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Resumo: O objetivo da pesquisa foi avaliar o efeito da oficina de
culindria sobre a aceitabilidade de produtos elaborados com acelga
entre criangas e analisar sua composicio fisico-quimica. Participaram
120 escolares, com idade entre 7 e 10 anos. Foram elaborados
quatro produtos nas oficinas: brigadeiro, muffin, panqueca e torta,
que foram avaliados em relagao a aceitabilidade e composigao fisico-
quimica. As criangas foram organizadas em 2 grupos - grupo controle,
que apenas avaliou sensorialmente os produtos, sem participar das
oficinas de culindria; e o grupo intervengao, que avaliou os produtos
ap6s participar das oficinas de culindria. Todos os produtos tiveram
maiores notas na avaliacio sensorial ap6s a realizagao das oficinas de
culindria, além de apresentarem elevados Indices de Aceitabilidade
(> 70%). O muffin apresentou menor teor de umidade (p<0,05),
enquanto a torta teve o maior conteido de cinzas. Teores mais
elevados de proteina, lipideo e energia e menor de carboidrato
foram constatados para a panqueca. J4 o brigadeiro foi o produto
com maior quantidade de umidade e carboidrato e menores de
cinzas, proteina, lipideo e energia. Os produtos foram classificados
como fonte de fibra alimentar, uma vez que apresentaram mais
que 3% do composto em seu perfil nutricional. Conclui-se que a
oficina de culindria ¢ uma estratégia educativa eficaz para melhorar
a aceitabilidade de produtos alimenticios adicionados de acelga por
criangas. Além disso, esses produtos apresentam um bom perfil
nutricional, o que promove a oferta de alimentos mais sauddveis
para esse publico.

Palavras-chave: Educacio alimentar e nutricional. Acelga. Nutrigao.

Abstract: The objective of the research was to evaluate the effect
of the cooking workshop on the acceptability of products made
with chinese cabbage among children and to analyze their
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physical-chemical composition. One hundred and twenty students
participated, aged between 7 and 10 years. Four products were
made in the workshops: brigadeiro, muffin, pancake and pie, which
were evaluated for acceptability and physical-chemical composition.
The children were organized into 2 groups - control group, which
only evaluated the products sensorially, without participating in the
cooking workshops; and the intervention group, which evaluated
the products after participating in the cooking workshops.
All products scored higher in sensory evaluation after cooking
workshops, in addition to having high Acceptability Indexes (>
70%). The muffin had the lowest moisture content (p<0.05), while
the pie had the highest ash content. Higher levels of protein, lipid
and energy and lower carbohydrate were found for the pancake.
Brigadeiro was the product with the highest amount of moisture
and carbohydrate and the lowest amount of ash, protein, lipid and
energy. The products were classified as a source of dietary fiber,
since they presented more than 3% of the compound in their
nutritional profile. It is concluded that the cooking workshop is an
effective educational strategy to improve the acceptability of food
products added to chinese cabbage by children. In addition, these
products have a good nutritional profile, which promotes the offer
of healthier foods for this audience.

Keywords: Food and nutrition education. Chinese cabbage.
Nutrition.

Introducao

O comportamento alimentar é formado desde os primeiros anos de vida. Geralmente,
as criangas preferem alimentos com elevado teor de gordura, agticar e sédio, jd que
os hdbitos alimentares sio influenciados pelos familiares (MELO ez al., 2017), pela alimentagio
materna durante a gestagio (GORAN; PLOWS; VENTURA, 2019) e pelo marketing (SMITH
et al., 2019), dentre outros fatores. Em contrapartida, alimentos mais amargos, azedos, dcidos e
fibrosos, como frutas e hortalicas, sao rejeitados nessa fase, uma vez que as criangas, geralmente,
apresentam poucas experiéncias com novos sabores e preparagoes (SOARES ez 4l., 2015). Além
do mais, podem ter pouco conhecimento sobre os alimentos sauddveis, baixa constincia de
compra, consequentemente baixa disponibilidade domiciliar (MENDONCA ez al., 2019).
Outra situagao que ocorre na infincia é a neofobia alimentar, que se caracteriza pela rejeigao de
novos alimentos. Esses fatores podem aumentar o risco do desenvolvimento de doengas cronicas
nao transmissiveis, ja que esse tipo de alimentagao contém um perfil nutricional desfavordvel ao
crescimento e desenvolvimento infantil. Assim, é imprescindivel a utilizagao de estratégias que
possam contribuir para a modifica¢io dos hébitos alimentares das criangas, especialmente na fase
escolar (HODDER et al., 2017).

Agoes educativas praticas demonstram maior efetividade para alterar de forma positiva
os hédbitos alimentares das criangas. Segundo Melo ez al. (2017) e Bernardi ez al. (2017) as

criangas permanecem por um longo periodo na escola, sendo influenciadas também por colegas
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e professores, especialmente em relagio ao consumo alimentar. Nesse sentido, o ambiente
escolar é ideal para promover um aprendizado mais amplo e continuo, inclusive permanecendo
nas fases seguintes da vida. Além disso, permite uma interlocu¢iao com os familiares ¢ com a
comunidade de convivéncia da crianga, o que pode colaborar para uma educagio alimentar e
nutricional abrangente e eficaz. Em uma pesquisa realizada com criangas brasileiras, constatou-se
que a aplicagio de agdes educativas nas escolas aumenta significativamente o conhecimento das
criangas sobre alimentac¢ao sauddvel (OLIVEIRA et al., 2022).

A oficina de culindria é uma técnica que tem como objetivo orientar individuos para
uma alimentagio segura, sauddvel e acessivel. Utiliza o estimulo da consciéncia dos alimentos
e desenvolvimento de habilidades culindrias e instrumentalizagdo para escolhas e praticas
alimentares (WICKHAM; PETERMAN; JOHNSON, 2019). A participagao de criangas nesse
tipo de atividade promove uma maior ingestao de alimentos sauddveis (MAIZ ez al., 2019),
além da reducao da neofobia alimentar (APPLETON ez al., 2016, MAIZ et al., 2019). Também,
as prdticas culindrias proporcionam significativo aprendizado e conhecimento sobre alimentos,
estimulando habilidades de preparo de alimentos, além de permitir participantes a integracio
e inclusio de individuos na escola (SORENSEN; MOURITSEN, 2019), além de aumentar a

ingestao de hortalicas que, geralmente, sao alimentos pouco consumidos por criangas.

A acelga é um alimento sauddvel que apresenta baixa aceitagao pelo publico infantil. Esse
fato ocorre por que as hortaligas possuem caracteristicas sensoriais menos atraentes (APPLETON
et al., 2019), devido a presenca compostos como como os polifendis e os glucosinolatos, que
promovem sensagao de adstringéncia (NISSIM; WIENER; NIV, 2017). Contudo, a acelga
contém elevados teores de vitaminas A, C e B, minerais como cilcio, ferro e fésforo e outros
compostos como 4cidos graxos, fosfolipidios, glicolipidios, polissacarideos, pectina, saponinas,
flavonoides, compostos fenélicos e prolina (MORENO; AGUILAR; BARRIENTOS, 2018). A
acelga (Brassica pekinensi) pertence a espécie (Brassica rapa) (VIEIRA, 2010), também é conhecida
como “couve-china” ou “repolho chinés”. Pertence a familia da beterraba (Beza vulgaris var cicla),
sendo uma hortalica de folhas comestiveis cultivada na Asia (KIM ez al., 2013). Possui elevado
teor de antioxidantes, que podem reduzir o risco de desenvolvimento de doengas cronicas como
as cardiovasculares, o cincer (USTUNDAG ez 4l., 2016), a diabetes mellitus, dentre outras
(MZOUGHI et al., 2019). Sabendo-se disso, o objetivo deste trabalho foi avaliar o efeito da
oficina de culindria sobre a aceitabilidade de produtos elaborados com acelga entre criangas e

analisar sua composicao fisico-quimica.

Metodologia

Participantes e grupos de pesquisa

Participaram da pesquisa 120 criangas com idade entre 7 e 10 anos, de ambos os
sexos, matriculadas em duas escolas publicas de ensino bdsico, convenientemente selecionadas

e localizadas na cidade de Guarapuava, PR. Inicialmente, os diretores das escolas foram
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contatados para verificar o interesse de participagdo no estudo. Em seguida, foi enviado aos pais
e/ou responsdveis pelas criangas um Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE), que

deveria ser assinado autorizando a participagao nas atividades.

As criangas foram organizadas em dois grupos de pesquisa distintos: controle (C) e
intervengio (I). No grupo controle, 60 criangas, matriculadas naescola A, avaliaram sensorialmente
os produtos alimenticios, sem participar das oficinas de culindria. No grupo intervencio, 60
criangas, matriculadas na escola B, avaliaram os mesmos produtos apés participarem das oficinas

de culindria.
Oficinas de culindria

Nesta atividade foram elaborados quatro produtos diferentes contendo a acelga como
ingrediente (Quadro 1). As oficinas de culindria foram aplicadas individualmente a cada 15
dias, por um periodo de dois meses, com duragao média de 1 hora cada. No inicio da oficina foi
realizada uma intervengio educativa dindmica as criangas, com intuito de explicar a importincia
nutricional do consumo da acelga, jd que a hortalica apresenta baixa aceitabilidade por criancas
(CAIN ez al., 2020). Os produtos foram elaborados na cozinha e/ou refeitério das escolas por
pequenos grupos de alunos (entre 25 e 30). As criangas auxiliaram, individualmente, em alguma
das etapas da preparagao do produto, tais como descascar, cortar, picar, pesar, adicionar e misturar
os ingredientes. Os pesquisadores forneciam instrugdes verbais durante a realiza¢io da oficina,

visando aumentar a compreensdo da crianga em cada etapa da elaboragao da receita.

Todos os ingredientes foram adquiridos no comércio local de Guarapuava, PR, com
exce¢do da farinha de acelga que foi elaborada na Universidade. Inicialmente, a acelga foi
higienizada em 4gua corrente e sanitizada em solugio de hipoclorito de sédio (250 ppm) por
10 minutos. Posteriormente, foram secas em desidratador (Pardal’, Brasil) com circulacio de ar
(65 °C) por 48 horas. Depois de seca, permaneceu em temperatura ambiente (22 °C) até total
resfriamento. A hortalica foi triturada em liquidificador doméstico (Mondial’, Brasil) e passada

em peneira com abertura de 32 mesh/Tyler (Bertel, Brasil) até a obten¢io da farinha.

Andadlise sensorial

A aceitabilidade dos produtos foi avaliada pelas criancas do grupo controle e do grupo
intervencio, considerando os seguintes atributos sensoriais: aparéncia, aroma, sabor, textura e
cor. A aceitagio das amostras foi avaliada por meio de uma escala hedénica 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 aceita¢io global, analisado por meio de escala
hedénica facial estruturada mista de 5 pontos (1 “desgostei muito” a 5 “gostei muito”) (MINIM,
2013; BRASIL, 2017). As criangas receberam uma porgao do produto (aproximadamente 15 g),
em um recipiente branco e descartdvel.

O indice de aceitabilidade (IA) foi avaliado segundo a férmula: IA (%) = A x 100/B
(A = nota média obtida para o produto; B = nota méxima dada ao produto) (KEMP; HORT;
HOLLOWOOD, 2018). O IA também foi analisado conforme a metodologia de Brasil (2017),
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para que a preparacao pudesse ser considerada em futuros estudos de inclusao na merenda escolar

regional.
Quadro 1 - Produtos adicionados de acelga avaliados pelos grupos controle e intervengio.
Produtos Ingredientes Principais passos da receita
Brigadeiro Banana amassada (47,8%), leite em p6 Descascar as bananas e amassar até

-

(18,8%) achocolatado (9,8%), farinha de
acelga (9,0%), aveia em pé (7,7%), coco

(6,9%).

homogeneizagio. Cozinhar em micro-ondas
por 10 segundos, poténcia 80%. Misturar
todos os ingredientes e mexer até o ponto
de brigadeiro. Refrigerar por 3 horas 4 6°C.
Moldar em formato de brigadeiro.

.

(27,4%), farinha de acelga (11,3%), dleo

(6,1%), sal (1,5%). Recheio: apresuntado

(70,6%), acelga picada (24,7%), orégano
(4,7%).

Muffin Banana amassada (48,3%), aveia em Descascar as bananas e amassar. Misturar
po (13,9%), fermento em pé (9,9%), todos os ingredientes até se obter uma massa
coco (9,9%), farinha de acelga (7,0%), homogénea. Adicionar o fermento e misturar
achocolatado (6,0%), leite em pé (3,4%), delicadamente. Assar em formas proprias
canela (1,6%). para muffin em forno pré-aquecido a 200°C,
por 20 minutos.
Panqueca Massa: ovo (53,7%), farinha de trigo Massa: liquidificar todos os ingredientes

até homogeneizagio. Adicionar a massa em
pequena quantidade em uma frigideira e
cozinhar em fogo médio por 3 minutos.
Rechear com o apresuntado e com a acelga e
polvilhar com o orégano. Enrolar a massa na
forma de panqueca.

Torta

Massa: leite (47,3%), farinha de trigo
(22,4%), ovo (12,6%), farinha de acelga
(12,0%), azeite de oliva (3,2%), fermento
em p6 (1,6%), sal (1,0%). Recheio: tomate
(40,4%), queijo (20,2%), milho (15,2%)
cebola (10,1%), acelga (5,0%), cebolinha
(3,0%), manjericio (3,0%), salsa (3,0%).

Massa: liquidificar todos os ingredientes até
homogeneizacio. Recheio: Picar a acelga,
tomate, cebola, manjerico, cebolinha e a

salsa e refogar com o milho (exceto queijo),

reservar. Colocar metade massa em uma
assadeira untada e distribuir o recheio e
o queijo. Distribuir o restante da massa e

assar em forno pré-aquecido a 200°C por 30

minutos.

Antes de iniciar as preparagoes, todas as hortalicas foram higienizadas em dgua corrente

e sanitizadas em solugio de hipoclorito de sédio (250 ppm) por 10 minutos; Fonte: os autores
(2021).

Composigdo fisico-quimica

Foram realizadas as seguintes avaliagdes nos produtos (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 extragao 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 cdlculo tedrico
(PARK; YOON, 2015; USDA, 2018); Carboidrato: avaliagao por meio de cédlculo teérico (por
diferenga), conforme a férmula: % Carboidrato = 100 - (% umidade + % proteina + % lipidio

+ % cinzas + % fibra alimentar); Valor caldrico total (kcal): o cdlculo foi tedrico utilizando-se os
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fatores de Atwater e Woods (1896) para lipidio (9 kcal g), proteina (4 kcal g') e carboidrato (4
kecal g).

Andlise estatistica

Os dados foram analisados com auxilio do soffware R versao 3.6.1, através da andlise de
varidncia (ANOVA). A comparag¢io de médias foi realizada pelos testes de médias de t de Student

e Tukey, com nivel de 5% de significincia.

Questoes éticas

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

Resultados e discussoes

Oficinas de culindria e andlise sensorial
Na Tabela 1 estdo descritos os resultados obtidos na andlise sensorial dos produtos
avaliados pelos grupos controle e intervencao.

Tabela 1 - Escores sensoriais médios (+ desvio padrao) e indice de aceitabilidade (IA) (%) dos produtos com

adigio de acelga avaliados pelos grupos controle (C) e intervengao (I)

Parimetro Brigadeiro Muffin Panqueca Torta
C I C I C I C I

Aparéncia 5,7¢1,25°  6,4£1,032  5,1+1,54* 6,0£1,212  6,0¢1,28"  6,6+0,790 4,9+1,74> 5,6+1,682
Aroma 49£1,46>  6,3£1,192  4,7+1,56® 59+1,242 5,9:1,12® 6,5£0,852 4,7+1,70* 5,7£1,582
Sabor 5,1£1,57°  6,6£0,932  521,67° 6,4+1,182  6,2£1,07° 6,7£0,722  5,1£1,94* 6,0£1,482
Textura 5.2¢1,57°  6,3:0,98  4,8+1,27° 5,7+1,322  5,7+1,14> 6,5:0,74* 5,1+1,68" 5,7+1,542
Cor 5,6+1,38"  6,3+1,13¢  5,1£1,49° 5,8+1,532 5,7+¢1,00° 6,5:0,83* 4,8+1,70" 5,4+1,832
Aceitagdo global ~ 4,1x1,11° 4,840,522  3,7+1,04* 4,6£0,772 4,5:£0,77° 4,8£0,522 3,9+1,27° 4,4+1,122

IA! 81,0 95,7 73,3 91,3 89,4 95,4 78,7 87,7

IA? 71,7 95,0 58,3 95,0 93,9 93,9 71,7 85,0

Letras distintas na coluna do mesmo produto indicam diferenca significativa entre os grupos C e I pelo teste t de
Student (p<0,05); 1A: Indice de aceitabilidade referente  aceitacio global 'Kemp, Hort e Hollowood (2018) e
“Brasil (2017); Escala heddnica para atributos: 7 pontos: 1 (“super ruim”) a 7 (“super bom”); Escala hedénica para

aceitagio global: 5 pontos: 1 (“desgostei muito”) a 5 (“gostei muito”); Fonte: os autores (2021).

A participagdo das criangas nas oficinas de culindria aumentou as notas para todos
os produtos e em todos os parimetros, o que demonstra a efetividade da agio educativa para
melhorar a aceitagao de alimentos com baixa aceita¢io por criangas. Resultados similares foram
observados por Allirot ez al. (2016) e Castagnoli ez al. (2021), que estudaram o efeito da oficina
de culindria sobre o consumo de hortaligas entre criangas. Segundo Mennella, Reiter e Loran

(2016), o envolvimento das criangas em atividades culindrias aumenta o conhecimento e a
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familiaridade com os alimentos, criando experiéncias positivas. Além disso, direciona as escolhas
para a ingestao de novos produtos, estimula sentimentos como o senso de propriedade e orgulho,
jd que participam efetivamente das atividades (HEIM; STANG; IRELAND, 2009; ALLIROT
etal., 2016).

Os valores do IA avaliados conforme Kemp, Hort ¢ Hollowood (2018) aumentaram
ap6s a realizagio das oficinas de culindria. Apesar disso, todos os produtos foram bem aceitos
pelas criangas tanto pelo grupo controle como o de interven¢io, podendo ser classificados com
boa aceitagio sensorial, jd que os valores foram > 70%. Destaca-se que o brigadeiro, o muffin ¢ a
torta, nao poderiam ser oferecidos na merenda escolar brasileira antes da aplicagao da oficina de
culindria, j4 que apresentaram um IA < 85% (BRASIL, 2017). Nessa avaliagao, o produto que
apresentou maior elevagao do IA apds a realizagao da atividade educativa foi o muffin (63%).
Geralmente, as criangas possuem baixa preferéncia por hortaligas, j4 que estao associadas a um
sabor amargo (MENNELLA ez al., 2010), que ocorre pela presenca de substincias como fendis,
flavonoides, isoflavonas, terpenos e glucosinolatos. Esses compostos estao presentes nas plantas e
tém funcio de defesa contra insetos e outros agentes (DREWNOWSKI; CARNEROS, 2000).
Além disso, podem apresentar uma textura fibrosa o que prejudica a aparéncia e a aceitabilidade
(ROININEN ez al., 2004). Na infincia, a sensibilidade pelo sabor amargo é ainda maior que nas
outras fases da vida, uma vez que as criangas possuem sistemas sensoriais com maior afinidade
por alimentos caléricos e com sabor doce (MENNELLA; NOLDEN; BOBOWSKI, 2018),
devido a uma pré-disposicio genética (MENNELLA; REITER; LORAN, 2016). Outros fatores
também podem influenciar na aceita¢io dos alimentos pelas criangas, especialmente a exposicio

repetida, que aumenta a familiaridade (MENNELLA; REITER; LORAN, 2016).
Composigdo fisico-quimica

Os resultados da composi¢io fisico-quimica dos produtos contendo acelga estiao

apresentados na Tabela 2.

Tabela 2 - Composigio fisico-quimica média (+ desvio padrao) dos produtos com adigio de acelga avaliados pelos

grupos controle e intervengio

Parimetro Brigadeiro Muffin Panqueca Torta

Umidade (g 100 g") 55,1+0,06 50,2+0,09¢ 50,5+0,08¢ 51,7+0,04"

Cinzas (g 100 g7) 1,3+0,05¢ 2,9+0,08¢ 3,0+0,07° 3,2+0,06*
Proteina (g 100 g ) 2,4+0,08¢ 5,7+0,04¢ 7,9+0,09* 7,3+0,05"

Lipidio (g 100 g*) 1,3+0,05¢ 5,2+0,03° 10,8+0,08* 4,0+0,09¢
Carboidrato (g 100 g) 39,9+0,41° 36,0+0,31° 27,8+0,25¢ 33,7£0,24°
Valor calérico total (kcal 181,2+0,74¢ 213,9+0,83" 240,2+0,98° 200,0+0,75¢

100 )
Fibra alimentar (g 100 g')* 3,5 4,8 5,9 4,8

Letras distintas na linha indicam diferenca significativa entre os produtos pelo teste de Tukey (p<0,05); Valores
calculados em base iimida; “Célculo tedrico: Adaptado de Park e Yoon (2015) e USDA (2018); Fonte: os autores
(2021).
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O muffin apresentou menor teor de umidade (p<0,05) comparado aos demais produtos.
O calor seco aumenta a evaporagao da dgua (LECOQ ez al., 2016), o que também pode explicar
esse resultado. A torta foi o produto com maior teor de cinzas, jd que contém um teor elevado de
farinha de acelga, a qual apresenta alto contetido de cinzas (14,8 g 100 g) (JUNG; KIM; CHAE,
2016). Maior quantidade de proteina, lipideo e energia e menor de carboidrato foi constatada
para a panqueca (p<0,05). Isso ocorreu porque ¢ o produto com maior adigao de ingredientes
de origem animal como ovo e apresuntado, os quais possuem elevado teor proteico. Teores
mais elevados de umidade e carboidrato e menores de cinzas, proteina, lipideo e energia foram
observados para o brigadeiro (p<0,05). Esse efeito acontece devido ao produto ser composto

essencialmente por banana, que possui elevada concentragao de umidade e carboidrato.

Todos os produtos apresentaram teores superiores a 3% de fibras em sua composigao,
classificando-as como fonte de fibras (BRASIL, 2012). O elevado contetido de fibras da farinha
de acelga (15,93 g 100 g') (PARK; YOON, 2015) explica esses resultados. Dessa forma, os
produtos podem ser oferecidos ao publico infantil, j4 que apresentam um bom perfil nutricional

o que colabora para uma alimentacio mais sauddvel.

Consideracoes finais

A oficina de culindria é uma estratégia educativa eficaz para melhorar a aceitabilidade
de produtos alimenticios adicionados de acelga por criangas em idade escolar. Além disso, esses
produtos apresentam um bom perfil nutricional, o que promove a oferta de alimentos mais
sauddveis para esse publico, contribuindo para a redugao do risco de doengas cronicas nio

transmissiveis.
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