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Resumo

Objetivou-se avaliar o efeito de estratégias educativas conjuntas sobre a aceitabilidade sensorial de produtos elaborados com
hortalicas de baixa aceitagdo e/ou conhecimento entre criangas. Também, avaliar a composi¢@o fisico-quimica desses produtos.
Participaram da pesquisa 793 criancas (7 e 10 anos). Na implantacdo da horta foram cultivadas as 5 hortaligas com maior percentual
de baixa aceitagdo/conhecimento pelas criangas (agrido, espinafre, acelga, berinjela e rabanete), que foram utilizados nos produtos
elaborados nas oficinas: quibe de agrido, panqueca de espinafre, rocambole de acelga, pdo de mel de berinjela e torta de rabanete.
As criangas também participaram de atividades tedricas e praticas relacionadas aos temas de alimentagdo saudéavel, biodiversidade
e sustentabilidade. As criangas foram organizadas em 2 grupos: grupo intervengdo, que participou das a¢des educativas e grupo
controle, que apenas avaliou sensorialmente os produtos sem participar de nenhuma acdo. As atividades aumentaram a
aceitabilidade dos produtos (p<0,05), com indices de aceitabilidade elevados (>70%). Maiores teores de umidade, cinzas e lipidio
foram observados para a panqueca. O quibe apresentou quantidade superior de proteina e teores inferiores de lipidio, carboidrato e
energia, enquanto o pao de mel teve os menores contedos de umidade, cinzas e proteina e maiores de carboidrato e energia. O
quibe e o pao de mel apresentaram maior concentragdo de fibra. Conclui-se que estratégias educativas realizadas de forma conjunta
sdo eficazes para melhorar a aceitabilidade de produtos elaborados com hortali¢as de baixa aceitacdo e/ou conhecimento entre

criangas de idade escolar. Também, promovem o consumo de alimentos com um bom perfil nutricional.

Palavras chaves: Hortas escolares; Hortalicas; Oficinas culinarias; Educagdo alimentar e nutricional; Composi¢ao nutricional e

fisico-quimica.

Abstract

The objective was to evaluate the effect of joint educational strategies on the sensory acceptability of products made with vegetables
of low acceptance and/or knowledge among children. Also, evaluate the physical-chemical composition of these products. Seven
hundred and ninety-three children (7 and 10 years old) participated in the research. In the implementation of the garden, the 5
vegetables with the highest percentage of low acceptance/knowledge by the children were cultivated (watercress, spinach, chard,
eggplant and radish), which were used in the products elaborated in the workshops: watercress kibbeh, spinach pancake, swiss
chard, eggplant honey bread and radish pie. The children also participated in theoretical and practical activities related to healthy
eating, biodiversity and sustainability. The children were organized into 2 groups: the intervention group, which participated in
the educational actions, and the control group, which only evaluated the products sensorially without participating in any action.
The activities increased the acceptability of the products (p<0.05), with high acceptability rates (>70%). Higher moisture, ash and
lipid contents were observed for the pancake. Kibbeh had a higher amount of protein and lower levels of lipid, carbohydrate and
energy, while honey bread had the lowest moisture, ash and protein contents and the highest carbohydrate and energy contents.
Kibbeh and honey bread had the highest fiber concentration. It is concluded that educational strategies carried out jointly are
effective in improving the acceptability of products made with vegetables of low acceptance and/or knowledge among school-aged

children. They also promote the consumption of foods with a good nutritional profile.

Keywords: School gardens; Vegetables, Culinary workshops; Food and nutrition education; Nutritional and physical-chemical

COMpOSition.
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1 Introducio

Ha tempos sabe-se que a alimentagdo inadequada pode
aumentar o risco do desenvolvimento de doengas cronicas nao
transmissiveis como diabetes, hipertensdo arterial, obesidade,
doengas cardiovasculares e alguns tipos de cancer (ANZMAN-
FRASCA etal., 2015). Pesquisas demonstraram que criancas em
idade escolar (7 a 10 anos) ingerem um elevado teor de gordura,
acicar e sodio presente, especialmente, em produtos
industrializados (KRAAK; STORY, 2014; BAILEY et al,
2015). Em contrapartida, alimentos como frutas e hortaligas sdo
consumidos em quantidades bem abaixo (2 a 3,5 por¢des) do
recomendado que ¢ de 5 por¢des/dia (NATIONAL HEALTH
SERVICE, 2018). Nessa fase, as criangas apresentam maior
desenvolvimento cognitivo e, dessa forma, ja sdo capazes de
escolher os alimentos que vao consumir (DEJESUS et al., 2019).
Os pais tém significativa importdncia nesse aspecto, pois
influenciam de forma direta na escolha do alimento pela crianga,
uma vez que sdo os principais responsaveis pelo consumo de
alimentos e produtos no ambiente familiar (JANI et al., 2015).
Outros fatores como a religido (LEVINOVITZ, 2015) e grupo
de convivéncia também podem interferir na ingestdo alimentar
(WOOLLEY; FISHBACH, 2017).

Geralmente, criangas apresentam um quadro
caracterizado como neofobia alimentar, que pode estar associada
a baixa exposicdo e a falta de varia¢@o na oferta dos alimentos
(DECOSTA et al., 2017). Além do mais, fatores genéticos,
familiares e sociais estdo fortemente associados a aceitacdo de
novos alimentos pelas criancas (PALFREYMAN et al., 2015).
Nesse contexto, pode-se observar um aumento de casos de
sobrepeso e de obesidade (BALISTRERI et al, 2018;
IGUACEL et al., 2018). Algumas agdes podem ser utilizadas
para modificar o habito alimentar ainda na infincia, j4 que os
padrdes alimentares estabelecidos nessa fase apresentam
maiores chances de perdurar na adolescéncia e na idade adulta
(KAUER et al., 2015; ROMANO et al., 2015; WELKER et al.,
2016).

A escola ¢ um ambiente eficaz para a aplicagdo de
intervengdes praticas que visem a prevencdo da obesidade
infantil. Programas que utilizaram hortas escolares, por
exemplo, demonstraram resultados positivos, sendo que a
crianga foi capaz de produzir seu proprio alimento, além de
aumentar a preferéncia por alimentos mais saudaveis (FISHER-
MALTESE; ZIMMERMAN, 2015; OHLY et al., 2016). Nessa
metodologia, as criangas recebem instrugdes teodricas e praticas

sobre o processo de plantio, cultivo e colheita, o que desperta o

interesse para o consumo de novos alimentos. Além disso,
incentiva-se 0 contato com a natureza, desenvolvendo os
sentidos e o pensamento ecoldgico e cientifico (FISHER-
MALTESE; ZIMMERMAN, 2015). Wells et al. (2018) também
demonstraram efeitos positivos em criangas apos a implantagdo
de hortas escolares, com o aumento no consumo de frutas e
hortali¢as. De forma similar, Fischer et al. (2019) utilizando
diferentes estratégias de aprendizado para criangas, que uniu a
implantacdo de hortas escolares com o estudo de temas
relacionados ao meio ambiente ¢ a natureza, observaram uma
melhora no conhecimento sobre alimentos saudaveis. Também,
foi verificado que as criangas compartilharam o conhecimento
no ambiente familiar, melhorando os habitos alimentares.

A oficina de culinaria ¢ uma ferramenta ludica que
apresenta boa efetividade como um método de educagdo
alimentar e nutricional para criangas. Nessa atividade, as
criangas desenvolvem habilidades como cozinhar e interagir
com os colegas, preparando os alimentos que irdo consumir
(SUSPERREGUY; DAVIS-KEAN, 2016). A oficina de
culindria contribui para o aumento da familiaridade com frutas e
hortaligas, o que favorece um maior consumo desses alimentos,
j& que a crianga acompanha todo o processo de elaboragdo do
produto. Além disso, o auxilio na preparacdo dos alimentos
torna-os mais atrativos e saborosos para as criangas (DOHLE et
al., 2015). Essas acdes permitem envolver também professores,
funciondrios, familiares e a comunidade em geral, o que alcanca
resultados mais positivos e duradouros (DAVIS et al., 2015).
Nesse contexto, o objetivo do trabalho foi avaliar o efeito de
estratégias educativas conjuntas sobre a aceitabilidade sensorial
de produtos elaborados com hortalicas de baixa aceitacdo e/ou
conhecimento entre criangas de idade escolar. Também, avaliar

a composicao fisico-quimica desses produtos.

2 Material e Métodos
2.1 Desenho do Estudo

Participaram da pesquisa 793 criangas, com idade
entre 7 ¢ 10 anos, de ambos os sexos, sendo masculino 47,8%
(n=379) e feminino 52,2% (n=414), matriculadas em 6 escolas
publicas de ensino fundamental, convenientemente selecionadas
e localizadas na cidade de Guarapuava, PR. As criangas foram
organizadas em 2 grupos: grupo intervengdo e grupo controle.
No grupo intervencdo, 400 criangas matriculadas em 3 escolas
participaram de agdes educativas: implantacdo de horta escolar,
atividades ludicas/treinamentos e oficinas de culinria. No grupo

controle, 393 criangas matriculadas em outras 3 escolas
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provaram e avaliaram os mesmos alimentos elaborados nas
oficinas pelo grupo intervengdo, contudo sem participar de

nenhuma atividade educativa.

2.2 Avaliagio da aceitagdo dos alimentos

Para avaliar a aceitagdo dos alimentos foi realizada
uma pesquisa inicial com o grupo intervenc¢do com intuito de
verificar as hortalicas com menor aceitagdo ou conhecimento.
Para isso, foi elaborado um questionario contendo 17 alimentos
pertencentes ao grupo alimentar das hortaligas (PHILIPPI,
2018). Os alimentos inseridos nesse questionario eram
comercializados na regido de Guarapuava, de baixo custo e
acessiveis, além de serem oferecidos habitualmente na merenda
escolar. O nome e a foto do alimento eram apresentados juntos a
cada pergunta para facilitar a avaliagdo. A crianga deveria
responder a pergunta “Vocé gosta dessa hortaliga?”’ marcando
um “x” em uma das seguintes alternativas - “sim”, “ndo” e “ndo
conheco”. As 5 primeiras hortali¢as mais indicadas como menos
aceitas/conhecidas foram usadas para o cultivo na horta e,
posteriormente, utilizadas em produtos elaborados pelas criangas

nas oficinas de culinaria.

2.3 Implantagio das hortas escolares

A horta foi implantada nas escolas de forma equalitaria
em cada escola, seguindo orientacdes adaptadas da literatura
(CLEMENTE; HABER, 2012; CANCELIER et al., 2020). Em
cada horta foram plantadas as mudas das 5 hortaligas citadas
pelas criangas com maior frequéncia de citacdo para “ndo gosto”
e/ou “ndo conhego”: agrido (91,6%); espinafre (91,5%); acelga
(91,5%); berinjela (91,3%); e rabanete (83,4%), que foram
adquiridas no comércio local do municipio. O tamanho médio
total de cada horta foi de 5 m x 1,1 m, sendo que cada canteiro
tinha uma largura aproximada de 80 cm. Inicialmente, o
ambiente foi limpo e organizado pelos pesquisadores. Na
sequéncia, pequenos grupos de criangas (entre 25 a 30) foram
convidadas a iniciar os processos de preparo do solo, do plantio
das mudas, da rega e de manutengao posterior. Para participar da
implantacdo da horta as criangas ndo deveriam ter integrado
outra atividade similar na escola, anteriormente a realizagdo da
pesquisa. O preparo do solo consistiu em revirar a terra com uma
enxada para a drenagem e fornecimento de oxigénio. Em
seguida, as mudas de hortalicas foram plantadas em orificios
com profundidade média de 4 cm e espagcamento de 15 cm. As
laterais dos orificios foram cobertas com terra. No estagio de

rega, as mudas foram molhadas a cada 2 dias pelas criangas com

um regador manual, com a supervisdo dos pesquisadores. Além
disso, a manuten¢do da horta também foi realizada retirando-se
possiveis ervas daninhas e sujidades do local. Finalmente, os
participantes ajudaram a colher as hortalicas que seriam
utilizadas posteriormente nas oficinas de culindria, e retirar
aquelas improprias para o consumo, que foram descartadas em

lixo orgénico.

2.4 Oficinas de culinaria

Nas oficinas de culinaria foram elaborados 5 produtos
alimenticios (Quadro 1). Cada um deles continha como
ingrediente uma das 5 hortalicas com maior frequéncia de
citagdo para ‘“ndo gosto” e/ou ‘“ndo conhego”, sendo: agrido
(91,6%); espinafre (91,5%); acelga (91,5%); berinjela (91,3%);
e rabanete (83,4%). Foi aplicada uma oficina por més durante os
5 meses de cultivo da horta em cada uma das 3 escolas do grupo
interven¢do. A duragdo média de cada oficina foi de 1 hora. No
inicio da atividade foi aplicada uma intervengdo educativa
dindmica as criangas, com intuito de explicar a importancia
nutricional do consumo da hortalica utilizada na oficina. Os
produtos foram elaborados na cozinha e/ou refeitorio das escolas
por pequenos grupos de alunos (entre 25 a 30). Todas as criangas
colaboraram em alguma das tarefas, em sua maioria relacionadas
ao corte e mistura de ingredientes. Os pesquisadores forneciam
instrugdes verbais durante a realizagdo da oficina, visando
aumentar a compreensao da crianca em cada etapa da elaboragao
da receita. Todos os ingredientes das preparagdes foram
adquiridos no comércio local de Guarapuava, PR. Ao final de
cada oficina de culindria, as criangas realizaram avaliacdo
sensorial do produto elaborado, conforma descrito no item “2.5

Analise sensorial”.
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Quadro 1. Preparagdes elaboradas nas oficinas de culindria.

Preparacio

Ingredientes

Principais passos da receita

Quibe de agrido

Carne moida (50,2%), trigo para quibe
(30,1%), agrido picado (15%), 6leo de
girassol (2,4%), cheiro verde (1,5%),
sal (0,8%).

Deixar o trigo de molho em 4dgua morna (28°C) por 30 minutos.
Misturar todos os ingredientes até homogeneizagdo. Assar a massa
em forno pré-aquecido (180°C) por 35 a 40 minutos.

Panqueca de espinafre

Massa: leite (36,2%), ovos (20,7%),
farinha de trigo integral (16,1%),
espinafre (10,3%), farinha de trigo
(10,3%), oleo (3,2%), sal (1,2%).
Recheio: presunto (45,6%), queijo
mugarela (39,8%), espinafre (14,6%).

Massa: liquidificar o leite e os ovos. Acrescentar as farinhas aos
poucos, juntamente com o espinafre, e bater até homogeneizagao.
Adicionar o sal ¢ o fermento e misturar. Dispor uma pequena
quantidade de massa em uma frigideira aquecida e dourar os dois
lados. Recheio: refogar o espinafre. Rechear as panquecas com o
espinaftre, queijo e presunto.

Rocambole de acelga

Massa: farinha de trigo (34,8%),
farinha de trigo integral (18,1%), ovos
(18,5%), agua (17,9%), acelga (5,0%),
manteiga (4,0%), fermento em po
(0,9%), sal (0,7%). Recheio: presunto

Massa: liquidificar a acelga juntamente com &gua. Em um
recipiente, misturar as farinhas, os ovos, a manteiga, o sal, a
mistura de acelga com agua e o fermento até homogeneizacao.
Abrir a massa com um rolo. Recheio: misturar o queijo, o presunto
e a acelga picada. Rechear a massa e enrolar em forma de

(13,5%), cacau em p6 (10%), agticar
demerara (10%), ovos (9,2%), farinha
de berinjela (9%), farinha de trigo
integral (4,5%), mel (3,2%), manteiga
derretida (2%), canela (0,4%).

(45,5%), queijo (45,5%), acelga | rocambole. Assar em forno pré-aquecido (180°C) por 25 a 30
(9,1%). minutos.
Pao de mel de berinjela | Leite (38,1%), farinha de trigo | Misturar o leite, os ovos, o aglcar e a manteiga. Acrescentar aos

poucos as farinhas de trigo, a farinha de berinjela e o cacau em pé.
Adicionar o mel e a canela misturando até homogeneizagdo. Assar
a massa em forno pré-aquecido (180°C) por 25 a 35 minutos.

Torta de rabanete

Massa: farinha de trigo integral
(40,7%), leite desnatado (32,5%),
ovos (16,8%), rabanete (5,0%), oleo
de girassol (3,0%), fermento (1,3%),
sal (0,7%). Recheio: carne moida
(82,5%), rabanete picado (13%), dleo
(3%), sal (1,5%).

Massa: liquidificar os ovos, o rabanete, o 0leo e acrescentar aos
poucos o leite e a farinha. Adicionar o fermento e o sal e bater até
homogeneizag@o. Recheio: refogar a carne moida com o rabanete,
o 6leo e o sal. Adicionar metade da massa em uma assadeira ¢
cobrir com o recheio. Distribuir o restante da massa e assar em
forno pré-aquecido (180°C) por 25 a 30 minutos.

2.5 Analise sensorial

A aceitabilidade dos produtos foi avaliada pelo grupo
controle, que analisou as preparagdes, mas ndo participou de
nenhuma agdo educativa; e pelo grupo intervengao, que avaliou
os produtos ap6s a finalizagdo de cada oficina de culindria. A
aceitagdo das amostras foi analisada em relacdo a 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 analisado por
meio de escala hedonica facial estruturada mista de 5 pontos (1
“detestei” a 5 “adorei”) (BRASIL, 2017). As criangas receberam
uma por¢do de cada amostra (aproximadamente 15 g), em
recipiente branco e descartavel.

O Indice de Aceitabilidade (IA) das receitas
elaboradas foi analisado conforme a metodologia descrita no

manual para aplicacdo de testes de aceitabilidade do Programa

Nacional de Alimentagdo Escolar — PNAE (BRASIL, 2017),
para que a preparagdo pudesse ser considerada em futuros

estudos de inclusdo na merenda escolar regional

2.6 Composicao 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 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 célculo teérico (PHILIPPI, 2002; PADALINO et al., 2013;
USDA, 2020); Carboidrato: avaliagdo por meio de calculo
tedrico (por diferenga), conforme a féormula: % Carboidrato =
100 - (% umidade + % proteina + % lipidio + % cinzas + % fibra

alimentar); Valor calérico total (kcal): o célculo foi tedrico
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utilizando-se os fatores de Atwater e Woods (1896) para lipidio

(9 kcal g-1), proteina (4 kcal g-1) e carboidrato (4 kcal g-1).

2.7 Analise estatistica

Os dados foram analisados com auxilio do software R
versdo 3.6.1, através da andlise de variancia (ANOVA). A
comparagdo de médias foi realizada pelos testes de t de Student

¢ Tukey, com nivel de 5% de significancia.

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

3 Resultados e Discussdo

3.1 Oficinas de culindria

Na Tabela 1 estdo descritos os resultados da andlise sensorial dos
produtos alimenticios avaliados pelo grupo controle e grupo
intervengdo. As atividades educativas aplicadas as criangas
aumentaram (p<0,05) a aceitabilidade dos produtos. Todas as
preparagdes apresentaram IA < 85% para o grupo controle,
sendo, portanto, rejeitadas (BRASIL, 2017). Entretanto, as agdes
educativas implementadas foram capazes de aumentar o IA para
valores acima de 97%. Ferramentas como as oficinas de culindria
melhoram a aceitabilidade, j4 que aumentam o contato, a
curiosidade e a familiaridade das criangas com o alimento
(DECOSTA et al., 2017), além de envolvé-las no preparo
culindrio (DEJESUS et al., 2018). A implementacdo de hortas
escolares também pode auxiliar na promogdo de habitos
alimentares mais saudaveis entre criangas, aumentando a
ingestao de hortaligas e frutas e a conscientizagdo sobre a origem
dos alimentos (MAIETTA; GORGITANO, 2016). Da mesma
forma, a¢des como jogos e brincadeiras ludicas impactam
positivamente na alimentagdo da crianga (ROSI et al., 2015).
Resultados similares ao presente estudo foram observados por
Palar et al. (2019), que estudaram a implantagdo de hortas e de
oficinas de culindria com adultos e criangas. Na pesquisa de
Allirot et al. (2016) observou-se maior aceitacdo de alimentos
desconhecidos por criangas que participaram de oficinas de
culindria, comparadas aquelas que realizaram apenas atividades
de recorte e colagem de alimentos saudaveis. Isso demonstra a
importancia da participagdo das criancas nas preparagoes
culindrias, j& que esta pratica contribui para escolhas alimentares

mais saudaveis

3.2 Composicao fisico-quimica

Os resultados da composi¢do fisico-quimica das
preparacdes avaliadas estdo apresentados na Tabela 2.

Maiores teores de umidade, cinzas e lipidio (p<0,05)
foram observados para a panqueca de espinafre. O quibe
apresentou a maior quantidade de proteina e menor de lipidio,
carboidrato e energia, enquanto o pdo de mel foi o produto com
menor conteudo de umidade, cinzas e proteina e maior de
carboidrato e energia. Esses resultados ocorrem devido as
diferencas no conteudo nutricional dos ingredientes utilizados
para a elaboragao dos produtos (PHILLIPI, 2002; USDA, 2020).
Um exemplo, ¢ a presenca de carne bovina no quibe, a qual eleva
consideravelmente o teor proteico desse alimento, ja que contém
29,65 g 100-1 de proteina (USDA, 2020). Os diferentes métodos
utilizados para a cocgdo também podem alterar a composicdo
quimica dos produtos, especialmente devido a reten¢do ou a
liberagdo de agua. O calor seco ocasiona a desidrata¢do, como ¢é
o caso dos alimentos assados em forno, enquanto o calor imido
hidrata o alimento por utilizar a 4gua na coc¢do (ORNELLAS,
2007).

O quibe e o pdo de mel foram os produtos que
apresentaram maior concentragdo de fibra, o que se deve,
principalmente, a presenca de ingredientes com elevado teor de
fibra alimentar como o trigo (18,3 g 100-1) (PHILLIPI, 2002) e
a farinha de berinjela (45,2 g 100-1) (PADALINO et al., 2013),
respectivamente. A panqueca foi a preparagdo com menor
conteudo de fibra. Segundo a legislacdo brasileira, o rocambole,
a torta, o quibe e o pao de mel podem ser considerados produtos
fontes de fibra alimentar, ja que possuem um teor minimo de 3%

de fibra em sua composi¢do (BRASIL, 2012).

4 Conclusao

Estratégias educativas realizadas de forma conjunta
como horta escolar, oficina de culindria e outras atividades
ludicas tedricas e praticas sdo eficazes para melhorar a
aceitabilidade de produtos elaborados com hortalicas de baixa
aceitagdo e/ou conhecimento entre criangas de idade escolar.
Além disso, promovem o consumo de alimentos com um bom
perfil nutricional, auxiliando na redug@o do risco de doengas

cronicas ndo transmissiveis.
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Tabela 1. Escores sensoriais médios ( desvio padrdo) e indice de aceitabilidade (IA) (%) das prepara¢des com adi¢ao de hortalicas avaliadas pelo grupo controle (GC) e pelo grupo intervencéo
(GI).
Quibe de Panqueca de Rocambole de Pao de mel de Torta de
Parimetro Agrido Espinafre Acelga Berinjela Rabanete
GC GI GC GI GC GI GC GI GC GI
Aparéncia 5,4+1,86° 6,8+0,57* 5,5+1,81° 6,8+0,57* 5,5+1,81° 6,8+0,58* 5,5+1,97° 6,6+0,78* 5,3+1,86° 6,7+0,69*
Aroma 5,4+1,84° 6,7+0,61* 5,1+2,06° 6,7+0,722 5,1+2,06° 6,8+0,612 5,042,200 6,5+0,80* 5,2+1,96° 6,6+0,77*
Sabor 5,5+1,99° 6,8+0,542 5,1+2,14° 6,7+0,68* 5,1+2,14° 6,7+0,64* 4,9+231° 6,7+0,69* 5,4+1,87° 6,7+0,75%
Textura 5,4+1,83° 6,7+0,63* 5,3+1,85° 6,6+0,79* 5,3+1,85° 6,7+0,68* 5,2+2,04° 6,5+0,79* 5,4+1,80° 6,6+0,75%
Cor 5,2+1,91° 6,7+0,65* 5,4+1,86° 6,6+0,852 5,4+1,86° 6,740,722 5,3+2,00° 6,5+0,832 5,2+1,92° 6,6+0,79%
Aceitagdo Global 3,9+1,26° 4,8+0,392 3,741,430 4,7+0,50? 3,741,430 4,9+0,42° 3,7+1,44° 4,8+0,49* 3,9+1,19° 4,8+0,532
1A 72,8 98,8 64,2 98,8 64,2 99,0 64,5 98,5 71,8 97,5

Letras distintas na coluna do mesmo produto (GC e GI) indicam diferenca significativas pelo teste t de Student (p<0,05); IA: Indice de aceitabilidade referente & aceitacio global (BRASIL, 2017);

Escala hedonica de atributos: 7 pontos (1, “super ruim”) a (7, “super bom”™); Escala hedonica de aceitagdo global: 5 pontos (1, “detestei”) a (5, “adorei”).
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Tabela 2. Composicao fisico-quimica média (+ desvio padrdo) das preparagdes elaboradas nas oficinas de culindria.

Parametro Quibe Panqueca Rocambole Piodemel Torta de

de Agrido de Espinafre  de Acelga de Rabanete
Berinjela

Umidade (g 100 g') 59,7+0,05° 60,240,04* 37,940,074 32,1+0,08° 48,0+0,05¢

Cinzas (g 100 g 1,6£0,05¢ 1,8+0,042 1,6+0,08° 1,1£0,06° 1,440,094

Protefna (g 100 g!) 23,340,082 9,2+0,07¢ 9,1£0,08¢ 8,0+0,04¢ 11,9+0,06°

Lipidio (g 100 g™ 4,3+0,07¢ 7,0+0,072 5,6+0,05° 5,3+0,09¢ 6,9+0,09"

Carboidrato (g 100 g!)* 11,0+0,18¢ 21,8+0,31¢ 45,7+0,25° 53,5+0,27% 31,8+0,34¢

Valor energético total (kcal 100 g'!) 176,5+0,78¢  187,4+0,83¢ 269,6+0,75°  293,4+0,89°  236,3+0,66°

Fibra alimentar (g 100 g!)* 5,7% 2,94 3,1P 5,49 4,5%

Letras distintas na linha indicam diferenca significativa pelo teste de Tukey (p<0,05); Valores calculados em base imida; *Célculo tedrico;
*Adaptado de Phillipi (2002); *Adaptado de Phillipi (2002); USDA (2020); PUSDA (2020); ®Paladino et al. (2013); USDA (2020).
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