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Resumo

O presente estudo est4 vinculado aos projetos “Programa PreveNutri: Prevenindo a obesidade infantil
por meio de intervengdes interdisciplinares” e “Estratégias interdisciplinares de educacdo em satide para a
prevencao da obesidade na infancia”. O objetivo principal da proposta extensionista foi realizar oficinas de
culindria para o publico infantil, elaborando diferentes preparacdes contendo berinjela, visando aumentar o
consumo de alimentos saudaveis pelas criancas. Participaram do estudo 346 criancas, com idade entre 7 e
10 anos. Foram elaborados quatro produtos nas oficinas de culinéria: cookie, hambtrguer, muffin e pizza. As
criangas participaram ativamente no preparo dos produtos. Obteve-se um indice de aceitabilidade >83% apo6s a
oficina. Conclui-se que a oficina de culinaria como estratégia educativa extensionista foi efetiva para aumentar
a oferta de alimentos mais saudaveis, garantindo uma boa aceitabilidade de produtos alimenticios adicionados
de berinjela por criancas em idade escolar. Além disso, a adicdo de hortalicas como ingrediente em produtos
alimenticios melhora o perfil nutricional.
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Abstract

The present study is linked to the projects “PreveNutri Program: Preventing childhood obesi-
ty through interdisciplinary interventions” and “Interdisciplinary health education strategies for the
prevention of childhood obesity”. The main objective of the extension proposal was to hold cooking
workshops for children, creating different preparations containing eggplant, aiming to increase the
consumption of healthy foods by children. Three hundred and forty six children, aged between 7 and
10 years, participated in the study. Four products were prepared in the cooking workshops: cookies,
hamburgers, muffins, and pizza. The children actively participated in the preparation of the products.
An acceptability index of >83% was obtained after the workshop. It is concluded that the cooking
workshop as an extension educational strategy was effective in increasing the supply of healthier
foods, ensuring good acceptability of food products containing eggplant by school-age children. Fur-
thermore, adding vegetables as an ingredient in food products improves the nutritional profile.

Keywords: Intervention; Food and nutritional education; Educational actions.

Introducao

As escolhas alimentares na infancia precisam ser direcionadas para uma conduta saudavel.
Nessa fase, o comportamento alimentar é influenciado pela alimentacdo familiar (Eck et al., 2019),
marketing (Smith et al., 2019), midia (Naderer et al., 2018), fatores culturais e sociais (Wild et al.,
2018), disponibilidade alimentar (Decosta et al., 2017) e renda familiar (Rios et al., 2019). Profes-
sores e colegas também apresentam uma influéncia sobre os habitos alimentares (Rios et al., 2019),
especialmente na fase escolar, que é classificada entre 7 e 10 anos de idade (Gobel et al., 2016).

Criangas geralmente apresentam maior preferéncia por alimentos com elevados teores de gor-
dura, acticar e sédio como, por exemplo, fast foods e alimentos industrializados (Louzada et al.,
2018). Em geral, esses produtos apresentam perfil nutricional desfavoravel a saide, o que aumenta o
risco do desenvolvimento de doencgas cronicas ndo transmissiveis, que podem perdurar na fase adulta.
O consumo didrio de hortalicas e frutas por criangas esta abaixo das recomendacdes atuais, que é de
400 g (Rios et al., 2019; WHO, 2020). Além do mais, as hortalicas sdo consideradas amargas, duras e
com sabor menos intenso quando comparadas aos demais grupos alimentares (Poelman et al., 2017),
0 que pode diminuir a aceitacdo. As criancas também podem apresentar aversao em provar novos ali-
mentos, condi¢cdo conhecida como neofobia alimentar (Rodriguez-Tadeo et al., 2019). Essa situagdo
colabora para uma baixa variabilidade alimentar, o que reduz a ingestao de nutrientes (Damsbo-S-
vendsen et al., 2017). A neofobia alimentar também impede uma dieta variada, pois age como um
mecanismo de defesa contra o consumo de alimentos que podem ser venenosos (Damsbo-Svendsen
et al., 2017). Geralmente, tem o seu &pice na fase pré-escolar e pode diminuir ao longo dos anos por
meio de atividades educativas (Kim; Park, 2020), especialmente aquelas desenvolvidas em ambientes
conhecidos pelas criancas, como as escolas. Nesse aspecto, acoes de educacdo alimentar e nutricional
extensionistas, que incluam a exposicdo repetida aos alimentos, brincadeiras sensoriais, hortas esco-
lares e oficinas de culinaria podem colaborar para aumentar o consumo de alimentos mais saudaveis.
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No grupo das hortalicas, a berinjela é um dos principais alimentos com maior rejeicdo en-
tre criangas (Estay et al., 2019). Isso se deve, principalmente, ao gosto amargo e a caracteristica
fibrosa da hortalica (Estay et al., 2019). Contudo, a berinjela contém elevados teores nutricionais,
como vitaminas B6, B9 e C, minerais como potassio, fosforo e magnésio, baixo contetido energético
(USDA, 2018) e alto em antioxidantes (Giirbiiz et al., 2018). Além disso, extratos obtidos da berinjela
apresentaram propriedades medicinais em queimaduras, verrugas e doencas inflamatorias, tais como
gastrite e artrite (Im et al., 2016). Nesse contexto, a inclusao da berinjela como um ingrediente em
produtos alimenticios pode aumentar sua ingestdo e favorecer o consumo de alimentos mais sauda-
veis para a populacgao.

Um ambiente propicio para a realizagdo de intervencoes que visem a reducdo da neofobia ali-
mentar entre criancas € a escola, uma vez que elas passam um longo periodo do dia neste local (Cou-
Ithard; Sealy, 2017). Acles de extensdo intervencionistas realizadas nesse local podem influenciar
de forma positiva a melhoria dos habitos alimentares, garantindo maiores beneficios a comunidade
(Poelman et al., 2019). Atividades de educacdo nutricional com os pais e professores ja demonstraram
ser efetivas para motivar as criancas a ampliar o consumo de frutas e hortalicas na escola (Rios et al.,
2019). Brincadeiras sensoriais que utilizam alimentos (Nekitsing et al., 2019) e técnicas de exposicao
também estimulam o consumo de alimentos com melhor perfil nutricional (Ahern et al., 2019). Outra
ferramenta que pode ser utilizada sdo as oficinas de culinaria, que promovem o envolvimento direto
das criancgas na preparagdo das receitas, o que aumenta o desejo em experimentar novos produtos (Al-
lirot et al., 2016). Essa metodologia utiliza os cinco 6rgaos dos sentidos do corpo humano (tato, vi-
sdo, audicao, olfato e paladar) para obter uma experiéncia sensorial positiva, melhorando a aceitacao
dos alimentos (Coulthard et al., 2016). O contato e o manuseio de alimentos, especialmente aqueles
desconhecidos e que apresentam baixa aceitacdao por criangas, promovem um maior reconhecimento
e familiaridade por esses produtos (Allirot et al., 2016). Nesse contexto, os objetivos deste trabalho
extensionista foram aplicar oficinas de culinaria para o publico infantil, elaborando diferentes prepa-
racoes adicionadas de berinjela, e avaliar a aceitabilidade sensorial e a composicao fisico-quimica dos
produtos alimenticios.

Material e Métodos
Participantes

Participaram do projeto extensionista 346 criancas, com idade entre 7 e 10 anos, sendo 51,16%
(177) do sexo masculino e 48,84% (169) do sexo feminino, matriculadas em uma escola publica,
convenientemente selecionada e localizada na cidade de Guarapuava, PR. Inicialmente, a diretora da
escola foi contatada para verificar o interesse de participacdo no estudo. Em seguida, foi enviado aos
pais e/ou responsaveis pelas criancas um Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE), que
deveria ser assinado autorizando a participacdo nas atividades.

Aceitabilidade sensorial

Para avaliar a aceitabilidade dos alimentos, realizou-se uma pesquisa anterior com os alunos,
com intuito de verificar os alimentos nutritivos mais aceitos e menos aceitos. Para isso, foi elaborado
um questionario contendo desenhos de alimentos pertencentes a todos os grupos alimentares: cere-
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ais; frutas, legumes e verduras; laticinios; carnes e ovos; feijoes e oleaginosas; 6leos e gorduras; e
acucares e doces (Philippi, 2014). Os alimentos inseridos nesse questionario eram comercializados
na regido de Guarapuava, PR, de baixo custo e acessiveis as criancas, além de serem oferecidos ha-
bitualmente na merenda escolar. As criangas receberam o instrumento impresso, sendo solicitado que
marcassem com um “x” se gostavam ou nao dos alimentos descritos. A berinjela foi o alimento que
apresentou a menor aceitacdo pelas criancas (85,2%), sendo escolhida para a realizacdo de diferentes
oficinas de culindria. O intuito dessa intervencao foi promover a participacao direta das criangas na

elaboracdo das receitas, o que poderia aumentar a aceitabilidade do produto final.

Oficina de culindria

As oficinas de culinaria foram utilizadas como estratégia educativa de aprendizagem para as
criangas. Foram aplicadas quatro oficinas, sendo que em cada uma foram elaborados produtos di-
ferentes (Quadro 1). A intervencdo ocorreu pelo periodo de 2 meses, a cada 15 dias, com duracao
média de 1 hora cada oficina. No inicio da atividade, foi aplicada uma atividade educativa dinamica
as criancgas, com intuito de explicar a importancia nutricional do consumo da berinjela. Os produtos
foram elaborados na cozinha da escola por grupos de alunos (entre 25 a 30). Todas as criangas parti-
ciparam individualmente em alguma das tarefas, em sua maioria relacionadas ao corte e mistura de
ingredientes. A equipe do estudo forneceu instrucdes verbais durante a realizacdo das oficinas, visan-
do aumentar a compreensao da crianca em cada etapa da elaboragdo da receita. Todos os ingredientes
das receitas foram adquiridos no comércio local de Guarapuava, PR.
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Quadro 1 - Preparagdes contendo berinjela elaboradas nas oficinas de culinéria.

Preparacao

Ingredientes

Principais passos da receita

Pizza

Massa: farinha de trigo (27%),
leite integral (19,5%), ovo (15%),
berinjela cozida (10,2%), 6leo de
soja (4,5%), sal (0,6%).

Recheio: molho de tomate (9%),
carne moida (4,5%), berinjela
cozida (3,3%), queijo mucarela
(2,4%), cebolinha (1,5%), salsi-
nha (1,5%), sal (0,7%) e orégano
(0,3%).

Lavar e higienizar as berinjelas. Cortar em fa-
tias finas, cozinhar até ficarem macias, reser-
var. Massa: bater no liquidificador o ovo, leite,
6leo e a berinjela cozida até a homogeneiza-
cao. Em um recipiente, acrescentar a farinha
de trigo e adicionar o conteudo do liquidifica-
dor, misturando levemente. Colocar a mas-
sa em uma forma untada e assar em forno
pré-aquecido (180°C) por 25-30 minutos.
Recheio: cozinhar a carne moida e reservar.
Apds a massa estar pré-assada, adicionar
o molho de tomate, a carne moida cozida, o
queijo, e o tomate, por fim o orégano. Assar
por 10-15 minutos.

Cookie

Acucar cristal (34,3%), farinha
de trigo (20,9%), ovo (16,7%),
banana (8,9%), manteiga sem
sal (8,9%), farinha de berinjela
(5,4%), gotas de chocolate ao lei-
te (3%), cacau em pd (1,5%), bi-
carbonato de sédio em p6 (0,3%)
e sal (0,1%).

Amassar a banana, acrescentar o ovo, a man-
teiga e o0 acucar, mexer até a homogeneiza-
cao. Acrescentar os demais ingredientes.
Adicionar as gotas de chocolate. Modelar a
massa em forma de cookie e assar por 35 mi-
nutos em forno pré-aquecido (180°C).

Hamburguer

Carne moida (62,5%), berinjela
cozida (25%), aveia em flocos fi-
nos (7,6%), cebola (3%), 6leo de
soja (1,5%) e alho (0,4%).

Lavar e higienizar as berinjelas. Cortar em
cubos e reservar. Picar a cebola e o alho.
Acrescentar a carne moida e os outros in-
gredientes e misturar até a homogeneizagéo.
Moldar a massa em formato de hamburguer.
Fritar em uma frigideira (170°C).

Muffin

Banana (33,8%), acucar masca-
vo (4,3%), aveia em flocos finos
(16,3%), 6leo de soja (13,9%), ovo
(13,9%), acucar cristal (9,9%),
farinha de berinjela (5,8%), fer-
mento quimico em po (1,4%) e
canela em po6 (0,8%).

Amassar a banana e acrescentar o ovo, o 6leo
e 0s acucares. Acrescentar os demais ingre-
dientes e misturar até a homogeneizacao.
Dispor a massa em formas proéprias. Assar
em forno pré-aquecido (180°C) por 15 minu-
tos.

Antes de iniciar as preparagdes, todas as hortalicas foram lavadas em dgua corrente e higienizadas em solugdo de hipo-
clorito de sédio a 1%, por 10 minutos.

Fonte: elaborado pelos autores.

Analise sensorial

A aceitabilidade dos produtos foi avaliada apo6s a finalizagdo de cada oficina de culinaria. Foram
analisados os seguintes atributos sensoriais: aparéncia, aroma, sabor, textura e cor. A aceitacao das
amostras foi avaliada 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 aceitacao global, analisado por meio de escala heddnica facial estruturada mista de 5 pontos
(1 “detestei” a 5 “adorei”) (Brasil, 2017). As criancas receberam uma porcdo de cada amostra (apro-
ximadamente 15 g), em recipiente branco e descartavel.

O indice de aceitabilidade (IA) das receitas elaboradas foi avaliado segundo a formula: IA (%)
= A x 100/B (A = nota média obtida para o produto; B = nota maxima dada ao produto) (Teixeira et
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al., 1987). O IA também foi analisado conforme a metodologia de Brasil (2017), IA (%) = A x 100/B
(A = soma das notas 4 “gostei” e 5 “adorei” obtidas para o produto; B = niimero total de criangas que
responderam ao teste), para que a preparacao pudesse ser considerada em futuros estudos de inclusao
na merenda escolar regional.

Composigdo fisico-quimica

Foram realizadas as seguintes avaliacdes 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 extracao a frio (Bligh; Dyer, 1959); Proteina: avaliadas atra-
vés do teor de nitrogénio total da amostra, pelo método Kjeldahl, determinado ao nivel semimicro
(AOAC, 2011); Fibra alimentar: mensurada por calculo teérico (TACO, 2011; Philippi, 2017; USDA,
2018; Valerga et al., 2020); Carboidrato: avaliacao por meio de calculo tedrico (por diferenca), con-
forme a formula: % Carboidrato = 100 - (% umidade + % proteina + % lipidio + % cinzas + % fibra
alimentar); Valor calorico total (kcal): o calculo foi tedrico utilizando-se os fatores de Atwater e
Woods (1896) para lipidio (9 kcal g), proteina (4 kcal g™) e carboidrato (4 kcal g).

Anadlise estatistica

Os dados foram analisados com auxilio do Software R versao 3.6.1 através da andlise de vari-
ancia (ANOVA). A comparacdo de médias foi realizada pelo teste de médias de Tukey, com nivel de
5% de significancia.

Questoes éticas

O projeto foi aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa da Universidade, parecer nimero n°
3.089.447/2018.

O presente estudo esta vinculado aos projetos “Programa PreveNutri: Prevenindo a obesidade
infantil por meio de intervengdes interdisciplinares” e “Estratégias interdisciplinares de educagdao em
saude para a prevencdo da obesidade na infancia”. Esses projetos possuem carater interdisciplinar
devido as a¢gdes compreenderem diversas areas do conhecimento, como educagdo, satide, desenvolvi-
mento de alimentos/tecnologia de alimentos, analise sensorial € composicao fisico-quimica.

Resultados e Discussao
Analise sensorial

Os resultados da avaliagdo sensorial dos produtos elaborados nas oficinas de culinaria estao
descritos na Tabela 1. As criangas participaram ativamente das oficinas de culinaria, fazendo ques-
tionamentos e interagindo nas etapas de preparacdo de alimentos. Ao final de cada oficina, avaliaram
sensorialmente os produtos, sendo que todas as preparacoes tiveram notas médias acima de 5 (bom)
para os atributos e 4 (gostei) para a aceitacao global. Nao houve diferenca significativa de aceitabi-
lidade entre os produtos elaborados nas oficinas de culindria (p>0,05). Resultados similares foram
observados por Ehrenberg et al. (2019) e Rodriguez-Tadeo et al. (2019), que utilizaram a oficina de
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culindria para avaliar produtos com adicdo de diferentes hortalicas entre criancas. Assim, o envol-
vimento das criancas em atividades praticas, como a oficina de culindria, influencia positivamente a
reducdo da neofobia alimentar aumentando o consumo de hortalicas (Jarpe-Ratner et al., 2016; Bai
et al., 2018). Essa metodologia também promove o conhecimento, a criatividade, a autoeficacia e a
interacdo social das criangas (Maiz et al., 2018; Muzaffar et al., 2018).

Todos os produtos elaborados nas oficinas apresentaram IA acima de 70%, demonstrando boa
aceitacdo sensorial pelas criangas (Passos; Ribeiro, 2009). Além disso, com excec¢do da pizza, todas
as preparacoes podem ser inseridas como op¢des no cardapio da merenda escolar, ja que o IA foi
superior a 85% (Brasil, 2017). Na Figura 1 esta apresentada a distribuicao dos julgadores pelos va-
lores hedonicos obtidos no teste sensorial das preparagdes com berinjela elaboradas em oficinas de
culindria. A maior porcentagem de julgamentos foi obtida para a nota 7 (super bom) para os atributos
e 5 (gostei muito) para aceitacdao global, corroborando com a literatura (Bai et al., 2018; Rodriguez-
Tadeo et al., 2019).

Tabela 1 - Notas médias (+ desvio padrdo) obtidas na avaliacio sensorial afetiva e no Indice
de Aceitabilidade (IA) (%) das preparacdes com berinjela elaboradas em oficinas de culinaria pelas

criangas.
Parametro Cookie Hamburguer Muffin Pizza
Aparéncia 5,9+1,192 5,6+1,252 5,9+1,252 5,9+1,42°
Aroma 6,1+1,272 6,0+1,162 6,11,232 6,1v1,492
Sabor 6,4+0,962 6,4+1,262 6,3+1,30° 6,3v1,342
Textura 6,0+1,242 6,0+1,182 6,0+1,242 6,0+1,402
Cor 5,7+1,382 5,5+1,542 5,6+1,392 5,8+1,57°2
Aceitacéo global 47+0,62° 4,5+0,832 4.4+0,92° 4,5+0,852
AL (%) 94,0 89,4 879 88,5
A2 (%) 96,1 86,2 86,2 83,7

n= 345; Letras distintas na linha indicam diferenga significativa pelo teste de Tukey (p<0,05); 'Teixeira et al. (1987);

?Brasil (2017).
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Fonte: elaborado pelos autores.

Figura 1 - Distribuicdo dos julgadores pelos valores hedonicos obtidos durante a avaliacao
sensorial das preparacoes com berinjela elaboradas em oficinas de culinéria.
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Fonte: elaborado pelos autores.

Na Tabela 2 esta apresentada a composicao fisico-quimica média das preparacdes alimenticias.
Maiores teores (p<0,05) de carboidrato e energia foram observados para o cookie; de umidade e
proteina para o hamburguer; lipidio para o muffin; e cinzas para a pizza. Ja, conteudos inferiores de
umidade foram constatados para o cookie; carboidrato e energia para o hambtrguer; cinzas e proteina
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para o muffin; e lipidio para a pizza. Esses efeitos podem ser explicados pela forma de coccao e ingre-
dientes utilizados para a elaboracdo dos produtos. O calor seco causa maior desidratacdao do alimento
(Bazinet; Castaigne, 2019), como ocorreu para os produtos assados (cookie, muffin e pizza). Além
disso, ingredientes como a carne elevam o teor proteico da preparacao (hambtirguer e pizza), uma vez
que contém 31,06 g 100 g de proteina em sua composicao (USDA, 2018). A presenga de maior quan-
tidade de 6leo vegetal no muffin explica o teor mais elevado de lipidio presente nesse produto, ja que
é composto por 100% de lipidio (USDA, 2018). A pizza foi o produto com maior teor de berinjela, a
qual contém uma concentracao consideravel de minerais, como, magnésio (14 mg 100 g™), fésforo
(25 mg 100 g*) e potéssio (230 mg 100 g*) (USDA, 2018), elevando o teor de cinzas da preparagao.

Tabela 2 - Composicao fisico-quimica média (+ desvio padrdo) das preparacdes com berinjela
elaboradas nas oficinas de culindria.

Parametro Cookie Hamburguer  Muffin Pizza
Umidade (g 100 g-1) 10,6+0,07d 61,6+0,08a 30,5+0,02¢c 40,8+0,10b
Cinzas (g 100 g-1) 1,6+0,05¢ 1,9+0,04b 1,5+0,06d 3,4+0,07a
Proteina (g 100 g-1) 6,6+0,05¢ 13,8+0,09a 5,7+0,04d 9,7+0,08b
Lipidio (g 100 g-1) 6,3:0,07b 6,3:0,09b 10,8+0,05a 5,5+0,06¢
Carboidrato (g 100 g-1) 75,0+0,34a 16,3+0,25d 51,5+0,19b 40,5+0,38¢c
Valor caldrico total (kcal 100 g-1) 382,6:£0,85a 1777+0,83d 325,9:0,54b 250,7£0,89¢
Fibra alimentar (g 100 g-1) 3,37 1,5 5,74 1,2¢

Letras distintas na linha indicam diferenga significativa pelo teste de Tukey (p<0,05); Valores calculados em base timida;
“Cdlculo tedrico: TACO (2011), USDA (2018) e Valerga et al. (2020); PCdlculo tedrico: TACO (2011) e Philippi (2017);
ACadlculo tedrico: Philippi (2017), USDA (2018) e Valerga et al. (2020); *Cdlculo teérico: TACO (2011) e Philippi (2017).

Fonte: elaborado pelos autores.

O muffin teve o maior valor absoluto de fibra alimentar, seguido do cookie, hambtrguer e pizza.
Nesse aspecto, os ingredientes utilizados nas preparacées, especialmente a farinha de berinjela, e a
forma de coccdo dos produtos explicam esses resultados. A berinjela in natura contém elevado teor de
fibra alimentar (3 g 100 g*) (USDA, 2018), o que aumenta consideravelmente quando esse alimento é
transformado em farinha (47,7 g 100 g*) (Valerga et al., 2020), processo que concentra os nutrientes
(Rodriguez-Jimenez et al., 2018). De acordo com a legislacdo brasileira, o cookie e o muffin podem
ser classificados como fontes de fibra, ja que contém um teor > 3% desse composto (Brasil, 2012).

Conclusao

A utilizacao da oficina de culindria como estratégia educativa extensionista foi efetiva para
garantir uma boa aceitabilidade de produtos alimenticios adicionados de berinjela, por criangas em
idade escolar. Além disso, as preparacoes adicionadas da hortalica apresentam um perfil nutricional
relevante, o que auxilia na oferta de alimentos mais saudaveis a esse publico, além de contribuir para
a reducdo do risco de doengas cronicas ndo transmissiveis.
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