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Resumo

Introducio: As estratégias de educagio nutricional nas escolas sdo fatores importantes para propiciar a melhora da aceitabilidade das refei¢des oferecidas,
minimizar os efeitos de habitos alimentares ndo saudaveis e estimular a pratica alimentar adequada entre as criangas. Objetivo: Avaliar a aceitagio da
alimentacdo escolar, antes e apds o emprego de técnicas gastrondmicas, por criancas em idade pré-escolar. Métodos: Aplicou-se um teste afetivo, composto
de uma escala heddnica facial de cinco pontos, apds o consumo da alimentagéo escolar durante cinco dias consecutivos, em duas fases, para o calculo do indice
de aceitabilidade. Considerou-se aceita a refei¢do cujo indice foi = 85%. Utilizou-se o teste Wilcoxon, a 5% de significancia, para a comparacio dos valores
atribuidos pelas criangas antes e ap6s a aplicagdo das técnicas gastrondmicas. Na fase 1, as crianc¢as ingeriram a alimentacio tradicional oferecida pela
escola; na fase 2, foram realizadas modificagdes no cardapio, por meio do emprego de técnicas gastronémicas que permitissem uma melhor apresentacio
dos pratos servidos as criangas, com a utilizacdo de aros de formatacio de alimentos e o uso de condimentos. Resultado: Mediante a utilizagdo das técnicas
gastrondmicas, observou-se que as pontuacdes atribuidas as refeicdes, bem como seus respectivos indices de aceitacdo, aumentaram. Conclusao: As notas
atribuidas pelos estudantes aumentaram apos a utilizagdo de técnicas gastrondmicas, o que permite inferir que essa estratégia possibilitou a melhoria da
aceitabilidade da alimentagio escolar.

Palavras-chave: Alimentagio escolar. Crian¢a. Educagio Alimentar e Nutricional. Técnicas gastrondmicas.

Abstract

Introduction: The strategies of nutritional education in schools are important factors in improving the acceptability of meals offered, minimizing the
effects of unhealthy eating habits, and encouraging proper eating practices among children. Objective: Evaluate the acceptance of school feeding, before
and after the use of gastronomic techniques, by pre-school children. Methods: An affective test was applied, consisting of a facial hedonic scale of five
points, after consumption of the school feeding for five consecutive days, in two phases, for the calculation of the acceptability index. The meal whose index
was 2 85% has been considered acceptable. The Wilcoxon test was used, at 5% of significance, to compare the values attributed by the children before and
after the application of gastronomic techniques. In phase 1, the children ingested the traditional feeding offered by the school; in phase 2 modifications
were made at the menu, using gastronomic techniques which allowed a better presentation of the dishes served to the children, with the use of food format
rings and the use of condiments. Results: Through the use of gastronomic techniques, it was observed that the scores attributed to meals, as well as their
respective acceptance rates, increased. Conclusion: The grades attributed by the students increased after the use of gastronomic techniques, which allows
to infer that this strategy made possible the improvement of the acceptability of school feeding.

Key words: School meals. Children. Nutritional education. Gastronomic techniques.

INTRODUGAO

A fase pré-escolar, que compreende a faixa etdria de 2 a 6
anos de idade, é caracterizada pela redugdo do apetite e pela

seguida, comega a ter contato com outros alimentos presentes
na mesa da familia. Na sequéncia, ela é inserida no ambiente

diminui¢do do ritmo de crescimento®. Esse periodo da infancia
é considerado critico, mas de grande importancia para o
desenvolvimento de habitos alimentares saudaveis, uma vez
que corresponde a um ciclo de transicao, no qual a crianga
passa de um estagio de dependéncia de seus cuidadores e entra
para uma etapa de maior independéncia para a realizagao das
atividades diarias?.

A crianga inicia o seu vinculo alimentar no seio materno e, em

escolar, onde aprende e adquire novos habitos, que contribuem
para a construgdo e a formagao do padrdo alimentar. Considera-
se que essa etapa é o melhor momento para educar as criangas
guanto aos principios da boa alimentagdo®.

As preferéncias alimentares podem estar associadas as
predisposi¢cdes genéticas, a idade em que a crianga se encontra
e, especialmente, as experiéncias e influéncias do meio
ambiente, social e familiar®.
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O Programa Nacional de Alimentacdo Escolar (PNAE), instituido
em 1955, visa oferecer uma alimentacdo adequada aos
estudantes, durante o periodo de aulas, que possa suprir suas
necessidades nutricionais, além de favorecer seu crescimento
e aprendizagem®. Entretanto, para que o PNAE possa cumprir
adequadamente seu papel, é fundamental que os cardapios
oferecidos sejam ajustados aos habitos alimentares dos alunos’.
Para assegurar e garantir uma melhor aceitabilidade da
alimentagdo escolar torna-se necessaria a identificacdo dos
fatores que propiciam a recusa das refei¢es oferecidas’.

Além disso, estratégias relacionadas a educagdo nutricional e
saude nas escolas sdo consideradas fatores importantes para
assegurar a melhora da aceitabilidade das refei¢cGes oferecidas,
minimizar os efeitos dos habitos alimentares ndo saudaveis
das criangas e instituir medidas de promogdo da alimentagdo e
melhores praticas de vida’2.

A gastronomia envolve conhecimentos, métodos e técnicas
capazes de transformar os alimentos, adequando-os as
necessidades humanas e alia o prazer de degustar a arte de
decorar as preparagdes e apreciar os pratos>°,

As técnicas gastronOmicas, por sua vez, sdo constituidas pela
aplicacdo de diferentes tipos de cortes; pela combinacgdo
de diferentes ingredientes, cores, aromas, texturas e
temperaturas; e pela pratica de variados métodos de cocgao,
entre outros artificios que aprimoram o sabor e estimulam a
percepgado sensorial das preparagdes. Desse modo, elas podem
incluir desde uma simples e diferente forma de apresentar os
pratos até a elaboragdo de novas preparagdes, com o intuito
de despertar a curiosidade e a vontade de provar o alimento,
acarretando a apreciagdo’®®3.

Nesse contexto, o uso de técnicas gastrondmicas pode ser uma
alternativa para melhorar a aceitacdo da alimentacdo escolar,
especialmente na fase pré-escolar, quando as criangas tém
a necessidade de tocar a comida, sentir as formas, texturas e
aromas, além de poderem descobrir as diferentes cores dos
alimentos. Dessa maneira, a monotonia das prepara¢des pode
ser evitada e os alimentos nutritivos podem ser mais atraentes
ao olhar infantil**.

Diante do exposto, este trabalho teve como objetivo avaliar a
aceitacdo da alimentacdo escolar, antes e apds o emprego de
técnicas gastrondmicas, por criancas em idade pré-escolar.

METODOS

Tratou-se de um estudo transversal, quantitativo, conduzido
dentro dos padrGes exigidos pela Declaragdo de Helsinque e
aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa da Universidade
Federal de Vigosa (parecer no 773.222). Participaram da
pesquisa criangas, de ambos os sexos, com idade entre 5 e 6
anos, vinculadas a uma escola publica de Rio Paranaiba, MG.

A avaliagdo da aceitabilidade da alimentagdo escolar foi

conduzida em duas fases, com aplicagdo de teste afetivo,
empregando-se a escala hedonica facial de 5 pontos, durante
cinco dias consecutivos e no mesmo horario, conforme
proposto pelo Centro Colaborador de Alimentagdo e Nutrigdo
Escolar (CECANE)™. As refeicdes que apresentaram o indice de
Aceitabilidade (IA) > 85% (percentual referente ao somatdrio
das notas 4 e 5 atribuidas pelos alunos no teste afetivo) foram
consideradas aceitas?®.

A primeira fase do estudo (fase 1), in loco, ocorreu durante uma
semana e nos dois turnos de funcionamento da instituicdo de
ensino (matutino e vespertino). Apds o término de cada refeigdo,
a avaliacdo da aceitabilidade foi realizada individualmente, em
local reservado para esse fim. Foi solicitado a cada crian¢a que
indicasse a expressdo facial que mais representava o que ela
achou da alimentagdo que havia ingerido naquele momento.

A fase 2 do estudo apresentou a mesma duragdo da fase 1,
sendo nessa etapa executadas modificagdes na alimentagdo
escolar. Essas alteragdes consistiram na aplicagdo de técnicas
gastrondmicas, pelos manipuladores de alimentos orientados
pelos pesquisadores, de modo que permitissem uma melhor
apresentagdo das preparagdes servidas as criangas, por meio da
utilizagdo de aros de formatagdo de alimentos e de condimentos/
ervas aromaticas, visando colorir, decorar e garantir uma melhor
finalizacdo dos pratos distribuidos as criangas. A intervencdo
realizada foi escolhida no ato da preparacgdo da refei¢éo e ficou
a critério da criatividade dos pesquisadores, uma vez que foram
considerados os géneros alimenticios disponibilizados pela
escola no momento da realiza¢do do estudo.

Para a andlise dos dados, foi utilizado o software Statistic
Package for the Social Sciences (SPSS), versdo 20.0. Aplicou-se
o teste de Kolmogorov-Smirnov para a avaliacdo da distribuicdo
dos dados e, em seguida, utilizou-se o teste Wilcoxon a 5%
de significancia, para comparacgdo das notas atribuidas pelas
criangas as refeicGes antes e apds a aplicagdo das técnicas
gastrondmicas. Os resultados foram expressos em média *
desvio padrdo, mediana (minimo e maximo) e percentual.
Considerou-se o nivel e significancia de 5%.

RESULTADOS

Participaram da pesquisa 26 criangas, com idade mediana de
5,4 anos (5,0-5,9 anos), sendo 53,8% (n=14) do sexo feminino.

As pontuagGes atribuidas, mediante a analise sensorial
das preparagGes servidas pelos participantes do estudo
aumentaram apds o uso das técnicas gastronomicas (Tabela
1), sendo que, no dia 3, as preparagdes que fizeram uso das
técnicas gastronGmicas apresentaram maiores notas (p<0,05).

Na Figura 1, estdo apresentados os cardapios da alimentagao
escolar oferecida antes e apds a intervengao em que foram
empregadas as técnicas gastrondmicas. Observou-se que
os cardapios oferecidos nas fases 1 e 2 do estudo sofreram
alteragdes. Apenas no dia 2 de ambas as fases foram servidas
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as mesmas preparagdes. Segundo informagdes repassadas
pelas manipuladoras de alimentos, o cardapio desta instituicdo
escolar é planejado no inicio de cada periodo letivo pela
nutricionista responsavel pelo PNAE do municipio estudado.
Entretanto, a execugdao do mesmo depende da disponibilidade
dos géneros alimenticios na escola, sendo esta a justificativa

para a modificagdo dos carddpios nas semanas avaliadas.

Tabela 1. Notas atribuidas a analise sensorial realizada por pré-
escolares vinculados a uma instituicdo de ensino publica, antes
e apos a utilizacdo de técnicas gastrondmicas. Rio Paranaiba,
MG, 2014.
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Figura 1. Cardapio semanal das preparacGes oferecidas aos
pré-escolares vinculados a uma instituicdo de ensino publica e
apresentacdo dos pratos antes e apds a utilizagdo das técnicas

Intervengao
Dia Valor de p

Fase 1 Fase 2
4,38 +0,70 4,58 +0,58

1 4,50 (3,00-5,00) 5,00 (3,00-5,00) 0,225
4,42 +0,70 4,58 + 0,58

2 5,00 (3,00-5,00) 5,00 (3,00-5,00) 0,357
4,42 +0,64 4,81+0,40

3 4,50 (3,00-5,00) 5,00 (4,00-5,00) 0,008*
4,31+1,09 4,46 + 0,86

4 5,00 (1,00-5,00) 5,00 (1,00-5,00) 0,589
4,15 +9,92 4,27 +1,28

5 4,00 (2,00-5,00) 5,00 (1,00-5,00) 0,518

Valores foram expressos em média

+

desvio padrdo e mediana (minimo e

maximo). * Diferiu a 5% pelo Teste de Wilcoxon.

Embora as preparagbes disponibilizadas em quatro dos cinco
dias analisados fossem aceitas (IA = 85%) pelas criangas; apds a
intervencdo foi observado aumento do IA e todas as refei¢des
passaram a ser aceitas (Tabela 2). A alimentagdo oferecida
no dia 5 de cada fase foi semelhante, sendo que na fase 1 a
mesma ndo era aceita (IA = 80,0%), e na fase 2, apos a alteragdo
da apresentagdo dos pratos, o IA recebeu a classificagdo de
adequado (88,5%).

Tabela 2. Frequéncia absoluta e relativa do indice de
Aceitabilidade da alimentagdo escolar por pré-escolares
vinculados a uma instituicdo de ensino publica, antes e apds a
utilizagdo de técnicas gastronGmicas. Rio Paranaiba, MG, 2014.

Aceitagdo
Dia Antes Apods

n % n %
1 23 88,50 25 96,20
2 23 88,50 25 96,20
3 24 92,30 26 100,00
4 23 88,50 25 96,20
5 21 80,00 23 88,50
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gastrondmicas. Rio Paranaiba, MG, 2014.

Arroz branco; feijdo inteiro; macarrdo ao molho de Arroz branco; feijo inteiro; macarréo ao molho de
tomates com batata e carne bovina moida. agafréo com batata e frango.
Técnica gastrondmica aplicada: Arroz modelado;
cenoura em formato de gravatinha e coragdo.
; " Salada de alface e tomate; galinhada (frango, milh
Salada de alface e tomate; galinhadsa (frango, milho, tomate; g (franeg
- cenoura e vagem); feijdo inteiro.
cenoura e vagem); feijdo batido.
Técnica gastrondmica aplicada: Elaboragéo de um ros
de palhaco com emprego da galinhada, alface, cenour
milho e tomate.
Arroz branco; Feij3o inteiro; Cara ao molho com carne Beterraba; arroz branco; feijao inteiro; card ao molho cor
bovina moida. carne bovina moida.
Técnica gastrondmica aplicada: Arroz modelado
decoragio com beterraba em formato de estrela
Arroz branco; Feijdo inteiro; batata a0 molho de agaftdo Arroz branco; feij3o inteiro; batata a0 molho de acafr
com frango. com carne moida.
Técnica gastrondmica aplicada: Elaboragio de uma flc
utilizando batata cozida com  agafrdo, beterrabi
cebolinha e salsinha.
Arroz simples; feijdo batido; macarrio a0 molho de Arroz simples; Feiéo inteiro; Macarrdo com carne bovi
tomates moida ao molho de acafrdo.

Técnica gastrondmica aplicada: Arroz modelado decora:
com salsinha.
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O emprego de técnicas gastrondmicas pode ser uma estratégia
favoravel para o aumento da aceitabilidade da alimentacgdo
escolar, uma vez que estratégias como o uso de agafrdo
na preparacdo de macarrdo, batata e frango, a beterraba
contrastando com o arroz e o formato de uma face (palhago)
atribuiu aos alimentos cores mais chamativas, tornando o
prato mais bonito e despertando o interesse das criangas em
consumi-los.

DISCUSSAO

As pontuagbes atribuidas as preparagdes neste estudo
aumentaram depois do uso das técnicas gastronGmicas. Um
estudo realizado em um Centro de Educagdo Infantil de Pinhais
(PR), com 23 pré-escolares, identificou uma maior aceitagdo
(89,5%) de verduras e legumes quando estes eram servidos
de forma mais elaborada (exemplo: nhoque de abdbora e
suco de couve)'. Outra pesquisa apontou que as técnicas
gastrondmicas podem interferir na aceitagdo e no consumo dos
alimentos, pois foi observada diferenga de aceitagdo e ingestdo
de tomate por criangas, dependendo da forma como este
vegetal era servido?’. As criangas necessitam de estimulos para
se interessar pelas refeicdes e, por isso, os alimentos utilizados
nos cardapios devem ser coloridos, criativos e atraentes?®, como
pode ser observado no presente estudo.

Embora na fase 1, em quatro dos cinco dias, as refeicGes
avaliadas tenham sido aceitas; apds a intervengdo com uso
das técnicas gastronOmicas todas as refei¢cdes passaram a ser
aceitas, segundo o indice de Aceitabilidade estabelecido pelo
CECANE. De forma semelhante, Carvalho, Oliveira e Santos®
ao analisarem os habitos alimentares de criancas de uma
escola em Belo Horizonte (MG) identificaram boa aceitacdo da
alimentacdo escolar, visto que mais da metade dos participantes
do estudo (69,9%) atribuiram nota maxima as refei¢Ges.
Entretanto, na pesquisa realizada em trés escolas municipais
do estado da Bahia, observou-se que em todas as instituicGes
avaliadas o indice de Aceitabilidade da merenda escolar foi
menor que 85%6.

A qualidade sensorial dos alimentos é um fator importante
para que eles sejam aceitos e consumidos independentemente
de seu valor nutricional?®®. Dessa maneira, estratégias ludicas,
como o oferecimento da refeicdo do presente estudo no dia
2 da fase 2, em formato de face de um palhago, por exemplo,
que estimule a crianga a ter uma alimentagdo saudavel, ou
ainda, experimentar novos alimentos, sdao ferramentas Uteis
que podem ser usadas tanto em casa, como nas escolas. As
atividades ludicas que visam a educa¢do e a promogdo da
salde sdo consideradas de grande efetividade, pois permitem
o compartilhamento de experiéncias e uma maior eficiéncia no
aprendizado?!, especialmente quando se trata de promogao da
alimentagdo saudavel.

Com a perspectiva ludica, o ato de brincar, jogar, e se divertir
pode ampliar o conhecimento das criangas em relagdo

a alimentagdo, favorecendo escolhas mais saudaveis®.
A elaboragdo e o emprego de ferramentas pedagodgicas
despertam na crianga mais interesse, e consequentemente, ela
assimila melhor a informacgdo que Ihe é repassada. Rodrigues e
Roncada® identificaram nas escolas publicas do Distrito Federal
(DF), que as metodologias ludicas possibilitaram escolhas
adequadas em relagdo a alimentacdo e culminaram com o
aumento do consumo de frutas e verduras.

Pesquisas sobre a influéncia da aplicagdo de técnicas
gastrondmicas na aceitacdo da alimentagdo escolar sdo
escassas; porém, tem sido demonstrado que a gastronomia
melhora a aceita¢do das refeigdes, especialmente em ambito
hospitalar, tanto por criangas como por adultos!*?+%,

Apesar de ser pouco explorada, a gastronomia no ambito da
alimentagdo escolar pode ser aplicada de forma ludica entre
as criangas, ao apresentar um prato cujos alimentos compdem
desenhos conhecidos, com formatos divertidos e atraentes. O
uso da gastronomia na alimentag¢do escolar pode fazer que os
alimentos mais rejeitados ou aqueles pouco aceitos se tornem
agraddveis ao paladar das criangas', conforme observado no
presente estudo. Sugere-se que tal fato ocorreu em virtude da
disposicdo organizada das preparacdes nos pratos servidos, o
que favoreceu o contraste das cores dos alimentos, bem como
o realce dos sabores e uma melhor percepc¢do das texturas,
despertando nas criangas diferentes experiéncias sensoriais.
Desse modo, os resultados apontados permitem inferir que as
técnicas gastronGmicas com perspectivas lidicas sdo estratégias
eficazes de educagdo nutricional e para a melhoria dos habitos
alimentares de pré-escolares.

Durante a execugdo da fase 2, observou-se que as responsaveis
pela producdo da alimentagdo escolar mostraram-se receosas
quanto ao emprego das técnicas gastrondmicas. Segundo seus
relatos, as fungGes desempenhadas vao além das atividades
de preparo de alimentos e incluem as tarefas de limpeza e
organizagdo da cozinha e das areas de conveniéncia, o que
acarreta a reducdo da mao de obra disponivel e do tempo
despendido para o preparo das refei¢Ges. Assim, tais fatos
podem limitar e dificultar o emprego das técnicas gastrondmicas
na rotina de produgdo das refeicGes.

Destaca-se que as alteragOes realizadas neste estudo, quanto
ao preparo das refeigdes, trataram-se de técnicas simples que
proporcionaram melhor aceitacdo das refei¢es, e que, nao
implicaram no aumento dos custos dispendidos para a producdo
daalimentagdo escolar, visto que foram utilizados os ingredientes
disponiveis a para produg¢do da alimenta¢do escolar. O mesmo
se aplica ao uso dos aros de formatagdo que sao comercializados
a um baixo preco e podem ser utilizados por longos periodos,
pela resisténcia de seus materiais, bem como seu adequado
manuseio e higienizagdo. Somado a isso, tem-se que as técnicas
nao sdo sofisticadas, requerem simples manipulagdo dos
alimentos, demandam pouco tempo para execugao e podem ser
aperfeicoadas com treinamentos especificos.
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A gastronomia também pode ser utilizada nas escolas com o
objetivo de capacitar os manipuladores de alimentos quanto
ao conhecimento de novas formas de preparar e combinar
os alimentos, a fim de influenciar os habitos alimentares
das criangas tornando-os saudaveis e, consequentemente,
diminuir a quantidade de sédio, lipidios e carboidratos simples
das preparagdes. Ela ainda pode auxiliar na mudanga dos
cardapios da alimentagdo escolar, tornando-os mais atrativos,
aumentando sua aceitabilidade, permitindo a valorizagdo dos
aspectos sensoriais (visual, sabor, aroma e textura)*? e da
cultura alimentar local.

CONCLUSAO

A aceitacdo das prepara¢des que compuseram a alimentagdo
escolar no estudo em questdo aumentou apds o emprego de
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técnicas gastrondmicas possivelmente, pelo fato de a refeicdo
ser apresentada de forma mais colorida, atraente e com
formatos divertidos, o que desperta nas criangas o desejo de
consumi-las.

Sugere-se a realizagdo de outros estudos para aperfeicoar
e melhorar a qualidade da alimentagdo escolar mediante o
emprego de técnicas gastrondmicas, visando contribuir para a
formacdo de habitos alimentares saudaveis e também para o
desenvolvimento das criangas.
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