNOeET QUaRJUET gQueshionamenia
sem que haja qualguer de prejulzo sea ele fisoo; psicoicgon ou financero, bem como die
rEirar meU CONSerfAmento 3 GURGUET Momenio.

Se me sentr prejudcade (a) duranie a ealEecdo 03 peSQUIS, poOETSl procusar o
Comné de ESca em Pesqusa oo Centm de Educacio = Satde da Universidade Federl de
Campina Grande para esdarecmenios no endeseqo ababe disormmada:

Rua Prof. Mara Ania Furado Cosho, S0, Siho Ctho Bigua da Bica, Biooo Central de

Labormltros de Andbses Cinicas (LAC), 1* andar, Sala 16, CEP: BB1TS - D00, Custé-PH; Tel
3372 = 1835, E-mai: cep.cosulcgdiigmal com

Cue-PE, 19 de culsbio de 2022

~TDFenisaon AP aaGIEsdor 3] roSporEavel

Heicisa Maria Angefo Jenorima - 215085

F-l:lu.lilldun aFssisionto
Livia Daphinny Gomes Dutra da Silva-519120447

Pals oiou rosGOREEVETE fels CrEnca, SOCIGECEnts o0 Begalmonto Incapaz

A anca, ol pEz

(R quande aplicavel, mpressao dactiosoopica
da crianga, adolescanie ou legalmenie incapar
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APENDICE C - Quadro 1- Ficha técnica de preparagio da torta de macaxeira e soja

“Torta de Macaxeira e Su]n

55

Fator CALCULO DIETETICO CALCULO DE CUSTO
Alimento PB{g) PL (g2} Correci Ff.r CHO PTN LIP Fibra Mg % (ing) Fe (uig) Ca (uig) Vit A Vil C Pfﬂ‘ Valor | Custo/
0 capita - 2 Keal a Kcal g Keal () (mg) (ng) (mg) capita - R% pessna
Macaxeira 5,12 4536 1.1 0 20593 82374 44 176 | 1633 14697 12247 18416 11,79 499 12837 81648 64411 0035 RS2.69 R$0.00
| Cenowra 540 528 10 36 3986 15944 591 2364  LI1I 999 1573 60,19 1,58 248 113 390720 27.03 3699 RS450 R$0.02
Cascas de
[FEER T e 64 10 04 2106 864 126 504 018 162 06 s * * . * 48 0438 » *
| CCHOra )
| Tomate 515 5020 1.0 3.4 19.1 | 76.4 522 2088 08S 765 803 502 " 151 | 3484 | 50702 7781 3527 |RS4.50 R$0.02
E::’:;T 400 2582 1549 177 164 656 183 732 | 248 | 2232 3334 1548 * 576 704 o 0 2740 RSS8,10 R3006
Talos de ; = 7 ;
_ 400 4000 1.0 24 “ o " " L " * . " * - L * 2740 RS4350 %
| couve
| Cebola 154 140, 1,1 1.0 129 S16 246 98 018 1.62 286 1666 * 029 19,74 0 6,82  1.055 RS4.50 R$0,00
| Manteiga 80 80 1.0 0.5 0,42 168 031 124 5952 53568 O 1.16 * 006 462 0 0 0548 RS 1349 R 003
Leite
“}:.)““ 70 70 1.0 05 2674 10580 182 728 189 1701 O 54,04 # 036 6200 2065 599 0479 RS659 R$0.01
| Piprica 30 30 10 0.2 162 | &48 423 1692 387 3483 1047 534 # 633 687 0 027 0205 RS449 R$001
sal 30 0010 0.2 0 0 0 G 0 0 0 0.3 " 0.1 7.1 0 0 0.205 RS 100 R$0.00
| Alho 25 351 AA 0.2 645 258 143 572 | 005 | D45 079 | 538 ] 0.2 34 0 62 0171 R$2998 R$001
| Orégano 10 10 1.0 0.1 689 2756 09 3.6 042 | 378 425 27 026 368 1597 L 023 0068 RS369 "R$0.00
Uij;:e 5 15 10 0.1 0 0 0 0 15 135 0 0 * 0 0 0 0 0103 RS10.99 R$0.00
Ovo 200 200 1.0 1.4 426 1704 226 904 181 1629 0 214 * 358 808 318 0 1370 RS4.00 R$0.03
Tatal: 04322 1158.1 12329
f
Quam_ Custo pcsw_a da REG%
(Comensals preparacao

1Fonte: Tabela Brasileirs de Compesicio de Alimentos {TBCA). Universidade de Sdo Paule (USP). Food Research Center (FoRC). Versio 7.2, Sio Paulo, 2022,

(*): ndlo foi possivel quantificar a composi¢do centesimal.




APENDICE D- Quadro 2 - Ficha técnica de preparagdo da farofa de cuscuz de frango

56

Farofa de cuscuz de frango

CALCULO DIETETICO CALCULO DE CUSTO
- Fator . CHO PIN LIP . .
Alimento | PB(g) | PL(g - |Per capita - . . VitC  |Per capita | . Custo/
Correcio Fibra Mg (mg) | Zn(mg) | Fe (m Ca(mg) |VitA Yalor RS
-PL{g) g Keal g Keal g Keal @ | Ve (mg) (g (g) () 9 (mg) | PB(® pessoa
me dE 3! T A T 3l 8l a TY 57 A M | 3l 5 7 q
wio | 0 4000 10 2% 3012 | 12048 | 2824 | 112960 | 812 | 7308 | 1752 | 2488 | 488 | 202 | 1452 | 628 0 | 25806 | RS229 | RSO.12
P;‘;’Ei” 4000 4000 10 258 0 0 1244 | 4976 | 1264 | 113760 0 352 38 136 | 2976 0 0 | 25806 |RS2598 | RS0.47
Cenoura | 340 28 10 34 3086 | 15044 | 591 | ;64 | L1 | 999 | 1573 | 6009 | 138 | 248 113 | 300720 | 2703 | 3484 | RS430 | RSO
Cascasde | o 51 10 04 | 216 | sed | 126 | 4 | 01 | 18 06 . . . . . 43 | 0413 . .
CEOUa
Tdosde | g 600 10 39 . . . . . . . : : . . . . 3029 . .
couve ) ) )
Folhas de \ \ ) . R - - \ . n " - . e B
e 300 300 10 19 | 1299 | 5196 | 861 | 344 | 165 | 1485 | 936 | 1284 | 12 198 64 | 1887 306 | 1935 | RS450 | RS001
Cebola | 160 45| 11 09 | 1333 | 534 | 23 102 | 019 | 171 | 296 | 1726 | 025 03 | 2045 0 706 | 1032 | RS430 | RS000
Piprica | 30 30 10 02 162 | 648 | 423 | 1692 | 387 | 348 | 1047 | 34 13 633 | 687 0 027 | 0194 | RS449 [RS001
Atho % Bl 10 02 645 | 238 143 | 52 | 005 | 045 | 079 | 338 02 02 34 0 62 | 0161 |RS2990 | RS0.00
Sal 30 30 10 02 0 0 0 0 0 0 0 03 0,03 01 11 0 0 0194 | RS1,00 | RS0.00
Oleo desoja| 13 15| 10 01 0 0 0 0 15 135 0 0 0 0 0 0 0 0097 |RS1099 | RS0.00
Total: 1241204 620136 2066,85
Quant 455 Custolpessoada | o, o,
COMETEas ]JI'E]J.'.II'[II._‘.’.ID

Fonte: Tabela Brasileira de Composigio de Alimentos (TBCA). Universidade de 3o Paule (USP). Food Research Center (FoRC). Versio 7.2. Sio Paulo, 2022,

(*): nao foi possivel quantificar a composi¢cao centesimal




