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Resumo: Objetivou-se avaliar o efeito de agdes educativas sobre o consumo e o conhecimento sobre a utilizagao
de alimentos integrais em escolares. Além disso, avaliar a composicao fisico-quimica dos produtos. Criangas em
idade escolar (32) responderam um questiondrio sobre consumo e conhecimento sobre a utilizacdo de alimentos
integrais (Pré-Intervengdo). Em seguida, participaram de agdes educativas tedrico-praticas sobre o tema
(Intervengdo), que incluiram o preparo de produtos alimenticios com residuos de rabanete em oficinas de culinaria.
Na Etapa Pos-Intervengdo, as criangas responderam ao mesmo questionario da Pré-Intervengdo. Os produtos
alimenticios foram avaliados quanto a composi¢ao fisico-quimica. Em geral, a interven¢@o melhorou o consumo
e o conhecimento das criangas sobre o uso de alimentos integrais. Os produtos com aditivo de residuo de rabanete,
elaborados nas oficinas de culinaria, apresentaram altos indices de aceitabilidade, acima de 80%. Além disso,
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foram classificados com perfil nutricional favordvel ao consumo humano, principalmente em relacdo aos minerais
e fibras. Conclui-se que as intervengdes educativas sdo estratégias eficazes para melhorar o aprendizado das
criangas sobre temas relacionados ao aproveitamento integral dos alimentos. Além disso, alimentos elaborados
com residuo de rabanete em oficinas de culinaria apresentam boa aceitabilidade sensorial entre as criangas, além
de apresentarem bom perfil nutricional.

Palavras-chave: Analise Sensorial; Composi¢ao Fisico-Quimica; Residuos de Rabanete.

Abstract: The objective was to evaluate the effect of educational actions on the consumption and knowledge
related to the utilization of whole foods in school-age children. Also, to evaluate the physicochemical composition
of the products. School-aged children (32) answered a questionnaire on consumption and knowledge about whole
food utilization (Pre-Intervention). Then, they participated in theoretical-practical educational actions on the
subject (Intervention), which included the preparation of food products with radish residues in cooking workshops.
In the Post-Intervention, the children answered the same questionnaire as in the Pre-Intervention. The food
products were evaluated in relation to the physicochemical composition. In general, the intervention improved
children’s consumption and knowledge about the use of whole foods. The products with radish residue additive,
prepared in the cooking workshops, presented high acceptability indices, above 80%. In addition, they were
classified with a nutritional profile favorable for human consumption, especially relating to minerals and fiber. It
is concluded that educational interventions are effective strategies to improve children’s learning on topics related
to the whole utilization of food. Furthermore, food products made with radish residue in cooking workshops show
good sensory acceptability among children, besides having a good nutritional profile.

Keywords: Sensory Analysis; Physicochemical Composition; Radish Residues.

INTRODUCAO

As partes dos alimentos de consumo nao convencional sdo chamadas de subprodutos.
As cascas, sementes, talos, bagacos, entrecascas e folhas sdo exemplos desses residuos
relacionados aos vegetais e frutas (Coman ef al., 2020). A industria de processamento de
alimentos gera aproximadamente meio bilhao de toneladas de residuos de frutas e vegetais por
ano (Banerjee ef al., 2017). Durante a cadeia de producao existe um elevado desperdicio de
alimentos, girando em torno de 54% na colheita, pos-colheita e armazenamento, e 46% no
processamento, distribuicdo e consumo (Freire Junior; Soares, 2020). Nos domicilios, o
descarte de residuos chega a 569 milhdes de toneladas ao ano (UNEP, 2021). Isso ocorre pela
falta de planejamento na compra, armazenamento inadequado (Bravi ef al., 2018) e baixo
conhecimento dos consumidores sobre a reutilizacao de subprodutos (Porpino, 2016). Esses
fatores podem desencadear perdas econdmicas, nutricionais (Massow et al., 2019), além de
prejudicar o meio ambiente pelo acumulo de lixo orgénico (Vilarifio ef al., 2017). No caso de
criangas, ja foi verificado que ha uma alta taxa de desperdicio de alimentos, contudo elas
relatam desaprovar esse comportamento (Sorokowska et al., 2020). Dessa forma, a infancia ¢
uma fase da vida oportuna para realizar agdes que tenham o intuito de modificar esse cendrio.

O padrao alimentar da populacdo vem se modificando ao longo do tempo. Geralmente,
criangas apresentam maior preferéncia por alimentos com elevados teores de gordura, agucar e
sodio, como os fast foods e ultraprocessados (Cosmi ef al., 2017). O consumo frequente desses

alimentos pode desencadear doengas cronicas ndo transmissiveis, como a obesidade (Canhada
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et al., 2019), diabetes (Srour et al., 2019) e hipertensao (Mendonga et al., 2017). Além disso,
produtos ultraprocessados podem ser adicionados de ingredientes quimicos como
aromatizantes, corantes, emulsificantes, espessantes (Monteiro et al., 2019), que também
podem causar alergias (Valluzzi et al., 2019) e outros agravos a saude.

As escolhas alimentares na infincia podem ter influéncia de diversos fatores, como o
habito familiar de consumo de alimentos, os aspectos culturais e sociais, a disponibilidade
alimentar, a renda familiar (Scaglioni et al., 2018) e a midia (Naderer et al., 2018). Além disso,
as criancas podem desenvolver uma condi¢do conhecida como neofobia alimentar,
caracterizada pela aversdo em provar novos alimentos (Rioux, 2019), o que reduz a diversidade
alimentar e a ingestdo de nutrientes (Kral, 2018). Esse efeito ¢ verificado principalmente em
relacdo ao consumo de frutas e vegetais, ja que muitas familias ndo t€ém o hébito de ingeri-los.
Assim, esses fatores podem influenciar significativamente no comportamento alimentar das
criangas, reduzindo a aceitabilidade de algumas preparagdes (Scaglioni et al., 2018).

A ingestdo diaria recomendada de vegetais e frutas para criangas ¢ em torno de 400 g (5
porcdes) (WHO, 2020). Contudo, Scaglioni et al. (2018) concluiram que o consumo real desses
alimentos ¢ bem aquém, sendo 2 a 3 porgdes por dia. Em geral, isso ocorre porque frutas e
vegetais possuem substancias conhecidas como fitonutrientes, por exemplo os glucosinolatos
(Bell et al., 2018) e as solaninas (Moore-Gough; Gough, 2016), que sdo responsaveis pelo sabor
amargo (Moore-Gough; Gough, 2016; Bell ef al., 2018). J& os taninos promovem uma sensagao
de adstringéncia (Lamy et al., 2016), que também reduz a aceitabilidade. Frutas e vegetais
também apresentam uma textura mais fibrosa e dura (Poelman et al., 2017), similarmente ao
observado em subprodutos como as cascas, sementes, talos, folhas e bagacgos, o que prejudica
ainda mais o consumo. Entretanto, esses residuos contém polifendis e carotenoides, que
possuem a¢ao antioxidante e anti-inflamatéria (Coman et al., 2020), atuando de forma benéfica
no organismo. Nesse aspecto, a adicdo de subprodutos em alimentos pode contribuir para a
saude intestinal (Chaouch; Benvenuti, 2020), diminuicdo do colesterol e controle do nivel
glicémico (Vu et al., 2018).

A viabilidade tecnoldgica da adicdo de subprodutos de vegetais em produtos
alimenticios ja ¢ consistente na literatura. A adi¢do de folhas e raizes de rabanete em
hamburguer (Ahn et al., 2018), de folhas e talos de brocolis em pao (Lafarga ef al., 2018) e de
folhas de beterraba em cookie (Asadi; Khan, 2020) tiveram boa aceitabilidade em rela¢ao ao
produto padrdo. Além do mais, foram observados maiores conteidos de cinzas, proteina e

umidade (Ahn et al., 2018; Asadi; Khan, 2020), fibra alimentar (Asadi; Khan, 2020), compostos
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fenolicos e maior atividade antioxidante (Lafarga et al., 2018; Asadi; Khan, 2020). Entretanto,
o uso de niveis elevados de residuos promoveu um prejuizo na textura (Ahn ez al., 2018; Lafarga
et al., 2018), no aroma, sabor e cor (Asadi; Khan, 2020).

Intervengdes em educacao alimentar e nutricional na infancia sdo importantes para
promover comportamentos alimentares saudaveis ao longo da vida, reduzir a neofobia
alimentar (Allirot et al., 2016; Kim; Park, 2020) ¢ o risco de doengas cronicas nao
transmissiveis (Price et al., 2017). Nesse contexto, a escola ¢ um ambiente ideal para a
realizagdo dessas acdes, pois as criangas permanecem um longo periodo do dia neste local
(Coulthard; Sealy, 2017). Isso permite um maior contato e interagdo entre professores, colegas
e outros profissionais (Poelman et al., 2019), garantindo uma maior efici€ncia das atividades.

A exposicao repetida aos alimentos, brincadeiras sensoriais, hortas escolares e oficinas
de culindria sdo alguns exemplos de intervengdes que podem ser utilizadas com o publico
infantil. Especificamente pesquisas que utilizaram as oficinas de culinaria demonstraram que
ocorre uma interagdo direta das criangas com as preparacdes. Além disso, observou-se um
maior contato e manuseio dos ingredientes (Allirot ef al., 2016), aumentando o consumo de
vegetais (Maiz et al., 2018), além de promover o conhecimento (Poelman et al., 2019) e a
autoconfianga (Zahr; Sibeko, 2017). Nesse aspecto, o objetivo do trabalho foi avaliar o efeito
de agdes educativas sobre o consumo e os conhecimentos relacionados ao aproveitamento
integral dos alimentos de criangas em idade escolar. Também, avaliar a composicao fisico-

quimica dos produtos.

MATERIAIS E METODOS
PUBLICO-ALVO

Participaram da pesquisa 32 criangas com idade entre 7 e 10 anos, de ambos os sexos,
matriculadas em escola de ensino basico, convenientemente sclecionadas e localizadas na
cidade de Guarapuava, PR. Os pais e/ou responsaveis pelas criancas receberam um Termo de
Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE), que deveria ser assinado autorizando a

participagdo nas atividades.

DESENHO DO ESTUDO
A pesquisa foi dividida em trés Etapas: Pré-Intervencao, Intervencao e Pos-Intervencao.
Na Pré-Intervencdo, as criangas responderam um questionario sobre o consumo € 0s

conhecimentos relacionados ao aproveitamento integral dos alimentos. Na Etapa Intervengao,
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as criangas participaram de agdes educativas tedrico-praticas, relacionadas ao aproveitamento
integral de alimentos e; atividades praticas de oficinas de culinaria, em que elaboraram e
avaliaram sensorialmente trés produtos alimenticios adicionados de residuos de rabanete. Na
fase Pos-Intervengao, responderam o mesmo questiondrio sobre aproveitamento integral de
alimentos da Etapa Pré-Intervencdo. Os produtos alimenticios também foram avaliados em

relacdo a composi¢do fisico-quimica.

ELABORACAO DOS PRODUTOS ALIMENTICIOS

Para o estudo foram elaborados trés produtos alimenticios (kibe, pizza e torta) contendo
residuos de rabanete — folhas e talos (Quadro 1), que ¢ um dos vegetais menos aceitos pelas
criancas (Ciborska et al., 2018; Moreno-Black; Stockard, 2018). Todos os ingredientes foram
adquiridos no comércio local de Guarapuava, PR. As porcentagens de adi¢do dos ingredientes

foram definidas por meio de testes sensoriais preliminares realizados com os produtos. As

preparacdes foram avaliadas sensorialmente pelas criancas na Etapa Intervengao.

Quadro 1 — Produtos adicionados de residuos de rabanete avaliados na Etapa
Intervencao.

Produto

Ingredientes

Principais passos da receita

Kibe

Residuos de rabanete (talos e
folhas) cozidos (30,6%), agua
quente (31,5%), grdos de trigo
(15,8%), cenoura (8,8%), cebola
(3,5%), suco de limédo (3,1%), 6leo
de soja (1,8%), cebolinha (1,8%),
salsinha (1,6%), sal (1%) e alho
(0,7%).

Hidratar os graos de trigo em agua quente (50°C) por
20 minutos e escorrer. Cozinhar os residuos e a
cenoura em agua fervente (100°C) por 10 e 15
minutos, respectivamente. Liquidificar os residuos,
a cenoura, a cebola, o alho, o suco de limdo, a
salsinha, a cebolinha, o sal e o Oleo até
homogeneizagdo. Misturar o trigo hidratado com a
massa liquidificada e distribuir em uma forma
antiaderente. Assar em forno pré-aquecido (180°C)
por 40 minutos.

Pizza

Massa: farinha de trigo (38,8%),
agua morna (17%), residuos de
rabanete (folhas e talos) cozidos e
picados (9,5%), oleo de soja
(3,8%), fermento bioldgico seco
(0,9%) e sal (0,5%).

Recheio: residuos de rabanete
(folhas e talos) cozidos e picados
(8,5%), molho de tomate (6,6%)",
tomate (3,8%), queijo mugarela
(3,3%), e orégano (0,6%).

*Molho de tomate elaborado com:
tomate (4,7%), cebola (0,9%), alho
(0,5%) e oleo de soja (0,5%).

Massa: misturar até homogeneizagdo a agua, o
fermento, a farinha, os residuos, o 6leo ¢ o sal.
Deixar em repouso por 40 minutos. Abrir a massa
com um rolo e distribuir em uma assadeira
antiaderente.

Recheio: cozinhar os residuos em éagua fervente
(100°C) por 10 minutos.

*Para o preparo do molho, distribuir o tomate sem
sementes, a cebola, o alho ¢ 0 6leo em uma assadeira
e cozinhar em forno pré-aquecido (220°C) por 45
minutos. Liquidificar os ingredientes do molho até
homogeneizagdo e espalhar sobre a massa,
acrescentar o queijo, os residuos, o tomate ¢ o
orégano. Assar a massa em forno pré-aquecido
(180°C) por 25 minutos.

CEEINTE
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Torta Massa: leite integral (24,3%),
residuos de rabanete cozidos | Massa: cozinhar os residuos em 4agua fervente
(12,1%), farinha de trigo (10,9%), | (100°C) por 10 minutos. Liquidificar os residuos, o
ovo (6,1%), farinha de aveia | leite, o ovo, o Oleo, as farinhas e o sal até
(3,6%), oleo de soja (3,0%) e sal | homogeneizagdo. Reservar.

(0,6%). Recheio: refogar o alho e a cebola com o dleo,
Recheio: residuos de rabanete | acrescentar os residuos, a cenoura, o tomate, a
picados (12,1%), cenoura ralada | salsinha, a cebolinha e o sal. Distribuir metade da
(7,3%), tomate (5,5%), cebola | massa liquidificada em uma forma, adicionar o
(3,6%), cebolinha (3,6%), salsinha | recheio e o restante da massa. Assar em forno pré-
(2,9%), 6leo de soja (1,8%), alho | aquecido (180°C) por 35 minutos.

(0,8%) e sal (0,4%).
Os vegetais foram higienizados em agua corrente e sanitizadas em solugdo de hipoclorito de sodio (250 ppm) por 10 minutos.
Fonte: dados da pesquisa (2024).

ETAPA PRE-INTERVENCAO

As criangas responderam um questionario sobre aproveitamento integral dos alimentos,
adaptado da literatura (Mercini; Chaves, 2015; Gomes; Teixeira, 2017). O instrumento era
composto por 12 perguntas (P) de multipla escolha: P1. “Vocé ja ouviu falar sobre
aproveitamento integral dos alimentos?”’; P2. “Vocé ja consumiu alguma receita que utiliza as
cascas, talos, folhas, sementes dos alimentos?”’; P3. “Se voc€ marcou sim na P2, o que achou
da receita?”; P4. “Se vocé marcou sim na pergunta 2, onde vocé comeu?”’; P5. “Se alguém te
oferecesse algum alimento que tivesse cascas, talos, folhas, sementes, vocé comeria?”; P6.
“Vocé acha que existem nutrientes nas cascas, talos e sementes dos alimentos que fazem bem
asaude?”; P7. “Vocé acha que aproveitar os alimentos de forma integral tem algum beneficio?”;
P8. “Se vocé marcou sim na P7, quais seriam esses beneficios?”’; P9. “Na sua casa, o que ¢ feito
com as cascas, talos, folhas e sementes dos alimentos?”’; P10. “Vocé acha que ¢ importante
lavar os alimentos, como as frutas e vegetais, antes de comer?”’; P11. “Se vocé€ marcou sim na
P10, por que ¢ importante lavar os alimentos, como as frutas e vegetais?”’; P12. “Se vocé marcou
sim na P10, como esses alimentos (frutas e vegetais) devem ser lavados?”.

As respostas para P1-P2, P5-P7 ¢ P10 eram “sim”, “ndo” e “ndo sei”, sendo que a crianga
deveria marcar um “x” em apenas uma das alternativas. Em P3, a crian¢a também deveria
assinalar apenas uma dentre as alternativas: “detestei”, “ndo gostei”, “nem gostei/nem

199 ¢

desgostei”, “gostei” e “adorei”. Nas perguntas P4, P8, P9 e P11, as criangas poderiam marcar

€C, 9 29 < 29 <¢

um “x” em mais de uma resposta: P4, “em casa”, “na escola”, “em outro lugar” e “nao sei”;

99 29 ¢

P8, “evitar o desperdicio dos alimentos”, “ajudar o meio ambiente”, “gastar menos dinheiro”,

2 e

“consumir mais nutrientes” e “outro”; P9, “jogado no lixo”, “usado em outras receitas (bolo,

29 ¢

bolacha, etc.)”, “dado para os animais domésticos (gato, cachorro, etc.)”, “¢ feito adubo” e “nado

bR AN 13 bR 13

sei”; P11, “retirar a sujeira”, “retirar os microrganismos”, “ndo ficar doente” e “outro”. Para

P12, a crianga deveria assinalar apenas uma das seguintes alternativas: “lavar com agua limpa
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e com esponja/escovinha e sabao”, “deixar de molho em desinfetante como vinagre ou agua
sanitaria”, “lavar, deixar de molho em &4gua sanitaria por 10 minutos e enxaguar com agua
limpa” e “ndo sei como eles deveriam ser lavados™.

Para P1-P7 e P10 nao havia respostas certas ou erradas. Nas questdes P8 e P11, todas as
respostas eram corretas, enquanto que para P9, as alternativas: “usado em outras receitas”,
“dado para os animais domésticos” e “¢ feito adubo” foram consideradas corretas. Em P12, a
unica alternativa correta era “lavar, deixar de molho em agua sanitaria por 10 minutos e
enxaguar com agua limpa”. A pontuagdo do questionario para P1-P7 e P10 foi registrada por
meio de frequéncia (%) para cada uma das alternativas apresentadas. Para a andlise dos
resultados de P1, P2, P5-P7 e P10 as alternativas “ndo” e “ndo sei” foram agrupadas. Da mesma
forma para P3, em que “detestei”, “ndo gostei”, “nem gostei/nem desgostei” foram unidas e
consideradas respostas de aceitabilidade negativa, enquanto “gostei” e “adorei” foram unidas e
consideradas respostas de aceitabilidade positiva. A classificacdo das respostas de P8 e P11
foram organizadas da seguinte forma: quando a crianca marcava 1 alternativa correta era
considerada com “baixo conhecimento”, quando marcava 2 alternativas corretas com “bom

conhecimento” e quando marcava 3 ou 4 alternativas corretas com “6timo conhecimento”. As

questdes P9 e P12 foram avaliadas em relacdo a frequéncia de erros e acertos (%).

ETAPA INTERVENCAO

Foram realizadas 2 a¢des educativas: atividades tedrico-praticas sobre o aproveitamento
integral dos alimentos e; atividades praticas utilizando a metodologia da oficina de culindria.
As agoes foram realizadas nas escolas a cada 15 dias, por um periodo de 4 meses. A¢des ludicas,
tedrico-praticas com o uso de figuras, pinturas, alimentos e jogos foram utilizadas como
metodologias de aprendizagem. Foram abordados os seguintes temas: a) aproveitamento
integral dos alimentos (frutas e vegetais), englobando o conceito, beneficios, valor nutricional
e possiveis preparagdes culinarias adicionadas de residuos de vegetais; b) higienizagao de frutas
e vegetais, com explicacdo da importancia e da forma correta de higienizacdo. As criangas
poderiam interagir livremente durante as atividades. No total foram realizados 5 encontros, com
intervalos de 15 dias.

As oficinas de culinaria foram aplicadas nos ultimos 3 encontros da Etapa Intervencao,
com intervalos de 15 dias. Foram elaborados nas oficinas trés produtos diferentes contendo
residuos de rabanete (Quadro 1), em dias distintos, com duracdo média de 1 hora cada. Os

produtos foram elaborados na cozinha da escola por pequenos grupos de alunos (15 individuos).
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No inicio da atividade foi aplicada uma intervengdo educativa dindmica as criangas, com intuito
de recordar a importancia nutricional do consumo e do aproveitamento dos residuos do vegetal
utilizados na oficina. As criangas auxiliaram, individualmente, em alguma das etapas da
preparacdao dos produtos, tais como descascar, cortar, picar, pesar, adicionar € misturar os
ingredientes. Os pesquisadores forneciam instrugdes verbais durante a realizagdo da oficina,
visando aumentar a compreensao da crianga em cada etapa da elaboracdo da receita.

A aceitabilidade dos produtos alimenticios contendo residuo de rabanete foi avaliada
ap6s a finalizagdo de cada oficina de culindria. Foram analisados os seguintes atributos
sensoriais: aparéncia, aroma, sabor, textura e cor, por meio de uma escala hedonica facial
estruturada mista de 7 pontos variando de 1 (“super ruim”) a 7 (“super bom”), adaptada de
Resurreccion (1998). Além disso, foi aplicado um teste de aceitagdo global, utilizando-se uma
escala hedonica facial estruturada mista de 5 pontos (1 “detestei” a 5 “adorei”) (Brasil, 2017).
Cada crianca foi conduzida a um local organizado com uma cabine tipo urna para que pudesse
realizar a avaliagdo do produto. Nesse momento, foi entregue uma por¢do da amostra
(aproximadamente 15 g) em um recipiente descartavel branco, de forma monédica sequencial.

O Indice de Aceitabilidade (IA) foi avaliado segundo a formula: IA (%) = A x 100/B (A
= nota média obtida para o produto; B = nota méxima dada ao produto) (Teixeira ef al., 1987).
O IA também foi analisado conforme a metodologia de Brasil (2017), para que a preparacao

pudesse ser considerada em futuros estudos de inclusao na alimentacao escolar regional.

ETAPA POS-INTERVENCAO
O questiondrio aplicado na Etapa Pré-Intervengao foi reaplicado nessa fase para avaliar

a aprendizagem obtida durante as agdes educativas (Etapa Intervencao).

ANALISE DA COMPOSICAO FiSICO-QUIMICA DOS PRODUTOS

Foram realizadas as seguintes avaliacdes nos residuos de rabanete e nos produtos
elaborados nas oficinas de culinaria (em triplicata): Umidade: determinada em estufa a 105 °C
até peso constante (AOAC, 2011); Cinzas: analisadas em mufla (550 °C) (AOAC, 2011);
Lipidio: utilizou-se o método de extracdo a frio (Bligh; Dyer, 1959); Proteina: avaliada através
do teor de nitrogénio total da amostra, pelo método Kjeldahl determinado ao nivel semimicro
(AOAC, 2011); Fibra Alimentar: mensurada por calculo tedrico (TACO, 2011; USDA, 2020);
Carboidrato: avaliacdo por meio de célculo tedrico (por diferenca), conforme a formula: %

Carboidrato = 100 - (% umidade + % proteina + % lipidio + % cinzas + % fibra alimentar);
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Valor calorico total (kcal): o célculo foi teodrico utilizando-se os fatores de Atwater e Woods

(1896) para lipidio (9 kcal g!), proteina (4 kcal g™!) e carboidrato (4 kcal g™).

ANALISE ESTATISTICA
Os dados foram analisados com auxilio do Software R versao 3.6.1, através do teste de
McNemar e da andlise de variancia (ANOVA). A comparagdo de médias foi realizada pelos

testes de médias de t de Student dependente e de Tukey, com nivel de 5% de significancia.

QUESTOES ETICAS
Este trabalho foi aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa da UNICENTRO, parecer
numero n° 3.089.447/2018.

RESULTADOS E DISCUSSAO
Nas Tabelas 1 a 4 sdo apresentados os resultados do consumo e conhecimentos dos

participantes sobre o aproveitamento integral dos alimentos nas Etapas Pré e Pos-Intervencao.

Tabela 1 — Respostas das criancas para as perguntas 1 (P1), 2 (P2), 5 (P5), 7 (P7) e 10 (P10)
do questionario aplicado nas Etapas Pré e Pos-Intervencao.

Pré-Intervencao Pos-Intervencao
Pergunta Nio/Nio sei Sim Nio/Nio sei Sim
n % n % n % n % p

P1. Vocé ja ouvir falar sobre
aproveitamento integral dos alimentos?
P2. Vocé ja consumiu alguma receita que
utiliza as cascas, talos, folhas, sementes 21 65,6 11 344 4 12,5 28 87,5 0,001
dos alimentos?

P5. Se alguém te oferecesse algum

alimento que tivesse cascas, talos, folhas, 13 40,6 19 594 2 6,3 30 93,8 0,001
sementes, vocé comeria?

P6. Vocé acha que existem nutrientes nas

cascas, talos e sementes dos alimentos 8 25 24 75 3 9,4 29 90,6 0,063
que fazem bem a satude?

P7. Vocé acha que aproveitar os

alimentos de forma integral tem algum 14 43,8 18 56,3 4 12,5 28 87,5 0,002
beneficio?

P10. Vocé acha que é importante lavar os

alimentos, como as frutas e vegetais 2 6,3 30 93,8 0 0 32 100 0,001
antes de comer?

n = 32; Teste de McNemar, considerando significativo p < 0,05; Fonte: dados da pesquisa (2024).

21 65,6 11 344 8 25,0 24 750 0,002
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Tabela 2 — Respostas das criangas para a pergunta 3 (P3) do questionario aplicado nas Etapas
Pré e Pos-Intervencao.

Pré-Intervencio Pos-Intervengao
Detestei/ Detestei/
Pergunta Nao gos.tei/ Gostei{ Nao gos.tei/ Gostei{
Nao gostei nem Adorei Nao gostei nem Adorei
desgostei desgostei
n % n % n % n % p

P3. Se vocé marcou sim na

pergunta 2 (P2)", o que achou da 15 46,9 14 43,8 3 9,4 29 90,6 0,001
receita?

n=32; *P2 - Vocé ja consumiu alguma receita que utiliza as cascas, talos, folhas, sementes dos alimentos?; Teste de McNemar,
considerando significativo p < 0,05; Fonte: dados da pesquisa (2024).

Tabela 3 — Respostas das criangas para as perguntas 8 (P8) e 11 (P11) do questionario
aplicado nas Etapas Pré e Pos-Intervencao.

Pré-Intervengio Pos-Intervengao
Pergunta Baixo Bom/Otimo Baixo Bom/Otimo
conhecimento  conhecimento  conhecimento  conhecimento
n % n % n % n % P

P8. Se vocé marcou sim na
pergunta 7 (P7)", quais seriam 21 65,6 11 34,4 6 18,8 26 81,3 0,001
esses beneficios?

P11. Se vocé€ marcou sim na
pergunta 10 (P10)™, por que é
importante lavar os alimentos,
como as frutas e vegetais?

n = 32; *P7 - Vocé acha que aproveitar os alimentos de forma integral tem algum beneficio?; **P10 - Vocé acha que é
importante lavar os alimentos, como as frutas e vegetais antes de comer?; Teste de McNemar, considerando significativo p <
0,05; Fonte: dados da pesquisa (2024).

46,9 17 53,1 6 18,8 26 81,3 0,004

De forma geral, a intervencao melhorou o consumo e os conhecimentos das criancas
sobre aproveitamento integral de alimentos (p < 0,05). Essa efetividade pode ser demonstrada
também em relagdo ao percentual de aumento das respostas positivas, sendo: 118% (P1), 154%
(P2), 106% (P3), 58% (P5), 56% (P7), 136% (P8), 150% (P9), 7% (P10), 53% (P11) e 1.200%
(P12). Outros estudos verificaram resultados similares avaliando respostas de criancas (Anton-
Peset et al., 2021) e adolescentes (Kowalewska et al., 2018). Dentre os questionamentos da
presente pesquisa, cabe destacar que poucas criangas tinham conhecimento da forma correta de
limpeza e desinfeccdo de frutas e vegetais antes da intervengcdo (n=2), aumentando
expressivamente a aprendizagem apo0s a a¢ao educativa (n=26) (Tabela 4). Dessa forma, sugere-
se a inclusdo dessa tematica no curriculo escolar da escola fundamental, dada a importancia
para a saude e por apresentar resultados positivos em relagdo ao conhecimento das criangas

(Schmitt ef al., 2018; Ibrahim et al., 2020; Asakura ef al., 2021).
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Apesar dos efeitos benéficos do treinamento, ndo houve diferenca significativa para a
pergunta 6, que trata do teor nutricional dos subprodutos. Esse efeito ocorreu porque o numero
de criancas que ja tinha conhecimento sobre o tema antes da intervencdo era elevado. Dessa
forma, houve pouca variabilidade nos dados obtidos apds a intervengao.

A intervencao educativa influenciou nas respostas das criangas quanto ao local de
consumo de subprodutos dos alimentos. Antes da interven¢do, algumas criangas responderam
que ja haviam consumido preparagdes com residuos de frutas e vegetais em casa, na escola ou
em outro lugar. Contudo, apds a intervencao 100% delas marcaram que haviam consumido na
escola, como pode ser verificado na Figura 1. Esses resultados demonstram que, possivelmente,
as criangas ndo tinham uma compreensdo clara do que era uma preparagdo alimenticia
adicionada de subprodutos antes da intervencdo. Nesse aspecto, verifica-se que houve
aprendizado do publico-alvo por meio da acdo educativa. Sabendo-se disso, ¢ fundamental que
essa tematica seja abordada enfaticamente no curriculo escolar das criangas (Boulet ef al., 2022;
Santos et al., 2022). Os resultados da analise sensorial dos produtos elaborados nas oficinas de

culinaria (Etapa Interven¢ao) estao expressos na Tabela 5.

Tabela 4 — Respostas das criangas para as perguntas 9 (P9) e 12 (P12) do questionario
aplicado nas Etapas Pré e Pos-Intervencao.

Pré-Intervengao Pos-Intervengao
Errado Certo Errado Certo
n % n % n % n % p

Pergunta

P9. Na sua casa, o que ¢ feito com as
cascas, talos, folhas e sementes dos 24 75,0 8 25,0 12 37,5 20 62,5 0,008
alimentos?

P12. Se vocé marcou sim na pergunta
10 (P10)", como esses alimentos
(frutas e vegetais) devem ser
lavados?

n =32; *P10 - Vocé acha que ¢ importante lavar os alimentos, como as frutas e vegetais antes de comer?; Teste de McNemar,
considerando significativo p < 0,05; Fonte: dados da pesquisa (2024).

30 93,8 2 6,3 6 18,8 26 81,3 0,001

A pizza e a torta tiveram as maiores notas de aceitagdo para todos os atributos, com
excecao da aparéncia e da cor que foram inferiores para a torta, quando comparada a pizza (p
< 0,05). Em geral, o kibe apresentou a menor aceitabilidade pelas criangas. Apesar disso, os
produtos apresentaram notas médias elevadas para os atributos (> 5) e para a aceitagdo global
(= 4,1). Resultados similares foram verificados em outras pesquisas, que avaliaram
sensorialmente a adigdo de folhas e talos de beterraba, brécolis e couve-flor em torta salgada

(Garcia et al., 2015) e de couve em farofa (Luiz et al., 2019) com criancas em idade escolar.

REVISTA DE ESTUDOS INTERDISCIPLINARES | ISSN 2674-8703
‘ui ‘El R DOI: https://doi.org/10.56579/rei.v7i4.1769 | v. 7 n. 4, jul.-ago. 2025
wl Pagina11de 18

Esta obra estd sob licenca Creative Commons Atribuigéo 4.0 Internacional

CENTRO DE ESTUDOS INTERDISCIPLINARES



]
Bl Estudos
@l Interdisciplinares

Figura 1 — Frequéncia de respostas das criangas para a pergunta 4 (P4) (referente a pergunta 2
(P2)). vocé ja consumiu alguma receita que utiliza as cascas, talos, folhas, sementes dos
alimentos?) nas Etapas Pré e Pos-Intervencao.

100
90
80
70
60 Em casa
£ 50
40
30

0

Pré-Intervencio Pos-Intervencéo

Na escola

®mEm outro lngar

n = 32; Nenhuma crianga marcou a resposta “ndo sei”’; Fonte: dados da pesquisa (2024).

Tabela 5 — Escores sensoriais médios (£ desvio padrio) e Indice de Aceitabilidade (IA) (%)
dos produtos com adi¢@o de residuos de rabanete (folhas e talos) elaborados nas oficinas de
culinaria (Etapa Intervenc¢ao).

Parametro Kibe Pizza Torta
Aparéncia 5,04£1,56¢ 6,2+1,31* 5,4+1,64°
Aroma 5,0+1,45° 5,8+1,63* 5,7+1,82*
Sabor 5,7+1,62° 6,1+1,63* 6,2+1,64*
Textura 5,141,79° 5,841,467 5,9+1,43%
Cor 5,0+1,55° 6,2+1,42* 5,0+1,92°
Aceitagdo global 4,1+1,18° 4,5+0,92° 4,441,082
IA! 82,5° 89,4* 88,8*
1A? 81,3° 87,5* 90,6

n = 32; Letras distintas na linha indicam diferenca significativa entre os produtos pelo teste de Tukey (p < 0,05); IA: Indice de
Aceitabilidade referente a aceitagdo global ('Teixeira et al. (1987); *Brasil (2017)); Escala hedonica para atributos: 7 pontos: 1
(“super ruim”) a 7 (“super bom”); Escala hedonica para aceitagdo global: 5 pontos: 1 (“detestei”) a 5 (“adorei”); Fonte: dados
da pesquisa (2024).

Os valores dos IA’s avaliados conforme Teixeira ef al. (1987) apresentaram percentual
acima de 70%, demonstrando boa aceitacao sensorial pelas criangas. Além disso, com excegao
do kibe, as demais preparacdes podem ser inseridas como opgdes no cardapio da alimentagdo

escolar, ja que os IA’s foram superiores a 85% (Brasil, 2017).

COMPOSICAO FiSICO-QUIMICA

Os resultados da composig¢ao fisico-quimica dos produtos contendo residuos de rabanete
(talos e folhas) estdo indicados na Tabela 6. O kibe apresentou maiores teores de umidade,
cinzas e proteina e menores de lipidio e energia, enquanto a pizza teve conteudos mais elevados
de carboidrato e energia e baixos de umidade e cinzas (p < 0,05). A torta foi o produto com
maior quantidade de lipidio e menor de proteina. Teores mais baixos de carboidrato foram

constatados no kibe e na torta, sem diferenca estatistica entre si (p > 0,05). Esses resultados
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ocorreram devido aos diferentes ingredientes contidos nas preparagdes. O maior teor de
umidade no kibe pode ser explicado devido a elevada quantidade de agua utilizada para
hidratacao do grao de trigo (31,5%). No caso das cinzas, o kibe ¢ o alimento com maior teor de
residuos de rabanete (30,6%), o qual contém elevada concentracdo de minerais como célcio
(752,64 mg 100 g, potassio (495,31 mg 100 g™!), sédio (298,58 mg 100 g') e magnésio (57,04
mg 100 g!) (Goyeneche et al., 2015). Além disso, o grio de trigo também é composto por
elevado teor de minerais como potéssio (410 mg 100 g!), fosforo (300 mg 100 g!), magnésio
(164 mg 100 g) e calcio (35 mg 100 g!) (Philippi, 2017). As maiores quantidades de 6leo de
soja e de leite integral na torta justificam o teor mais elevado de lipidio nesse produto. Ja o
conteudo mais elevado de carboidrato na pizza pode ser explicado pela maior quantidade de

farinha de trigo presente na preparagdo, a qual contém elevado teor desse nutriente (75,09 g 100

g!) (TACO, 2011).

Tabela 6 — Composicao fisico-quimica média (+ desvio padrao) dos produtos com adigdo de
residuos de rabanete (talos e folhas).

Residuos de

Parimetro Kibe Pizza Torta
rabanete

Umidade (g 100 g) 94,05+0,08 70.1120,08°  52.80:0.06°  68,66:0,05"
Cinzas (g 100 g™ 1,01£0,05 1,97+0,07* 1,120,05¢ 1,85:£0,04°
Proteina (g 100 g™ 1,70+0,07 4,04+0,09* 3,8340,08 2,36+0,10°¢
Lipidio (g 100 g 0,29+0,04 2,65+0,08¢ 4.55+0.05" 6.56:£0,04°
Carboidrato (g 100 g 2,96+0,21 21,23+0,25° 37,70+0,182 20,58+0,21°
Valor caldrico total (kcal 100 g) 21,1840,68 124,91+0,74¢ 207,08+0,52®  150,77+0,89°
Fibra alimentar (g 100 g’ 1,87+0,34 2,73f 1,41# 1,63%

Letras distintas na linha indicam diferenga significativa entre os produtos pelo teste de Tukey (p < 0,05); Valores calculados
em base imida; PCalculo tedrico: TACO (2011) e USDA (2020); *Calculo tedrico: TACO (2011); Porgio dos produtos: 100 g;
Fonte: dados da pesquisa (2024).

O kibe foi o produto com maior teor de fibra alimentar, seguido pela torta e pela pizza.
Quando comparadas aos produtos tradicionais, sem adicdo de vegetais, as preparacdes
adicionadas de residuos de rabanete apresentaram menores teores de calorias e lipidios e
maiores de fibras (USDA, 2019). De acordo com a legislagao brasileira, somente o kibe pode
ser classificado como fonte de fibra, ja que contém um teor > 2,5% desse composto na por¢ao

(Brasil, 2020).

CONSIDERACOES FINAIS
Intervencdes educativas melhoram o consumo e os conhecimentos das criangas sobre o
aproveitamento integral de alimentos. Os produtos adicionados de residuos de rabanete e

elaborados nas oficinas de culinaria apresentam elevados indices de aceitabilidade sensorial,
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superiores a 80%. Além disso, contém um perfil nutricional favoravel ao consumo humano,
especialmente em relacdo aos minerais e fibras, podendo ser oferecidos as criangas em idade

escolar.
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