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RESUMO

Atualmente tem se observado um aumento no surgimento de Doencgas Crdnicas Nao
Transmissiveis (DCNT), e uma das causas € atribuida aos novos habitos
alimentares da sociedade atual, a exemplo do elevado consumo de sal. Este
trabalho se propés a avaliar a aceitabilidade de um tempero a base de ervas em
uma Escola Estadual no municipio de Gravata-PE entre os estudantes e verificar se
o tempero poderia ser uma alternativa para substituir o uso de sal huma preparagao
da merenda escolar. Foram utilizadas as ervas alecrim, louro, manjericdo, coentro,
orégano e alho, todas na forma de pd, na preparacdo de uma galinha guisada pelas
merendeiras da escola, com redugdo de 75% do sal normalmente utilizado nesta
preparagdao. Um quantitativo de 102 alunos do ensino médio participou do teste de
aceitabilidade, sendo aplicada a escala heddnica verbal. O teste evidenciou uma
aceitagado de 79,4% dos estudantes. Segundo o PNAE (Programa Nacional de
Alimentacado Escolar), este indice ndo é suficiente para a implementagcdo de uma
nova preparagao na merenda da escola, ja que a recomendacéo € que o percentual
de aceitagcdo seja igual ou superior a 85%. Entretanto, os resultados obtidos
fornecem subsidios para a implementacdo de acbes de educacdo alimentar e

nutricional visando minimizar o emprego do sal na alimentagao servida na escola.

Palavras-chave: Sal. Especiarias. Teste de Aceitabilidade.



ABSTRACT

Currently has been observed an increase in the occurrence of Chronic Non-
Communicable Diseases (NCD), and one of the causes is attributed to the new
dietary habits of society, such as the high consumption of salt. The purpose of this
study was to evaluate the acceptability of an herb-based seasoning in a State School
in the municipality of Gravata-PE among the students and verify if the seasoning
could be an alternative to replace the use of salt in a preparation of the school meal.
The herbs rosemary, laurel, basil, coriander, oregano and garlic, all in the form of
powder, were used in the preparation of a chicken stew cooked by school lunches,
with a reduction of 75% of the salt normally used in this preparation. A quantitative of
102 high school students participated in the acceptability test, and the verbal hedonic
scale was applied. The test showed an acceptance of 79.4% of the students.
According to the NSFP (National School Feeding Program) this index is not enough
to implement a new school meal preparation, since the recommendation is that the
acceptance percentage be equal to or greater than 85%. However, the results
obtained provide subsidies for the implementation of food and nutritional education

actions aimed at minimizing the use of salt in the food served at school.

Keywords: Salt. Spices. Acceptability test.
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1 INTRODUGAO

A ingestao de niveis elevados de sodio pela populagao brasileira tornou-se
um problema de saude publica. Varias politicas e programas de saude visam tratar
as doencas ocasionadas por esse elevado consumo. O Guia Alimentar para a
Populacédo Brasileira, explicita essa preocupagéo, ao trazer um conjunto de diretrizes
e conceitos que tratam dessa tematica, e demonstram a relagéo entre o consumo
desse micronutriente com o aumento na prevaléncia de diversas doencgas
cardiovasculares (BRASIL, 2014).

Essa apreensao néao se limita a populagao brasileira. A Organizagao Mundial
de Saude (OMS) também demonstra sua preocupacao, e em uma das suas varias
publicacdes, recomenda a necessidade da diminuigdo do consumo de sal,
possibilitando assim, um melhor controle nos casos crescentes de hipertensao
arterial e outras doencas cardiovasculares. Para o consumo ser adequado, este
deve obedecer a uma ingestao diaria de 5g de sal, o que corresponde a 2g de sodio
(WORLD HEALTH ORGANIZATION, 2006).

Fato importante, € que o Brasil, seguindo uma tendéncia observada em todo o
mundo, vem passando por uma Transigdo Nutricional, ou seja, € observada em
nosso pais uma mudanga no quadro epidemiolégico, com uma diminui¢do na
prevaléncia de doencas infecto-parasitarias e aumento no numero de doencas
cronicas nao transmissiveis, como diabetes, hipertensédo e obesidade, que ainda sao

gatilhos para o surgimento de varias outras doencgas (BATISTA; RISSIN, 2003).

Esse novo panorama encontrado, muito se deve, aos novos habitos
alimentares adquiridos por nossa populacado, um fator determinante para o aumento
no numero desses agravos. A necessidade cada vez maior que nossa sociedade
atual impde, de termos que nos alimentar fora de casa, vem trazendo consigo uma
maior exposi¢cdo a alimentos tipo fast-foods, ricos em gorduras, agucares e sais.
Outro agravante é o aumento do consumo indiscriminado de alimentos
ultraprocessados e adigdo de sal em pratos ja prontos, que continua a ser um habito

inadequado do brasileiro.

E de conhecimento de todos o fato de que as grandes empresas de fast-food
e alimentos ultraprocessados, como refrigerantes e salgadinhos, investem

massivamente no publico juvenil, ainda em idade escolar. Pela vulnerabilidade que
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muitos destes individuos, pertencentes a esse grupo apresentam, grande parte das
mudancgas e prejuizos trazidos a saude da populagado, os afetou, ja que por muitas
vezes 0 marketing utilizado pelas grandes industrias de alimentag&o, consegue seus

objetivos com esse publico (REIS, 2015).

Atualmente, diversas sao as instituicbes de ensino que investem na
integralizagdo, ou seja, varios alunos, tanto de escolas publicas quanto de escolas
privadas, passam o dia inteiro no ambiente escolar, para que seja possivel uma
melhor abordagem educacional e com isso uma melhoria na qualidade do ensino.
Deste modo, a estrutura educacional teve que se reestruturar para atender a essa
demanda, tendo em vista que para que seja possivel tornar viavel a permanéncia em
dois turnos do aluno na escola, deve-se garantir a alimentacdo para o estudante
(CASTRO, 2011).

Para as escolas da rede publica que exercem o regime integral existe o
Programa Nacional de Alimentagao Escolar (PNAE), criado desde 1955 e que tem
por intuito promover a chegada de recursos que garantam uma alimentagao
adequada aos estudantes. Observando este quadro de integralizacdo e o longo
periodo em que o estudante passa na escola, verifica-se a importancia da
alimentagao servida a este escolar, podendo ser esta considerada uma estratégia

para uma melhor alimentacdo da populagéo (PEREIRA, 2016).

Todo o panorama ocasionado pelo aumento no consumo de sal pela
populacdo tem feito com que o poder publico procure adotar mecanismos que
procurem controlar os problemas oriundos desse habito. Desde 2010 o Ministério da
Saude promove discussdes com instituicbes e organizagées que tem por objetivo
diminuir o consumo de sddio no pais. Deste modo, alguns eixos basicos foram
determinados para iniciar essa diminuicdo, sendo eles: aumento na oferta de
alimentos saudaveis (in natura ou minimamente processados); reformulagdo de
alimentos processados; comunicacao, educacao e sensibilizagao da populacédo, dos
profissionais de saude e dos manipuladores de alimentos; orientagdo sobre o uso da
rotulagem nutricional dos alimentos industrializados. Percebe-se assim, que para
uma efetiva diminuicdo no consumo de sal, € necessaria a cooperagao das mais
diversas categorias envolvidas na alimentacdo, desde a cadeia produtora de
alimentos até o consumidor final (NILSON; JAIME; RESENDE, 2012).
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2 OBJETIVOS

GERAL

Realizar um teste de aceitabilidade de um tempero a base de ervas e

especiarias com alunos de uma escola estadual no municipio de Gravata-PE.

ESPECIFICOS

Expor em uma apresentagao oral os conceitos basicos de uma alimentacéo
saudavel e os beneficios da ingestdo adequada de sddio na alimentagdo, para os

estudantes participantes do teste.

Selecionar uma das preparagdes ja servidas na escola, a fim de realizar o
teste de aceitabilidade nesta preparacéo, substituindo parcialmente o conteudo de

sodio pelo tempero a base de ervas.

Elaborar um tempero a base de ervas para ser utilizado na preparacao

escolhida para o teste de aceitabilidade.
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3 JUSTIFICATIVA

Tendo em vista o aumento no consumo de sodio na populagéo, atingindo
inclusive varios adolescentes em idade escolar, e considerando que a alimentagao
adequada e saudavel em idade escolar é de fundamental importancia, pois deve
atender as necessidades nutricionais dos escolares e suas preferéncias alimentares
objetivou-se avaliar a aceitabilidade de um tempero a base de ervas em substituicdo
parcial ao uso de sal numa preparagdo da merenda escolar, em uma escola
estadual no municipio de Gravata-PE, verificando assim a hipotese deste ser
utilizado frequentemente, sendo uma alternativa ao uso do sal e/ou temperos

industrializados, e com isso diminuir o consumo de sal dos comensais.
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4 REFERENCIAL TEORICO

4.1 O papel do sal na humanidade

Historicamente, o homem comecgou a se dar conta do uso do sal, a partir da
observagéo do gado, que quando apresentava deficiéncia de sédio, procurava aguas
salgadas, ja que essa necessidade agugava o seu olfato para perceber com mais
facilidade fontes de sodio. Com o passar dos anos, o sal adquiriu diversas
denominagdes: sal de cozinha, sal-gema e sal marinho, sdo algumas delas,

entretanto todas estas, fazem referéncia ao cloreto de sédio (CAMPOS et al., 2014).

Este composto vem influenciando a histéria da humanidade em diversos
aspectos e contextos histéricos, como por exemplo ter sido considerado como
simbolo religioso em varias sociedades na antiguidade, também virou artigo que
demonstrava poder, além de ter se tornado motivo para alguns conflitos. Seu nome,
deriva-se do latim “Salariu”, ja que os soldados do império Romano, recebiam parte
de seus pagamentos na forma de sal. Além disso, o sal foi o Unico agente utilizado
como conservante de alimentos, em especial os de origem animal, até o século XIX,
atuando como agente desidratante e impedindo a reprodu¢do microbioldgica (RITZ,
1996).

Na antiguidade muitos povos e religides, utilizavam o sal em suas
manifestacbes. Os assirios, por exemplo, utilizavam o sal em seus cultos; no
judaismo era frequentemente utilizado como simbolismo, podendo ser citado a
narragao do Antigo Testamento, onde a mulher de Lot, foi transformada em estatua
de sal ao fugir de Sodoma e Gomorra, cidades que foram destruidas pela ira divina,
e ja para os hebreus o sal era considerado como um elemento purificador. Passando
para idade média, a consideracao do sal como um elemento “sagrado” se modifica e
passa a assumir algumas caracteristicas maléficas, como a relagdo entre o
desperdicio de sal com o surgimento do “azar”. No Brasil, podemos observar o caso
de Tiradentes.Na sua sentenga condenatoria, os juizes mandaram que o chao de
sua casa fosse salgado, de forma a garantir que mais nada ali nascesse.
Atualmente, até como conservante o sal tem papel coadjuvante, visto que muitos

outros agentes deste tipo foram descobertos e desenvolvidos (CHEMELLO, 2005).
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4.2 A produgao e o consumo do sal

Entende-se por industria do sal os produtores e também toda a cadeia
envolvida na distribuicdo e chegada do sal aos seus consumidores. Toda a
estruturagdo dessa industria, reflete as caracteristicas econdmicas, politicas e até
sociais, de onde esta se encontra. Os sistemas de produc¢do podem ser pequenos,
estando atrelados até a um ambito familiar, ja em outras situagdes, podem se
estabelecer e formar grandes empresas (DINIZ; VASCONCELOS; MARTINS, 2015).

Desde 2006, a China, tomou o posto dos EUA e se tornou o maior produtor de
sal do mundo. Cerca de 40% da produgdo mundial de sal advém desses dois
paises. O Brasil, encontra-se na 82 posi¢cao. No pais destaca-se o estado do Rio
Grande do Norte, maior produtor nacional, produzindo em média seis milhdes de
toneladas por ano do produto. Grande parte desta producéo € destinada ao mercado
interno, ja que diferentemente de outros produtos, como graos e carnes, apenas 15
a 20% deste sal é comercializado fora do pais (SARNO, 2010).

O sddio pode ser encontrado em diversas formas: in natura, no sal que vai a
mesa, naquele utilizado na preparagdo do alimento e também nos diversos
alimentos processados. A recomendacgao diaria para o consumo de sal, de acordo
com a Organizagdo Mundial da Saude - OMS ¢é de 5g do produto, que equivale a 2g
de sddio; entretanto a ingestdo deste composto tem se mostrado superior a esta
recomendacgao em diversos paises, com o consumo estando em media entre 9 e
12g por pessoa.O Brasil € um dos paises onde este consumo esta nos patamares
mais elevados, com uma média de 4,7 g de sddio, o que corresponde a cerca de 12
g de sal (IBGE, 2010).

4.3 As repercussoes do alto consumo de sal na saude

Diversas patologias podem estar associadas a alta ingestdo de sddio, tais
como: doengas cardiovasculares, acidente vascular cerebral e hipertrofia ventricular
esquerda, sem necessariamente essas doencas estarem obrigatoriamente
relacionadas a um aumento da presséao arterial. Entretanto, outras doengas, as quais

a populagédo de um modo geral ndo associa comumente ao uso excessivo do sal
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também tem se mostrado relacionadas a este fator, tais como a neoplasia de

estdbmago, doenca e calculose renal, osteoporose, asma e obesidade.

Apesar do elevado consumo de sddio ser um dos fatores determinantes de
varias comorbidades, a mais significativa € a elevacdo da pressao arterial,
principalmente quando se considera que esta contribui para o surgimento de varias
outras alteragbes no organismo. Cerca de 30% dos casos registrados de elevagao
da presséo arterial deve-se & ingest&o inadequada de sodio. E relatado que 54% e
47% dos casos de acidente vascular cerebral e doenca cardiaca isquémica,
respectivamente, sdo determinados pelo aumento do nivel da presséo arterial
(JOFFRES, 2007).

4.4 Ervas, especiarias e temperos

Ervas aromaticas ou especiarias, sao definidos como sendo produtos que séo
constituidos por partes (raizes, rizomas, bulbos, cascas, folhas, flores, frutos,
sementes e talos) de uma ou mais espécies vegetais, que sdo comumente utilizadas
com o propédsito de agregar sabor ou aroma aos alimentos e/ou bebidas. Alguns
exemplos comuns de ervas e especiarias aromaticas encontradas em nosso pais
sdo: acafrao, alecrim, alho, alho-pord, canela, cravo-da-india, curcuma, curry,

gengibre, manjericao, orégano, pimenta, salsa e tomilho (BRASIL, 2005).

A utilizagdo de ervas e especiarias, remota a tempos antigos, com relatos de
que batalhas e descobertas foram realizadas devido a busca por esses produtos.
Estes eram utilizados inicialmente para produzir perfumes, embalsamar cadaveres, e
s6 mais tarde foram utilizados em alimentos.E bem verdade, que com o passar dos
anos, as ervas e especiarias tornaram-se menos valiosas.No entanto, atualmente
seu uso no preparo dos alimentos tem sido mais valorizado e vem se tornando fonte
de diversas discussbes na busca de um maior conhecimento a respeito de seus
beneficios a saude e tornando-se uma alternativa para praticas de alimentacao
saudaveis (SILVA; RABELO; DIAS, 2017).

Em relagdo ao tempero, este pode ser definido como um produto obtido
através da mistura de especiarias e de outros ingredientes, fermentados ou nao,

para agregar sabor ou aroma aos alimentos e bebidas (BRASIL, 2005). O principal
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problema relacionado aos temperos, especialmente os industrializados, € que muitos
dos compostos utilizados em suas formulagdes sdo comprovadamente prejudiciais a
saude, como 0 excesso de sodio. Estima-se que de todo o sdédio consumido
diariamente em nossa sociedade, 75% é obtido através dos alimentos processados,
15% tem origem pela adigao de sal e apenas 10% é relativo ao sédio intrinseco, ou

seja, aquele presente naturalmente nos alimentos (CUPPARI, 2005).

O uso de ervas, especiarias e temperos nos alimentos € utilizado para
agregar sabor e aroma nas preparagoes, e estudos relativos a analises sensoriais
com uso desses produtos demonstram que a reducao de 30 a 50% do total de sddio
utilizado nos temperos, ndo afeta consideravelmente a aceitacdo do consumidor, em
relacdo ao produto final (SILVA; RABELO; DIAS, 2017).

Ainda sobre o0 uso de ervas e especiarias, faz-se necessario dizer, que estas
vem sendo consumidas com maior frequéncia em toda a nossa sociedade. O motivo
aparente para isso, € que a populagdo comecgou a ter conhecimento dos beneficios
que um maior consumo destas ervas, em relagdo a temperos ja industrializados,
podem trazer a saude, ja@ que nessas ervas nado sao encontrados aditivos,
concentracdes elevadas de sais, agucares e gorduras. Além disso, a maior parte
destas ervas tais como manjericao, alecrim e orégano sao de facil cultivo, podendo
muitas vezes fazer parte de hortas residenciais. Ainda que ndo consigamos cultivar
em casa, ervas e especiarias estdo cada vez mais presentes em supermercados e
feiras livres, e podem ser encontradas em diversas formas. As principais ervas
encontradas no Brasil sdo: acafrdo, alecrim, alho, cebola, cebolinha, coentro,

cominho, curcuma, gengibre, orégano (STEURER, 2008).

4.4.1 Alho (Allium sativum)

O alho é uma espécie vegetal amplamente difundida na alimentagéo
brasileira. Pertence a familia Liliaceae, que conta com mais de 700 espécies, tendo
outras ainda muito conhecidas de ndés brasileiros, como o alho-poré, a cebola e a
cebolinha (BRASIL, 2005). Desde tempos mais remotos, sempre foi atribuido ao
alho efeitos medicinais, e devido a isso, muitas sdo as pesquisas envolvendo esta
espécie a fim de estudar o fato, seu poder nutricional e terapéutico. O alho é

conhecido por ter um bulbo rotineiramente chamado de cabeca, sendo este dividido
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em varios bulbilhos que sdo popularmente conhecidos como dentes. Alguns
nutrientes se destacam, como a alicina, que possui ag&do antiviral, antifungica e
antibiotica, além de apresentar grande poder antioxidante, devido ao seu conteudo

de selénio.

Alguns estudos demonstram que o alho pode ter acdo hipotensora,
hipoglicemiante, hipocolesterolémica e antiplaquetaria, devido a agdo de alguns
compostos sulfurados presentes em sua composicdo (CORZO-MARTINEZ et al.,
2007). O alho caracteriza-se por ser muito versatil e combinar com carnes, peixes e
legumes, podendo ser usado inteiro ou descascado, servindo inclusive, para
aromatizar 6leos vegetais (SAO PAULO, 2013).

4.4.2 Alecrim (Rosmarinus officinalis)

Outra erva muito conhecida dos brasileiros, em especial pela sua utilizacdo na
culinaria é o alecrim, que pertence a familia Lamiaceae. Além de sua utilizagdo na
culinaria, o alecrim também tem uso medicinal, farmacéutico e cosmético. Varios
estudos vém descrevendo o poder antioxidante desta espécie, e seu potencial para
uso na industria alimenticia, entretanto, seu forte poder aromatico muitas vezes
dificulta seu emprego em determinados alimentos (LORENZI; MATOS, 2006).

O alecrim apresenta sabor refrescante e um aroma marcante e intenso, que
dificilmente é confundido com qualquer outra erva. Na alimentagcdo € amplamente
utilizado para temperar carnes em geral, mas também é bem utilizado em produtos

de panificagcao, sopas e molhos (JORGE, 2012).

4.4.3 Manjericao (Ocimum basilicum)

Assim como o alecrim, o manjericao pertence a familia Lamiaceae, sendo
amplamente conhecido pelo seu uso culinario e seu aroma forte. E uma erva
conhecida por ser considerada uma planta anual ou perene, ou seja, o seu cultivo e
plantio se da em qualquer época do ano. Assim como as ervas citadas
anteriormente, o manjericao também pode ser utilizado para fins medicinais e ndo s6
culinarios. Apresenta, atividade antiespasmoddica e sedativa, e estudos mais

recentes, mostram que tanto o seu extrato aquoso, como o etandlico, possuem
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substancias como a apigenina, linalol e acido ursdlico, que se destacam por sua
acao antiviral. Estes compostos, apresentam inclusive, atividade contra virus que
possuem grande importancia epidemiolégica, como o virus da Hepatite B e o virus
da Herpes (CHIANG et al., 2005).

O manjericdo ficou mundialmente conhecido pelo papel importante que
adquiriu na culinaria italiana, mas difundiu-se em todo o mundo. Uma das suas
principais caracteristicas € que essa erva perde seu potencial aromatico quando
exposta a altas temperaturas, deste modo é preferivel sua utilizacdo apds as

preparacdes ja se encontrarem cozidas (MILITAO; FURLAN, 2010).

4.4.4 Orégano (Origanum vulgare)

Outra espécie pertencente a familia Lamiaceae, o orégano também apresenta
grande destaque na culinaria mundial. A ele sdo atribuidas varias fungdes
medicinais, tais como: efeito analgésico, antisséptico, bactericida, antiviral e
antioxidante. Grande parte desses seus efeitos deve-se a presenga de varios 6leos

essenciais, como o timol, carvacrol e terpineol (SILVA et al., 2010).

O orégano sempre ¢é utilizado na preparacao de pizzas em especial por seus
sabores e aromas combinarem com tomates e massa que fazem parte da maioria
das pizzas, entretanto também acompanha bem carnes brancas e saladas (SAO
PAULO, 2013).

4.4.5 Coentro (Coriandrim sativum)

O coentro, pertencente a familia Umbelliferae, € muito utilizado na culinaria
brasileira, em especial, nos estados da regidao nordeste. Assim como, as outras
ervas ja citadas, o coentro apresenta acdo antioxidante, podendo assim ter
importante papel na conservagdo de alimentos. Tanto os extratos aquosos quanto
extratos etéreos, apresentam poder de retardar a oxidagao, e essa agao € atribuida

aos seus constituintes fendlicos e aos carotenoides (MELO et al., 2003).

E uma erva bem disseminada no Brasil e cultivada em muitos quintais do

nordeste brasileiro. Sua utilizagao é feita através da erva fresca, seca e também pela
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utilizacdo de suas sementes. Seu aroma e sabor forte e refrescante combina com
peixes, frutos do mar, frango e legumes. Suas sementes também podem ser

ingredientes para composicdo de marinadas (SAO PAULO, 2013).

4.4.6 Louro (Laurus nobilis)

A folha de louro, como conhecer € conhecida no Brasil, advém de uma arvore
que pode medir de 8 a 15 metros de altura, pertencente a familia das Lauraceas,
sendo utilizada ha muito tempo na culinaria brasileira. E nativo da Asia Menor mas é
amplamente cultivado no sul e sudeste brasileiro, tendo suas folhas empregadas na
culinaria de varios paises, servindo para preparacdo de pratos tanto doces quanto
salgados. As folhas de louro possuem poder anti-inflamatério e antioxidante,
auxiliando inclusive na melhoria do metabolismo da glicose e lipidico (JORGE,
2012).

O louro pode ser utilizado na culinaria em diversas preparagdes, destacando-
se como ingrediente de ensopados, peixes, carnes e aves, ndo sendo necessaria a
utilizacdo de grande quantidade desta erva, ja que seu potencial aromatico é forte
(SAO PAULO, 2013).

4.5 Programa Nacional de Alimentagao Escolar (PNAE)

O Programa Nacional de Alimentac&o Escolar (PNAE) foi implantado em 1955
com o objetivo de garantir a alimentagéo escolar dos estudantes da educagéo basica
matriculados em escolas publicas e entidades filantrépicas, e desta forma contribuir
para o crescimento e desenvolvimento biopsicossocial, a aprendizagem, o
rendimento escolar e a formacido de praticas alimentares saudaveis dos alunos.
Desde a década de 1950, quando foi criado, o programa sofreu varias mudancgas.
Uma delas foi a mudancga da visao de apenas atender as necessidades nutricionais
dos beneficiarios do programa, com a finalidade de manté-los frequentando as
aulas, passando a contribuir para a formacao de habitos alimentares saudaveis
(STURIOM et al., 2005).

Algumas diretrizes e principios regem o Programa Nacional de Alimentacao

Escolar (PNAE), com o objetivo de garantir uma alimentacdo adequada aos
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estudantes. A universalidade do atendimento e a equidade garante uma alimentagéo
gratuita a todos os estudantes da rede publica de ensino, sem distingdo entre os
mesmos e atendendo ainda as necessidades especificas de cada um. Outra diretriz
trata do respeito aos habitos alimentares de cada localidade, levando em
consideragdo a sua cultura, praticas locais e preferéncias alimentares. Existe
também a descentralizacdo das agdes, ou seja, a responsabilidade da oferta da
alimentacao deve ser compartilhada entre os entes federados. Por ultimo e talvez a
diretriz de maior importancia, esta a garantia da participagao social no controle e
acompanhamento das ag¢des realizadas pelos estados, Distrito Federal e municipios
(BRASIL, 2008).

Dentro desse ambiente de mudancga, algumas ag¢des foram pontuais para dar
um novo escopo a alimentacdo escolar. Uma delas foi a criagcdo do grupo de
trabalho denominado “Aplicabilidade do Teste de Aceitabilidade nos Alimentos
destinados ao PNAE”, que conta com integrantes da Coordenagdao Técnica de
Alimentacdo e Nutricdo (COTAN), do Fundo Nacional de Desenvolvimento da
Educacao (FNDE), docentes e profissionais da area de analise sensorial. O trabalho
desse grupo criou um manual didatico para aplicagdo de teste de aceitabilidade,
visando a melhoria nos servicos de alimentagdo prestados em escolas do Brasil
inteiro. O manual propde varios tipos de testes voltados as diversas realidades
encontradas nas escolas brasileiras, além de buscar uma andlise prévia ja no
processo licitatério para aquisicdo dos géneros alimenticios que chegardo nas
escolas (BRASIL, 2017).

4.6 Testes de Aceitabilidade

O teste de aceitabilidade pode ser entendido como um aglomerado de
procedimentos metodoldgicos que visam medir ou averiguar a aceitacdo de uma
preparacao servida a um determinado grupo de pessoas. Esse tipo de teste faz
parte de uma ciéncia chamada de analise sensorial. Esta ciéncia utiliza os sentidos
humanos (visdo, olfato, tato, paladar e audigdo) para avaliar as caracteristicas ou
atributos de um produto, sendo assim possivel a sua utilizagdo para avaliagao de
preparagdes e alimentos. Neste sentido, objetiva, entre outros pontos, medir,
analisar e interpretar as reagdes individuais ocasionadas pela ingestdo de algum
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alimento, fazendo relagdo com suas caracteristicas organolépticas. A realizagéo
desse tipo de teste garante ao prestador do servigo de alimentagdo, uma avaliagao
da qualidade do servigo prestado, em uma busca continua por melhorias do mesmo.
Além disso, pode também garantir uma menor taxa de desperdicio, ja que
conhecendo a aceitagdo dos alimentos, evita-se a aquisigdo de géneros né&o
tolerados pelos beneficiarios (ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS
TECNICAS, 1993).

Varias sao as metodologias utilizadas para a averiguagao da aceitabilidade de
uma determinada alimentagdo. Os métodos mais utilizados no ambiente escolar séo
os métodos afetivos, como a escala hedbnica, ja que avaliam tdo somente a
aceitagcao e a preferéncia dos produtos, ndo precisando assim, de um corpo de
provadores treinados. Além disso, para verificar a aceitagcédo, pode-se usar o método
de resto ingestdo, que basicamente verifica o quanto de alimentagdo esta sendo
desperdicada, e a partir disso, elucida-se a aceitacdo ou n&o, da alimentagao
(VIEIRA, 1981).
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5 MATERIAIS E METODOS

5.1 Caracterizagao da Amostra

O teste de aceitabilidade foi realizado em uma escola estadual no municipio
de Gravata-PE. A escola funciona em regime semi-integral, ou seja, duas vezes por
semana, os alunos ficam das 07:20h da manh3, até as 17:00h da tarde na escola,
fazendo assim, trés refei¢cdes, sendo dois lanches e um almocgo. A escola conta com
547 alunos matriculados no ensino médio, dos quais 102 participaram respondendo
ao teste de aceitabilidade, o que representa 18,6% do total de estudantes. Apesar
de ser situada no centro da cidade de Gravata a escola atende alunos tanto da area

urbana da cidade, quanto da zona rural.

Os participantes tinham entre 14 — 19 anos e por este motivo, além de
preencherem e assinarem um Termo de Assentimento Livre e Esclarecido para
menores de 07 a 18 anos, os que tinham idade inferior a 18 anos necessitaram de
autorizacao dos pais/responsaveis para estarem aptos para participar da pesquisa,
tendo estes que assinar um Termo de Consentimento Livre e Esclarecido para

responsavel legal pelo menor de 18 anos.

5.2 Tempero a base de ervas

Para a formulagdo do tempero, foram utilizadas as seguintes ervas: alecrim
(Rosmarinus officinalis), alho (Allium sativum) coentro (Coriandrim sativum),
manjericao (Ocimum basilicum), orégano (Origanum vulgare), louro (Laurus nobilis).
As ervas foram adquiridas em uma loja especializada em temperos, ervas e
condimentos, na cidade de Gravata-PE, na forma de pd, sendo posteriormente

misturadas até completa homogeneidade.

A tabela 1 mostra as quantidades de cada erva que foram utilizadas para a
preparacdao do tempero. As quantidades utilizadas foram estabelecidas através de
um trabalho anterior apresentado na lll Mostra Pedagdgica Interdisciplinar do Curso
de Nutricdo, do Centro Académico da Vitoria de Santo Antdo, onde foi desenvolvido
um tempero a base de ervas como alternativa ao uso se sal no preparo dos

alimentos. Visando a viabilidade de reproducdo deste tempero de forma mais
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acessivel, algumas ervas foram excluidas e outras incluidas em relagédo ao trabalho

anterior.

As ervas foram pesadas na propria loja onde foram adquiridas, e levadas até
a escola na embalagem onde foram depositadas, no ato da compra. No dia anterior
a realizacao do teste de aceitabilidade, as ervas foram colocadas em um recipiente
de vidro, onde foram misturadas com auxilio de uma colher. A mistura foi realizada
até o tempero adquirir um aspecto homogéneo. Apds esse processo o recipiente foi
tampado e armazenado, sendo s6 aberto no dia seguinte para utilizagdo do tempero

na preparagao da merenda.

Tabela 1 — Quantidade em gramas de cada erva utilizada para o preparo do

tempero empregado no teste de aceitabilidade

ERVA QUANTIDADE (G)
ALHO 100
ALECRIM 25
MANJERICAO 25
OREGANO 25
COENTRO 20
LOURO 20

Fonte: JUNIOR, F.V.S, 2018.

5.3 Atividade de Educagao Nutricional

No dia da aplicagdo do teste de aceitabilidade (29/11/2018), os estudantes
passaram primeiramente por uma atividade de educacao nutricional no auditério da
escola. Nesse momento, foram expostas algumas orienta¢des basicas para adogao
de praticas alimentares mais saudaveis, bem como foram apresentados alguns
dados acerca do consumo de sodio pela populacédo, além de exemplificar como
alguns alimentos presentes em nossa alimentagdo, alguns deles que séao
consumidos com frequéncia pelo publico jovem, sao ricos em concentragdes de sais,

agucares e gorduras.
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Os estudantes também foram instruidos para o devido preenchimento da ficha
do teste de aceitabilidade. Esta ficha consistia em uma escala heddbnica verbal de
cinco pontos, variando entre “detestei” e “adorei”, tendo cada estudante que escolher
apenas uma das opg¢des. Apds a explanagao no auditorio, os estudantes seguiram
para o refeitério, onde lhes foi servida a merenda. Em seguida os estudantes

avaliaram a preparacao e devolveram as fichas devidamente preenchidas.

5.4 Teste de Aceitabilidade

O teste de aceitabilidade for realizado apoés aprovagdo no Comité de Etica e
Pesquisa da Universidade Federal de Pernambuco, sob o parecer 3.029.088 (Anexo
A).

Para a realizacdo do teste, inicialmente houve uma conversa com as
merendeiras da unidade de ensino com o objetivo de orientar sobre o uso do
tempero a base de ervas em substituicdo parcial ao sal empregado na merenda. A
preparacao escolhida para utilizacdo do tempero foi a galinha guisada, o prato de
maior valor proteico ofertado no dia do teste. A preparacdo foi feita utilizando
apenas 25% de sal, considerando as preparacbes comumente servidas na escola,

sendo os outros 75% substituidos pelo tempero a base de ervas.

Para a anélise dos dados, foram utilizados os parametros estabelecidos pelo
Manual para Aplicacdo dos Testes de Aceitabilidade no Programa Nacional de
Alimentacado Escolar (PNAE), estruturado pelo Ministério da Educacéao, a partir do

Fundo Nacional de Desenvolvimento da Educacao (FNDE).
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6 RESULTADOS

A atividade de educagdo nutricional realizada obteve os resultados
esperados. Os estudantes foram participativos e interagiram a todo instante.
Demonstraram sua preocupagao com o quadro atual de consumo de sodio e se
mostraram receptivos a ado¢do de novas praticas alimentares, tendo em vista o
reconhecimento de suas escolhas atuais e verificando que por muitas vezes, estas

nao sdo as mais adequadas e podem trazer prejuizos a saude.

Inicialmente estava previsto que o teste de aceitabilidade fosse realizado com
cerca de 120-150 avaliadores. Entretanto, apés o cumprimento de todos os deveres
éticos, a pesquisa teve 102 avaliagbes validas.O motivo de algumas exclusdes foi o
preenchimento incorreto dos termos e/ou da ficha de avaliagdo. Todos os
participantes eram estudantes do Ensino Médio e tinham idade entre 14 e 19 anos.
Deste quantitativo, 48 estudantes eram do sexo masculino, enquanto 54 do sexo

feminino.

Na Tabela 2 estdo expostos os resultados encontrados em relacdo ao teste
de aceitabilidade, com o quantitativo e os percentuais encontrados para cada tipo de
avaliacao possivel, que podiam variar em “Detestei”, “Nao Gostei”, “Indiferente”,

“Gostei” e “Adorei”.

Tabela 2 — Teste de Aceitabilidade: distribuicdo e percentuais das 102

avaliagoes validas.

Detestei Nao gostei Indiferente n  Gostei  Adorei

N° de Escolhas 0 4 17 66 15
Percentual % 0 3,9 16,6 64,7 14,7

Fonte: JUNIOR, F.V.S, 2018.

Observou-se que em 79,4% das avaliagdes a opcao escolhida estava entre
“Gostei” ou “Adorei”, enquanto que 20,5% das avaliagdes corresponderam as
opgdes “Nao gostei” e “Indiferente”. A opcdo “Detestei” ndo foi escolhida em

nenhuma das 102 avaliagdes.
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Ao analisar as respostas por sexo, podem-se observar resultados muito

semelhantes, conforme mostram as Tabelas 3 e 4.

Tabela 3 — Teste de Aceitabilidade: Distribuicao e percentuais das 48

avaliagoes validas, para os estudantes de sexo masculino.

Detestei Nao gostei Indiferente  Gostei  Adorei

N° de Escolhas 0 3 7 31 7
Percentual % 0 6,3 14,7 64,5 14,5

Fonte: JUNIOR, F.V.S, 2018.

Tabela 4 - Teste de Aceitabilidade: Distribuicdo e percentuais das 54

avaliagoes validas, para os estudantes de sexo feminino.

Detestei Nao gostei Indiferente  Gostei  Adorei

N° de Escolhas 0 1 10 35 8
Percentual % 0 1,8 18,5 64,9 14,8

Fonte: JUNIOR, F.V.S, 2018.

Nas avaliagdes feitas por estudantes do sexo masculino, a aprovagao da
preparacao foi de 79%, enquanto que o percentual de aprovagao para os estudantes

do sexo feminino foi de 79,7%.



28

7 DISCUSSAO

Segundo o Manual para Avaliagdo dos Testes de Aceitabilidade no Programa
Nacional de Alimentagcédo Escolar (PNAE), o critério para avaliagdo da aceitabilidade
ou n&o de um alimento, utilizando-se o teste de aceitabilidade pela escala heddnica,
leva em consideragao os numeros de avaliagdes que escolheram as opgoes “Gostei”
ou “Adorei”. Para que uma nova alimentagdo na merenda escolar seja

implementada, o somatorio dessas duas opgdes ser igual ou superior a 85%.

Os resultados mostram que a preparagado de galinha cozida preparada com
reducdo de sal e o uso do tempero a base de ervas, foi bem aceita, tendo em vista

que as opgodes “Gostei” e “Adorei” foram escolhidas em 79,4% das respostas.

Outro fato importante € que, a opg¢ao “Detestei” ndo foi marcada em nenhuma
das respostas entregues, ou seja, a preparagao nao obteve uma rejeigao intensa por
nenhum dos estudantes que a avaliaram, e aqueles que demonstraram rejeigao, so

correspondem a 3,9% de todos que participaram do teste.

O numero de avaliadores que marcaram a opcao “Indiferente” € bem
significativo, e ultrapassa inclusive a quantidade de avaliagdes que escolheram a
opcgao “Adorei”, correspondendo a 16,6% do total de avaliagbes. Esta opgao refere-
se aqueles avaliadores que ndo encontraram grande diferenga entre a preparagéo
que é servida comumente na escola, e a que foi servida no dia do teste, com
conteudo reduzido de sal.Dessa forma, €& pertinente dizer, que para estes
estudantes, o uso dessa alternativa para diminuir o consumo de sal, pode ser
utilizado, ja que mesmo ndo demonstrando gostar da preparagdo, também nao

houve rejeigao.

O fato dos resultados nao terem alcangado o percentual de 85% de aceitagao
pode ser justificado pelo numero de avaliadores ter sido inferior ao esperado, ja que
existe a hipétese de que havendo um numero maior de estudantes participando do
teste o resultado poderia ter sido diferente e assim serem estabelecidos maiores
valores de aceitagdo. Mesmo assim, o resultado pode ser considerado bom, ja que
hoje em dia € muito comum na infancia e adolescéncia o consumo de alimentos

ultraprocessados e estes possuem como caracteristicas centrais um alto teor de
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gorduras, sais e agucares. Estes ingredientes sdo utilizados como estratégia para
agregar mais sabor aos alimentos, sendo dessa forma cada vez mais dificil

encontrar uma alimentacédo saudavel que agrade o paladar desses jovens.

Os resultados refletem uma boa aceitagéo geral da preparagéo servida. Pode-
se ainda observar que um fator importante para a aceitacdo da alimentacéo escolar
€ o fato desta refletir os habitos alimentares dos estudantes em sua vida familiar, ou
seja, o fato da alimentacéo ser semelhante a encontrada em casa. A preparagao de
galinha guisada é muito comum no nordeste brasileiro, e isso pode ter favorecido a
boa aceitagdo da preparagdo (MATIHARA; TREVISANI; GARUTTI, 2006). Além
disso, as ervas utilizadas, no preparo do tempero também s&do encontradas na
alimentacao da nossa regiao, e por esse fato, ndo demonstraram rejei¢cao por parte

dos alunos que avaliaram essa preparagao.

A boa aceitagdo da alimentacdo escolar também perpassa por outros
estimulos. Tanto as figuras dos pais, quanto a dos professores podem auxiliar na
aceitacdo da merenda escolar. Em situacdes onde os pais demonstram confianga na
alimentagao servida na escola, os filhos costumeiramente demonstram melhor
aceitagao da merenda escolar (MARTINS et al., 2004). Do mesmo modo, observa-se
que estimulos positivos por parte dos professores favorecem a aceitagao de novos
alimentos por parte de seus alunos, bem como, uma modulagédo favoravel de seus
comportamentos alimentares. Considerando que em escolas de ensino integral ou
semi-integral, os alunos permanecem o dia inteiro e fazem grande parte de suas
refeicdes, por muitas vezes junto aos seus professores, percebe-se que essa rotina

pode ajudar na aceitagao da alimentagao por parte dos estudantes.

Em relacdo as diferencas encontradas para cada sexo, fica claro que a
aceitacao € bem equivalente para ambos, atingindo 79% para o sexo masculino e
79,7% para o sexo feminino. A principal diferenca nos resultados diz respeito a
rejeicdo do prato, ja que dentre os estudantes do sexo masculino 6,3% marcaram a
opc¢ao “Nao Gostei”, enquanto que entre o sexo feminino, esta opgao foi escolhida
em apenas 1,8% das avaliagdes. Esta diferenca percentual foi revertida em relacao
a indiferenga, que atingiu um percentual de 18,5% para os estudantes do sexo
feminino e 14,5% para os estudantes do sexo masculino. Deste modo, se

considerarmos apenas como rejeigao as opgdes “Nao gostei” e “Detestei”, podemos
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observar que a rejeicdo dessa preparagdo foi maior nos avaliadores do sexo

masculino.

Essa diferenca entre as avaliagbes para os dois sexos pode ser justificada
pelas diferentes percepg¢des que ambos podem ter em relagdo a alimentacao. Varios
fatores podem condicionar a aceitabilidade de uma preparagao, podendo ser citados
a forma de preparar os alimentos, a forma como estes sdo apresentados e até o
ambiente. Tendo isso em vista, deve-se sempre estar atento as condigdes e
qualidade do servigco prestado. Os profissionais envolvidos na preparagdo das
refeicdes devem ser capacitados e passar por continuos treinamentos, devendo ter
condicbes adequadas de trabalho para o numero de refei¢gdes servidas. Além disso,
o alimento deve ter tratamento adequado desde a sua aquisicdo até o consumo,

sendo respeitadas as condi¢des higiénicas e sanitarias (PAIVA et al., 2012).

Como na maioria das Instituicbes de ensino, a alimentacdo é preparada
dentro de suas dependéncias, e todo o processo de preparacao das refeicdes pode
ser visto pelos alunos, desde a recepgao dos géneros alimenticios, até a preparagéo
chegar aos seus pratos. Os estudantes podem ter livre acesso as condi¢des
higiénicas tanto de manipuladores, quanto do ambiente e utensilios utilizados para
preparar as refeicoes. Desta forma, deve-se ter especial cuidado aos aspectos
higiénicos durante a manipulagdo dos alimentos, por que para se sentirem

confortaveis e terem uma boa aceitacédo da refeicdo preparada.
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8 CONSIDERAGOES FINAIS

Apos a realizagdo do teste de aceitabilidade, conclui-se que a preparagao
servida aos estudantes da escola com utilizagdo do tempero a base de ervas como
forma de substituicdo ao uso do sal, foi bem aceita, devido aos indices de aceitagéo

encontrados.

No entanto, devido aos parametros estabelecidos pelo Manual para Aplicagéo
de Teste de Aceitabilidade do PANE, a preparacéo sugerida no presente trabalho de
uso de um tempero a base de ervas em substituicdo parcial ao uso de sal nao
poderia ser ainda implementada na merenda da escola. Para tal, deveriam ser feitos
mais dois testes, com intervalo minimo de 1 bimestre entre cada teste, com o
objetivo de que a preparagdo pudesse atingir o percentual de 85% de aceitagéo

pelos estudantes.

O tempero de ervas mostra-se como uma boa opg¢ao para a diminuicao do
consumo de sal e consequente diminuicdo nos riscos de surgimento de Doengas
Crénicas Nao Transmissiveis (DCNT). Essa alternativa € viavel para uso em escolas
integrais e semi-integrais, ja que grande parte da alimentacdo dos jovens que ali

estudam é realizada no ambiente escolar.
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APENDICE A - FICHA DE TESTE DE ACEITABILIDADE

Nome:

Teste de Aceitabilidade

Turma: _ Data [ |

7
|

O que vocé achou da preparacéo de GALINHA GUISADA que vocé acabou de degustar?

1 - Detestei

2 — Nao Gostel

3 - Indiferente

4 — Gostel

5 - Adorei

()

()

()

()

()

O que vocé MAIS gostou na preparacao?

O que vocé MENOS gostou na preparacéo?
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