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Resumo

O objetivo da pesquisa foi avaliar o efeito de oficinas de culinaria sobre a aceitabilidade de produtos elaborados com
residuo de espinafre entre criangas. Também, analisar a composi¢do fisico-quimica dos produtos. Participaram das
etapas pré e pds-intervengdo 55 criancas em idade escolar. Os produtos testados na pesquisa incluiram a empada, a
panqueca e o pao de queijo, os quais foram adicionados de talos de espinafre. Na pré-intervencéao, os produtos foram
analisados sensorialmente pelas criancas, sem realizar as oficinas de culinaria. Na etapa pés-intervengdo, os
participantes avaliaram novamente os produtos apés participarem das oficinas de culindria. A composicdo fisico-
quimica dos produtos foi analisada para garantir a seguranca alimentar e nutricional. As oficinas de culinéria elevaram
as notas e o indice de aceitabilidade dos produtos (> 70%). A empada teve o0 maior teor de cinzas, proteina, lipidio e
energia, enquanto a panqueca apresentou menores teores de cinzas, lipidio, carboidrato e energia. Menores conteildos
de proteina e maiores de carboidrato foram costatados no pao de queijo. Teores inferiores a 3% de fibras foram
observados nos produtos. Conclui-se que a oficina de culinaria melhora a aceitabilidade de produtos adicionados de
talos de espinafre por criangas, os quais apresentam um bom perfil nutricional.

Palavras-chave: Crianca; Educagdo alimentar e nutricional; Ensino; Residuos de hortaligas.

Abstract

The research objective was evaluate the effect of cooking workshops on the acceptability of products made with
spinach residue among children. Also, analyze the physical-chemical composition of the products. Fifty-five school-
age children participated in the pre and post-intervention stages. Products tested in the research included patty,
pancake and cheese puff, which were added with spinach residue. In the pre-intervention, the products were
sensorially analyzed by the children, without carrying out the cooking workshops. In the post-intervention stage, the
participants evaluated the products again after participating in the cooking workshops. The physical-chemical
composition of the products was analyzed to ensure food and nutritional safety. The cooking workshops raised the
grades and the acceptability index of the products (> 70%). The patty had the highest ash, protein, lipid and energy

1


http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v11i7.29969
http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v11i7.29969
http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v11i7.29969

Research, Society and Development, v. 11, n. 7, 42911729969, 2022
(CC BY 4.0) | ISSN 2525-3409 | DOI: http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v11i7.29969

content, while the pancake had the lowest ash, lipid, carbohydrate and energy content. Lower protein and higher
carbohydrate contents were found in the cheese puff. Contents of less than 3% of fibers were observed in the products.
It is concluded that the cooking workshop improves the acceptability of products added with spinach residue by
children, which have a good nutritional profile.

Keywords: Children; Food and nutrition education; Teaching; Vegetable waste.

Resumen

El objetivo de la investigacion fue evaluar el efecto de los talleres de cocina en la aceptabilidad de los productos
elaborados con tallos de espinaca entre los nifios. Asimismo, analizar la composicidn fisico-quimica de los productos.
Cincuenta y cinco nifios en edad escolar participaron en las etapas de pre y post intervencion. Los productos probados
en la investigacion incluyeron empanada, panqueque y pan de queso, que se agregaron con tallos de espinaca. En la
pre intervencion, los productos fueron analizados sensorialmente por los nifios, sin realizar los talleres de cocina. En
la etapa posterior a la intervencion, los participantes evaluaron nuevamente los productos después de participar en los
talleres de cocina. Se analiz6 la composicion fisicoquimica de los productos para garantizar la seguridad alimentaria y
nutricional. Los talleres de cocina elevaron las notas y el indice de aceptabilidad de los productos (> 70%). La
empanada tenia el contenido mas alto de cenizas, proteina, lipido y energia, mientras que el panqueque tenia el
contenido mas bajo de cenizas, lipido, carbohidrato y energia. En el pan de queso se encontraron contenidos mas bajos
de proteina y mas altos de carbohidrato. Se observaron contenidos inferiores al 3% de fibras en los productos. Se
concluye que el taller de cocina mejora la aceptabilidad de los productos adicionados con tallos de espinaca por parte
de los nifios, los cuales tienen un buen perfil nutricional.

Palabras clave: Nifio; Educacion alimentaria y nutricional; Ensefianza; Residuos vegetales.

1. Introducéo

Com o avango das tecnologias e da industria o descarte de residuos de alimentos vem aumentando cada vez mais por
todo o0 mundo (Rao & Rathod, 2018), sendo que a cada ano 1,3 milhdes de toneladas sdo desperdicados (FAO, 2019). Com esse
montante, seria possivel alimentar 11% da populacdo que € atingida pela fome, o que representa 815 milhdes de pessoas (FAO,
2017). No Brasil, 41 mil toneladas de alimentos sdo descartadas anualmente, sendo um dos paises com maior desperdicio
(FAO, 2013). Geralmente, folhas, talos, sementes, cascas das frutas e hortalicas sdo os subprodutos que apresentam maior
descarte (FAO, 2019), principalmente nas fases da producéo, colheita, armazenamento, processamento, distribui¢do e consumo
(Johnson et al., 2018). Geralmente, os consumidores desperdicam grande parte dos subprodutos de frutas e hortalicas, o que
ocorre durante o preparo ou quando o alimento ndo apresenta a qualidade exigida (Cicattielo et al., 2016). A falta de
conhecimento sobre a composicéo nutricional favoravel dos subprodutos de frutas e hortalicas € um dos principais fatores que
impede seu aproveitamento. Contudo, esses alimentos contém elevados teores de vitaminas, minerais e fibras (Tong et al.,
2018), que podem colaborar para a redugdo do risco do desenvolvimento de doengas cronicas ndo transmissiveis, como
obesidade, diabetes, hipertensdo arterial, dentre outras (Pindus & Hafford, 2019).

A utilizacdo de residuos de frutas e hortalicas como ingredientes em produtos alimenticios € uma alternativa viavel
para melhorar o perfil nutricional e a oferta de alimentos mais saudaveis a populacdo (Kowalska et al., 2017). Além disso,
agrega valor econémico e contribui com o meio ambiente reduzindo o descarte de residuos organicos na natureza (Sharma et
al., 2016). Estudos ja utilizaram subprodutos de frutas e hortalicas como ingredientes em cupcake (Augusto et al., 2017),
biscoito (Saric et al., 2018), dentre outros. Os resultados foram favoraveis, obtendo-se boa aceitabilidade e melhora no perfil
nutricional. Porém, a utilizacdo de niveis elevados de residuos aumentou a dureza dos produtos (Augusto et al., 2017; Saric et
al., 2018).

O espinafre (Tetragonia tetragonoides) pertence a familia Aizoacea e tem origem na Oceania (EMBRAPA, 2010). O
espinafre é comercializado em nivel mundial, tendo principalmente sua producdo distribuida na Asia, Europa e parte da
América, sendo o maior produtor a China, seguido pelos Estados Unidos e Japdo (FAO, 2018). No Brasil o espinafre vem
sendo cada vez mais consumido, especialmente pelas propriedades benéficas, além de se adaptar facilmente as épocas mais

quentes do ano (Oliveira et al., 2015). O espinafre apresenta folhas triangulares, de cor verde escura (EMBRAPA, 2010) e com
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um perfil nutricional favoravel ao consumo, contendo elevados teores de vitamina C (30 mg 100 g-1), vitamina A (4400 IU 100
gl), proteina (1,5 g 100 g2), fibra alimentar (1,5 g 100 g*), calcio (58 mg 100 g1), magnésio (39 mg 100 g*) (USDA, 2019) e
clorofila (1,95 mg 100 g*) (Tang et al., 2019). Geralmente, os talos do espinafre sdo descartados, apesar de apresentarem
consideraveis contetidos de carboidrato (1,33 g 100g™), proteina (0,95 g 100g™) (Storck et al., 2013) e compostos fendlicos
(320,52 mg 100 g*) (Gomes et al., 2018), que possuem agdo antioxidante. A acio antioxidante previne doengas e toxidades,
agindo como preventor de doencas cronicas ou condi¢des patolégicas, como o cancer (Veskoukis et al., 2019).

Criancas em idade escolar (7 a 10 anos) apresentam um consumo elevado de produtos com alto teor de gordura
saturada, sédio e aguUcar, como, por exemplo, os fast foods (Lucio et al., 2020). Apesar disso, pesquisas ja demonstraram que
esse publico tem baixa preferéncia por frutas e hortalicas. Consumindo 2-3 porg6es por dia, menos do que a recomendacao
diaria (Luszczki et al., 2019), que é de 400 g, equivalente a 5 porgdes de frutas e hortalicas (OPAS, 2019). Uma explicacao
para essa baixa preferéncia é a presenca de glucosinolatos e isotiocianatos e de fibras nas hortalicas, que promovem um sabor
amargo (Wieczorek et al., 2017) e aumentam a rigidez dos alimentos (Amezquita et al., 2018), respectivamente, prejudicando a
aceitabilidade. Além do mais, as criangas possuem maior preferéncia por sabores doces (Duffy, Hayes & Feeney, 2017).
Outros fatores como a cultura, renda e ambiente familiar (FAO, 2015), exposicéo repetida as frutas e hortalicas, modo de
preparo (Raggio & Gambaro, 2018) aspectos sensoriais, fatores genéticos e psicoldgicos, podem influenciar na alimentagéo das
criangas (Duffy, Hayes & Feeney, 2017).

A educacdo alimentar e nutricional é fundamental para melhorar o conhecimento das criangas sobre frutas e
hortalicas, o que colabora para a formacdo de hébitos alimentares mais saudaveis ao longo da vida (Fries et al., 2016).
Exemplos de atividades educativas sdo as oficinas de culinéria (Taillie et al., 2019), exposicdo repetida, visual e narrativa
(Nekitsing et al., 2018), recompensas ndo alimentares para incentivar a degustacdo (Holley, Farrow & Haycraft, 2017) e
atividades ludicas sensoriais (Coulthard & Sealy, 2017). Em especial nas oficinas de culinaria, as criangas recebem instrucées
sobre a alimentagdo e nutri¢do, além de participarem da elaboragéo de produtos (Wickham, Peterman & Johnson, 2019). Essa
atividade melhora a capacidade cognitiva e desperta o interesse no preparo dos alimentos, favorecendo a aceitagdo de frutas e
hortalicas e seus subprodutos. A oficina de culinéria também aumenta a compreensdo de percepcdes de texturas e sabores e as
habilidades culinérias (Muzaffar et al., 2018), colaborando para a melhoria dos hébitos alimentares (Horst et al., 2019) e
comportamentos mais saudaveis ao longo da vida (Maiz et al., 2019). O aproveitamento integral dos alimentos é outro tema
que pode ser explorado em oficinas de culinaria. Nesse sentido, é possivel utilizar residuos de hortalicas como ingredientes em
produtos alimenticios, 0 que aumenta os teores de vitaminas, minerais e fibras das preparagdes, garantindo uma boa
aceitabilidade, além de promover a reducdo do descarte de lixo organico (Augusto et al., 2017; Vieira et al., 2017).

Atividades educativas realizadas em ambientes comuns as criangas geralmente possuem maior efetividade na
aprendizagem, como é o caso da escola (Maiz et al., 2021). Neste ambiente, as criancas permanecem um longo periodo de
tempo, interagindo com colegas, professores e outros profissionais (Pereira et al., 2017). Isso facilita o processo de ensino,
contribuindo para uma mudanca no comportamento alimentar do individuo, além de favorecer escolhas de alimentos com
melhor perfil nutricional. Considerando esse contexto, a escola torna-se um local privilegiado para a realizacdo de intervencdes
educativas que possam promover mudancas favoraveis nos habitos alimentares e reduzir o risco de doengas cronicas como a
obesidade infantil (Micha et al., 2018; Maiz et al., 2021). Diante do exposto, 0 objetivo da pesquisa foi avaliar o efeito de
oficinas de culinaria sobre a aceitabilidade de produtos elaborados com residuo de espinafre entre criangas, visando colaborar

para o aproveitamento integral dos alimentos. Também, analisar a composigao fisico-quimica dos produtos.


http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v11i7.29969
http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v11i7.29969
http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v11i7.29969

Research, Society and Development, v. 11, n. 7, 42911729969, 2022
(CC BY 4.0) | ISSN 2525-3409 | DOI: http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v11i7.29969

2. Metodologia

2.1 Tipo e natureza da pesquisa
Trata-se de uma pesquisa de campo de natureza quantitativa (Pereira et al., 2018).

2.2 Participantes

Participaram da pesquisa 55 criangas com idade entre 7 e 10 anos, de ambos os sexos, matriculadas em duas escolas
publicas de ensino fundamental, convenientemente selecionadas e localizadas na cidade de Guarapuava, PR. Inicialmente, os
diretores das escolas foram contatados para verificar o interesse de participacdo no estudo. Em seguida, foi enviado aos pais
e/ou responsaveis pelas criangcas um Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE), que deveria ser assinado
autorizando a participacdo nas atividades. As criancas também assinaram um Termo de Assentimento Livre e Esclarecido
(TALE). Este trabalho foi aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa da UNICENTRO, parecer nimero n° 3.089.447/2018.

2.3 Delineamento da pesquisa

A pesquisa foi organizada em trés etapas: pré-intervencdo, intervengdo e pés-intervencdo. Na pré-intervencgdo, as
criangas realizaram a anélise sensorial de trés produtos alimenticios adicionados de talos de espinafre, sem participar de
nenhuma atividade. Na etapa intervencgdo, as criancas participaram de oficinas de culinaria, em que foram elaborados os
mesmos trés produtos alimenticios do periodo pré-intervencdo. Na etapa pOs-intervengdo, os participantes avaliaram

sensorialmente os produtos desenvolvidos na etapa de intervencdo.

2.4 Oficinas de culinéria

As oficinas de culinéria foram aplicadas individualmente a cada 15 dias, por um periodo de dois meses, com duracéo
média de 1 hora. No inicio da oficina foi realizada uma interveng¢do educativa dindmica as criangas, com intuito de explicar a
importancia nutricional do consumo de espinafre, ja que a hortalica apresenta baixa aceitabilidade por criancas (Augusto et al.,
2017). Os produtos alimenticios foram elaborados na cozinha e/ou refeitério das escolas por pequenos grupos de alunos (entre
25 a 30). As formulagdes podem ser verificadas no Quadro 1. Todas as criangas participaram em alguma das tarefas, em sua
maioria relacionadas ao corte e mistura de ingredientes. Os pesquisadores forneciam instru¢Ges verbais durante a realizacdo da
oficina, visando aumentar a compreensdo da crianca em cada etapa da elaboragdo da receita. Todos os ingredientes foram

adquiridos no comércio local de Guarapuava, PR.
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Quadro 1. Produtos alimenticios contendo talos de espinafre elaboradas para a pesquisa.

manteiga (7,7%), talos de espinafre
(7,0%), gema de ovo (5,6%), sal
(0,9%).

Recheio: Frango desfiado (26,2%),
cebola (8,9%), tomate (8,3%),
milho (5,1%), cebolinha (1,8%),
salsinha (1,3%), talos de espinafre
(1,0%), sal (0,9%).

gema e sal. Amassar a massa até a
homogeneizagao.

Recheio: Cozinhar o peito de frango sob presséo
por 10 minutos. Desfiar o frango. Refogar o milho,
cebola, tomate, cebolinha, salsinha, talos e o sal.
Cozinhar por 10 minutos e misturar o frango.

Forrar formas de empada (didmetro=7 cm) com a
massa, colocar 1 colher de sopa de recheio e cobrir
com uma porcéo fina de massa. Assar em forno
pré-aquecido (180°C) por 30 minutos.

Produtos Ingredientes Principais passos da receita Foto
Panqueca Massa: Leite integral (23,4%), | Massa: Liquidificar todos os ingredientes até
farinha de trigo (22,7%), ovo | homogeneizagdo. Adicionar a massa em pequena
(9,1%), talos de espinafre (5,5%), | quantidade em uma frigideira (didmetro=20 cm) e
sal (0,7%), oléo de soja (0,5%). cozinhar dos dois lados em fogo médio por 3
Recheio: Frango (18,8%), tomate | minutos.
(6,5%), cebola (6,1%), milho | Recheio: Cozinhar o peito de frango sob pressdo
(3,5%), talos de espinafre (1,5%), | por 10 minutos. Desfiar o frango. Refogar o milho,
cebolinha (1,1%), sal (0,7%). tomate, cebola, talos, cebolinha e o sal. Cozinhar
por 5 minutos e misturar o frango.
Colocar 2 colheres de sopa de recheio na massa e
enrolar em formato de panqueca.
Empada Massa: Farinha de trigo (25,3%), | Massa: Misturar a farinha, manteiga, talos picados,

Pao de queijo

Massa: Leite integral (34,2%),
polvilho azedo (34,2%), queijo
mussarela ralado (13,7%), talos de
espinafre (7,5%), ovo (5,8%), dleo
(4,1), sal (0,5%).

Liquidificar ~ todos os  ingredientes  até
homogeneizagdo. Colocar a massa em formas para
péo de queijo (didmetro=7 cm) até cobrir metade do
recepiente. Assar em forno pré-aquecido em
(180°C) por 35 minutos.

Todas as hortalicas foram higienizadas em &gua corrente e sanitizadas em solugéo de hipoclorito de sddio (250 ppm) por 10 minutos.
Fonte: Autores.

2.5 Anélise sensorial

A aceitabilidade dos produtos foi avaliada pelas criangas nas etapas pré e pds-intervengdo, considerando os seguintes
atributos sensoriais: aparéncia, aroma, sabor, textura e cor. A aceitacdo das amostras foi avaliada por meio de uma escala
hed6nica 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 aceitacfo global, analisado por meio de escala heddnica facial estruturada mista
de 5 pontos (1 “desgostei muito” a 5 “gostei muito”) (Minim, 2013; Brasil, 2017). As criancas receberam uma por¢do dos
produtos (aproximadamente 15 g), em um recipiente branco e descartavel.

O indice de aceitabilidade (IA) foi avaliado segundo a formula: 1A (%) = A x 100/B (A = nota média obtida para o
produto; B = nota maxima dada ao produto) (Kemp, Hort & Hollowood, 2018). O IA também foi analisado conforme a
metodologia de Brasil (2017), para que a preparagdo pudesse ser considerada em futuros estudos de inclusdo na merenda

escolar regional.

2.6 Composicdo fisico-quimica

Foram realizadas as seguintes avaliacBes no talo de espinafre e nos produtos elaborados nas oficinas de culinéria (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 0 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: o teor de
fibra soltvel, insoltvel e total do residuo de espinafre foi avaliado pela AOAC, (2011). Os contetdos de fibras total dos

produtos foram mensurados por calculo tedrico (TACO, 2011; USDA, 2019; SESI, 2020); Carboidrato: avaliagdo por meio de
5
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calculo tedrico (por diferenca), conforme a férmula: % Carboidrato = 100 - (% umidade + % proteina + % lipidio + % cinzas +
% fibra alimentar); Valor caldrico total (kcal): o calculo foi tedrico utilizando-se os fatores de Atwater & Woods (1896) para

lipidio (9 kcal g1), proteina (4 kcal g*) e carboidrato (4 kcal g%).

2.7 Anélise estatistica
Os dados foram analisados com auxilio do software R versdo 3.6.1, através da analise de variancia (ANOVA). A

comparacdo de médias foi realizada pelos testes de médias de t de Student e Tukey, com nivel de 5% de significancia.

3. Resultados e Discussao

Na Tabela 1 estdo descritos os resultados obtidos na analise sensorial dos produtos avaliados nas etapas pré e pés-

intervencéo.

Tabela 1. Escores sensoriais médios (+ desvio padrdo) e indice de aceitabilidade (1A) (%) dos produtos com adicdo de talos de

espinafre nas etapas pré e pds-intervencéo.

Parametro Panqueca Empada Pao de queijo

Pré Pds Pré Pds Pré Pds
Aparéncia 6,0+1,19° 6,640,632 6,1+1,18° 6,510,542 6,1+0,78° 6,510,662
Aroma 5,8+1,01° 6,540,632 5,9+1,07° 6,610,632 6,0+1,05° 6,510,662
Sabor 5,9+1,31° 6,540,632 5,5+1,37° 6,440,852 5,9+1,35° 6,4+0,95%
Textura 5,9+1,15° 6,610,532 5,9+1,04° 6,410,762 5,9+0,97° 6,610,572
Cor 6,2+0,98" 6,6+0,662 6,1+1,15° 6,6+0,59? 6,1+1,25° 6,6+0,65°
Aceitacdo global 4,5+0,86" 4,7+0,48% 4,3+1,04° 4,7+0,672 4,5+0,86" 4,840,582
IA” 89,1 94,9 85,5 93,5 89,8 95,3
IA™ 85,5 96,4 89,1 92,7 83,6 96,4

Letras distintas na coluna do mesmo produto indicam diferenca significativa entre os grupos pré e pds-intervencéo pelo teste t de Student (p<0,05); IA: indice
de aceitabilidade referente a aceitacdo global; "Kemp, Hort & Hollowood (2018),Brasil (2017); Escala heddnica para atributos: 7 pontos: 1 (“super ruim”) a 7
(“super bom”); Escala hedonica para aceitagdo global: 5 pontos: 1 (“desgostei muito”) a 5 (“gostei muito™); Fonte: Autores.

A participacdo das criangas nas oficinas de culinaria aumentou as notas e o indice de aceitabilidade dos produtos em
todos os pardmetros, o que indica efetividade da acdo educativa para melhorar a aceitagcdo de subprodutos de hortalicas por
criangas. Todos os produtos foram bem aceitos pelas criangas, sendo classificados com boa aceitacéo, ja que os valores foram
>70% (Meilgaard et al., 2015). Além disso, podem ser oferecidos na alimentacgdo escolar brasileira, pois apresentaram um IA
>85% (Brasil, 2017) ap6s a realizacdo da atividade educativa.

No presente estudo, a aplicacéo da oficina de culinaria como técnica educativa elevou a aceitabilidade dos produtos
alimenticios pelas criancas, 0 que também foi observado em outras pesquisas que estudaram a geleia com adi¢do de meldo
(Silva et al., 2016), casca de banana, melancia e genipapo (Martins & Meliciano, 2021). Essa metodologia aumenta a
disposicdo em experimentar novos alimentos, reduz a neofobia alimentar (Micha et al., 2018), molda positivamente o
comportamento alimentar, promove habitos mais saudaveis e aumenta o consumo de hortaligas (Sergrott et al., 2017) e seus
subprodutos. Além disso, criangas que participam de oficinas de culinaria possuem maior familiaridade e conhecimento sobre
os alimentos, ja que participam efetivamente das atividades (Allirot et al., 2018). Os resultados da composi¢éo fisico-quimica

dos produtos contendo talos de espinafre estdo apresentados na Tabela 2.
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Tabela 2. Composicao fisico-quimica média (+ desvio padrao) dos talos de espinafre e dos produtos alimenticios elaborados

nas oficinas de culinéria.

Parametro Talos de Panqueca Empada Pao de queijo
espinafre
Umidade (g 100 g 93,7+0,07 64,2+0,082 44,7+0,07° 42,7+0,09°
Cinzas (g 100 g% 1,6+0,09 0,9+0,03° 2,740,042 1,3+0,05°
Proteina (g 100 g%) 1,0+0,10 11,7+0,08° 12,540,092 5,340,10¢
Lipidio (g 100 g}) 0,1+0,08 3,4+0,06° 13,140,052 5,7+0,09°
Carboidrato (g 100 g1 3,610,22 18,740,24°¢ 27,0+0,42° 44,9+0,35%
Valor calérico total (kcal 100 g) 19,340,98 152,4+0,95¢ 275,611,042 252,2+0,84°
Fibra alimentar total (g 100 g}) 2,9+0,48 1,0* 1,2** 0,1%**

Letras distintas na linha indicam diferenca significativa entre os produtos pelo teste de Tukey (p<0,05); Valores calculados em base Umida; Célculo teérico:
TACO (2011)"™™; USDA, (2019)""; SESI, (2020)"™™"; Fonte: Autores.

Os talos de espinafre apresentaram elevado teor de umidade, cinzas e fibras, porém baixas concentragdes de proteina,
lipidio, carboidrato e calorias. Em relacdo aos produtos, a panqueca teve o maior teor de umidade (p<0,05), enquanto o péo de
gueijo teve o0 menor contetido. A empada foi o produto com maior teor de cinzas, proteina, lipidio e energia (p<0,05), enquanto
a pangueca teve 0os menores teores de cinzas, lipidio, carboidrato e energia. O pdo de queijo apresentou 0s menores contelidos
de proteina e maiores de carboidrato. Os produtos apresentaram teores inferiores a 3% de fibras em sua composic¢éo.

Os produtos assados, empada e péo de queijo, foram submetidos ao calor seco durante a coc¢do, promovendo maior
evaporacdo da agua (Kerr, 2019). Esse efeito explica o menor conteido de umidade verificado para esses produtos. As
diferengas de nutrientes, calorias e fibras dos produtos elaborados na presente pesquisa se devem aos distintos ingredientes
utilizados nas preparacgdes. Além disso, nenhum produto pode ser considerado como fonte de fibras, j& que possuem teores
inferiores a 3% na sua composicdo (Brasil, 2018). Contudo, podem ser oferecidos ao publico infantil, j& que apresentam um
perfil nutricional melhor do que aqueles comercializados sem a adicdo de partes ndo convencionais das hortaligas,

especialmente em relacdo aos contetidos de minerais e fibras, o que colabora para uma alimentagdo mais saudavel.

4. Concluséo

A oficina de culindria é uma estratégia educativa eficaz para melhorar a aceitabilidade de produtos alimenticios
adicionados de talos de espinafre por criancas em idade escolar. Além disso, esses produtos apresentam um bom perfil
nutricional, o que promove a oferta de alimentos mais saudaveis para esse publico, contribuindo para a redugdo do risco de
doencas crbnicas ndo transmissiveis.

Sugere-se que em estudos futuros sejam avaliados outras hortaligas que apresentam baixa aceitabilidade por criancas
em idade escolar como ingredientes em produtos alimenticios, visando ampliar a oferta de alimentos mais saudaveis as

criangas.
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