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PREFACIO

“Todos os homens se nutrem, mas
poucos sabem distinguir os sabores.”

(Confiicio)

Nossa histdria se inicia em fevereiro de 2010 com a inauguragao do
campus de Baturité do IFCE, com o objetivo de ofertar educagao profis-
sional e tecnoldgica em todos os seus niveis e modalidades, formando
e qualificando cidaddos com vistas a atuagdo profissional nos diversos
setores da economia, com énfase no desenvolvimento socioecondmico
local, regional e nacional.

As atividades de ensino tiveram inicio em agosto de 2010 com o
curso técnico Hospedagem e o superior de Tecnologia em Gastrono-
mia, inicialmente era um campus avangado vinculado ao de Canindé. A
partir do ano de 2014 a unidade passou a condi¢ao de campus conven-
cional com uma nova estrutura organizacional e ampliacao dos espagos
tisicos por meio da constru¢ao do bloco didatico, inaugurado no inicio
de 2016, o que possibilitou a criagdo de novos cursos.

Nossa atuagdo na regido foi sempre pautada em uma constante
interacdo com a comunidade, buscando consolidar e fortalecer os
arranjos produtivos, sociais e culturais locais, identificados com base
no mapeamento das potencialidades de desenvolvimento socioeco-
nomico e cultural no ambito de atuacdo do Instituto Federal, bem
como promover a producao, o desenvolvimento e a transferéncia de
tecnologias sociais, notadamente as voltadas a preservagdo do meio
ambiente, estimulando a pesquisa aplicada, a produgao cultural, o
empreendedorismo, o cooperativismo e o desenvolvimento cientifi-
co e tecnoloégico da regido.

Os temas relacionados a alimentagao sempre foram uma constante
nas atividades de extensao realizadas pelo campus de Baturité, dentre



as quais podemos destacar as a¢oes de seguranga alimentar e resgate da
alimentacio tradicional da aldeia dos Indios Kanindés em Aratuba, e da
comunidade quilombola da Serra do Evaristo, no Maci¢o de Baturité,
bem como na pesquisa, por meio de publica¢des e da participagio em
varios eventos cientificos nacionais e internacionais.

Em 2018, iniciamos a oferta do curso de Pds-Graduacdo Lato Sensu
de especializacdo em Ciéncia de Alimentos, com o objetivo de capacitar
profissionais da area de alimentos e correlatas, a partir de qualificagdo
objetiva visando aprofundar os conhecimentos sobre os constituintes,
higiene e conservagao, embalagens, legislacdo e caracteristicas senso-
riais dos alimentos. O curso teve dura¢ao de 18 meses com a conclusao
da primeira turma no segundo semestre de 2019.

Com uma visdo multidisciplinar da Ciéncia dos Alimentos, com
foco no estudo do alimento (matéria-prima e produto final) em
todos os seus aspectos, fisico-quimicos, microbiolégicos, bioquimi-
cos e tecnoldgicos, incluindo nutri¢do, sensorialidade, marketing,
logistica, legislacdes e gestdo da qualidade, perpassaremos por di-
versos aspectos da cadeia do alimento no Maci¢o de Baturité, desde
a producdo até o consumo.

A alimentagdo também retrata a cultura e as tradi¢gées de um povo.
Quem nunca ouviu a maxima: “vocé é o que vocé come”? Isso nos leva
a imaginar no que estamos nos tornando cada vez que comemos algu-
ma coisa e que a cada refei¢ao estamos decidindo sobre nosso futuro, o
nosso bem-estar e a nossa saude. Muitas das nossas escolhas alimenta-
res sdo fruto nao somente dos nossos habitos alimentares, mas também
acontecem em fungdo do sistema de producio e de abastecimento de
alimentos.

A regido do Maci¢o de Baturité passou por grandes transformagdes,
entre elas a intensificacao do processo de urbanizagdo, bem como a di-
minui¢do da produgdo com base agroecolégica, trazendo com isso di-
versos problemas de saude, muitas vezes ocasionados devido a baixa
qualidade dos alimentos produzidos. A busca pela retomada de uma
produgao agricola de base familiar e agroecoldgica que respeite os seres



humanos e o meio ambiente, ndo individual, com foco na qualidade do
alimento, na sustentabilidade, na valorizagdo do trabalhador do campo.

Este livro nos leva a refletir o alimento sobre vérias perspectivas, en-
tendendo que o consumo consciente dos alimentos nos permite a mu-
danga de habitos alimentares, bem como uma mudang¢a de comporta-
mento, abandonando o desperdicio e as praticas nocivas de consumo.
Isto possibilita a adogdo de praticas conscientes de consumo dentro dos
valores de sustentabilidade ambiental, social, econdmica e cultural, res-
peitando todos os atores da cadeia do alimento.

Vamos degustar cada capitulo experimentando os sabores e os sabe-
res, permitindo uma troca de conhecimento e experiéncias que nos re-
metem as melhores lembrancas dos debates ao redor da mesa e do afeto
da cozinha da avo, agugando os nossos sentidos e nos fazendo salivar
e compreender a importancia do alimento para uma vida equilibrada,
com responsabilidade social e que trara beneficios para a sociedade e ao
meio ambiente. Uma boa leitura a todos!

Lourival Soares de Aquino Filho

Diretor Geral
Campus de Baturité do IFCE






APRESENTACAO

A sociedade se constrdi em processos de mudangas, adaptagao, evo-
lugdo e encontra na ciéncia o suporte para investigar e descobrir os
caminhos e solu¢des para melhorar a vida as pessoas. Desse modo, a
pesquisa cientifica podera ampliar os seus saberes, uma vez que ela é
importante para qualquer drea do conhecimento e possui como carac-
teristica um conjunto de atividades planejadas para responder e resolver
algumas inquietagoes e curiosidades dos seres humanos.

Diante dessa realidade, surgem desafios para a pesquisa do campus
de Baturité do Instituto Federal do Ceara para contribuir e incentivar
a interagdo dos pesquisadores com a regido a partir de investigacdes
que possam aproveitar as oportunidades encontradas na natureza, na
biodiversidade e na riqueza cultural do Macigo de Baturité, procurando
expandir o olhar sobre as coisas e pessoas, buscando solugdes que aten-
dam as demandas econdmicas e sociais por meio da ciéncia.

Nesse contexto, a Ciéncia de Alimentos encontrou na regido um
ambiente propicio para estudos que possam fortalecer a soberania
alimentar e promover a democratizacdo de oportunidades que favo-
recam desenvolvimento regional, crescimento econdmico, geragao
de emprego e renda, uma vez que as pesquisas podem atuar com uma
abordagem estratégica e sistémica como um catalizador de mudan-
¢as que promovam bem-estar social.

Portanto, o tema “Ciéncia de Alimentos” é relevante no contexto
nacional, em especial, no que concerne ao Territério em que se insere
0 Maci¢o de Baturité e demais regides do Ceara. Uma regiao em de-
senvolvimento que precisa da capacitagdo de profissionais nao somente
tecnicamente bem habilitados, mas também conscientes de seus papéis
diante da coletividade. Que sejam capazes de assumir, com responsabi-
lidade, a missao de colaborar para que o processo de mudangas seja de



fato de carater pratico, oferecendo melhorias para todos, sem devastar
riquezas naturais, sociais e culturais.

A Ciéncia de Alimentos é um campo multidisciplinar de conheci-
mento que tem como foco o estudo do alimento na sua totalidade desde
a matéria-prima até o produto final. Envolve varios aspectos como fi-
sico-quimicos, sensoriais, microbioldgicos, bioquimicos, nutricionais,
legislativos e tecnoldgicos, além do marketing, logistica e gestdo da
qualidade. Assim, os profissionais, que atuam em alguma das etapas ci-
tadas, possuem um papel importante na qualidade da alimentacao da
populacao.

Compete ao especialista em Ciéncia de Alimentos desempenhar as
seguintes atividades profissionais: atuar como docente em institui¢des
de ensino, respeitando a legislagao especifica; promover a disseminagao
e apropriacao de tecnologias estudadas no curso que possam promo-
ver o desenvolvimento cientifico e tecnoldgico; exercer atividades no
processamento e conservagdo de alimentos; criar/aplicar inovagoes e
processos de alimentos com matérias-primas regionais; pesquisar e de-
senvolver produtos alimenticios; implementar e supervisionar progra-
mas de garantia da qualidade de alimentos; assessorar ou prestar con-
sultoria em desenvolvimento de produtos alimenticios, capacita¢ao de
pessoal, qualificagdo de fornecedores, auditorias, gestao de programas
de garantia da qualidade e adequacao a legislacdo; atuar no sistema de
vigilancia sanitaria, no setor varejista e de servigos de alimentacéo, e na
area comercial e centrais de abastecimento e distribui¢do; elaboracdo de
rotulagem para produtos alimenticios; adequagao das empresas do setor
alimenticio quanto a legislagdo vigente; monitorar processos que visem
a seguranca alimentar e nutricional.

Diante deste cenario, a proposta do curso de especializagdo em Cién-
cia de Alimentos contribui para a capacitacdo da popula¢ao do Macico
de Baturité e demais regides do Ceara de forma a buscar a melhoria da
renda e da qualidade de vida, tendo em vista que a agricultura de pe-
quena escala — a horticultura e a fruticultura - e a exploragao de graos,
caju e cana-de-agucar estao entre as principais atividades. No entanto, o
baixo nivel tecnoldgico e a organizagdo comercial dos produtores redu-



zem a competitividade da regido. A proposta da especializagao atende
também a capital (Fortaleza) e regido metropolitana, bem como parte
do Sertao Central e de Canindé.

Nesse sentido, a interdicisplinaridade na pesquisa em alimentos con-
tribui de forma significativa mostrando as evidéncias cientificas sob
diferentes perspectivas, mas complementares para nortear ideias inova-
doras. E foi nesta perspectiva que o presente livro foi idealizado, ainda
em 2018, durante a disciplina de Projetos. O trabalho foi concretizado
em 2020 apos finalizar a 1* turma, contactar os alunos para participar
do livro e montar a equipe de organizagao.

Em periodos distintos, mas igualmente importantes para a formacao
da 1® Turma de Especializagdo em Ciéncias de Alimentos, as professoras
Dra. Ana Cristina da Silva Morais e Dra. Mirele da Silveira Vasconcelos
do campus de Baturité do IFCE foram coordenadoras do referido curso.
Atualmente, no momento da escrita deste livro, o curso segue se prepa-
rando para ofertar uma nova turma com a coordenagdo da Prof.? Dra.
Josefranci Moraes de Farias Fonteles.

Assim, este livro foi organizado pelas professoras Mirele da Silveira
Vasconcelos; Ana Cristina da Silva Morais; Alisandra Cavalcante Fer-
nandes de Almeida; Maria do Socorro de Assis Braun e Josefranci Mo-
raes de Farias Fonteles, todas docentes da 1* turma de especializagao.
Esta obra apresenta capitulos na forma de artigos cientificos oriundos
de pesquisas, a maioria originaria do desenvolvimento do trabalho de
conclusdo de curso (TCC), durante a disciplina de TCC ministrada pela
prof.2 Dr.2 Alisandra Cavalcante Fernandes de Almeida na I Turma de
Especializagdo em Ciéncias de Alimentos do campus de Baturité do
IFCE. O presente projeto contou com o apoio do professor José Wally
Mendonga Menezes, Pro-Reitor de Pesquisa, Pos-graduagdo e Inovagdo
do IFCE, do prof. Lourival Soares de Aquino (Diretor Geral do campus
de Baturité), da prof.* Maria do Socorro de Assis Braun, coordenadora
de Pesquisa do campus de Baturité do IFCE.

As organizadoras
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1. INTRODUCAO

A politica assistencial de seguranga alimentar e alimentagao escolar é
um dos programas sociais mais antigos do Brasil. Iniciado em 1940, com
a criagdo do Instituto Nacional de Nutri¢ao, tinha como objetivo ofere-
cer alimentagao nas escolas para as criangas e diminuir a inseguranca
alimentar. Apesar da iniciativa em encabecar uma campanha essencial
para a diminui¢do da inseguranca alimentar da época, o Instituto foi
inviabilizado por falta de recursos financeiros (SPINELLI; CANESQUI,
2002). Na década de 1950 foi construido o Plano Nacional de Alimenta-
¢do e Nutrigdo, desse projeto apenas o programa de alimentagao escolar
perdurou e em 1955 o decreto de n° 37.106 estabeleceu que o Ministério

1 Bacharela em Nutri¢ao pela Faculdade Nordeste — Fanor; Especialista em Ciéncia de Alimentos pelo
Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia do Ceara (IFCE).

2 Bacharel em Agronomia pela Universidade da Integragao Internacional da Lusofonia Afro-Brasileira -
Unilab, Brasil.

3 Graduada em Ciéncias da Natureza e Matematica, pela Universidade da Integragao Internacional da
Lusofonia Afro-Brasileira - Unilab. Especialista em Ciéncia de Alimentos pelo Instituto Federal de
Educagao, Ciéncia e Tecnologia do Ceara (IFCE).

4 Doutora e Mestre em Bioquimica pela Universidade Federal do Ceara (UFC). Docente do Instituto
Federal de Educagéo, Ciéncia e Tecnologia do Ceara (IFCE).
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da Educagdo ficaria responsavel pela Campanha de Merenda Escolar. S6
em 1979, ap6s varios movimentos em prol do direito a alimentagao esco-
lar, foi criado o Programa Nacional de Alimentagao Escolar (PNAE) que
possui como objetivo principal suprir as necessidades nutricionais dos
escolares e garantir o direito universal a alimentagao (BRASIL, 2008).

A Constituicao Federal de 1988, apds sua promulgacao em 5 de outu-
bro do mesmo ano, também passou a assegurar o direito a alimentagdo
na escola a todos os alunos do ensino fundamental publico obrigando
os estados, o Distrito Federal e os municipios a oferecerem recurso su-
plementar destinados ao or¢amento para a compra dos itens da meren-
da escolar (BRASIL, 2018).

A conquista do direito a alimentac¢do na escola é extremamente
importante para o desenvolvimento social e vida escolar de criangas
e jovens. A oferta de refeicdes saudaveis que supram as necessidades
nutricionais dos escolares contribui diretamente para o crescimento
e o desenvolvimento biopsicossocial impactando na aprendizagem,
rendimento escolar e na forma¢ao de habitos saudaveis durante a
vida adulta (BRASIL, 2014).

Para garantia de que o programa sera executado e alcangara seus obje-
tivos, o PNAE baseia-se em diretrizes que buscam promover a alimenta-
¢do saudavel e adequada: realizar a¢des de educagdo nutricional, garantir
a universalizacdo do acesso ao programa, favorecer a participagao social
como forma de acompanhamento e fiscalizagdo dos recursos financeiros,
promover o desenvolvimento sustentavel por meio da aquisi¢do de géne-
ros alimenticios da agricultura familiar e garantir a seguranca alimentar e
nutricional dos alunos, com acesso de forma igualitdria, respeitando as di-
ferencas bioldgicas entre idades e condi¢des de satide dos alunos (BRASIL,
2008).

O PNAE atua como uma importante politica publica de seguran¢a
alimentar e nutricional por meio da promocéo do direito humano a ali-
mentagao, visto que muitas familias brasileiras ainda vivem em situagao
de inseguranga alimentar e fome, sendo a merenda escolar, para muitos
estudantes, a principal refeicdo do dia. O PNAE garante aos alunos a
oferta de pelo menos uma refeicao diaria durante o seu periodo de per-
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manéncia na escola e atualmente propde-se a suprir de 30 a 70% das ne-
cessidades nutricionais didrias respeitando as necessidades nutricionais
de cada periodo dos ciclos da vida (SANTOS, 2017).

O ambiente escolar é um espago estratégico para vivéncia e a
formagdo de habitos saudaveis, onde os individuos passam parte
importante de seu tempo e podem construir valores e adquirir co-
nhecimentos diversos. O PNAE possibilita tanto o acesso a refei¢oes
saudaveis quanto a promog¢do de atividades de educagdo nutricio-
nal participativa e compartilhada, além de incentivar as a¢des no
setor produtivo, fortalecendo os pequenos e médios agricultores e
resgatando a cultura alimentar local por meio da agricultura familiar
(ROCHA; BURLANDY; MAGALHAES, 2013).

A aquisi¢ao de géneros alimenticios junto aos agricultores fa-
miliares deve ser de pelo menos 30% valor total do recurso que o
municipio recebe destinado ao PNAE (BRASIL, 2014) garantindo
assim que os escolares terao no cardapio frutas e verduras regionais,
contribuindo diretamente com o processo de educagao nutricional
e promogdo a saide. O municipio de Reden¢do-CE todos os anos
busca a agricultura familiar para aquisi¢ao dos 30% do recurso em
itens cultivados pelos agricultores locais, um desses itens é a banana,
que possui abundante plantio no municipio.

A banana contém um alto valor nutricional, sendo fonte de vita-
minas, minerais e carboidratos (BRASIL, 2018). O fruto ainda verde
possui propriedades funcionais por seu elevado teor de amido resis-
tente, flavonoides, betacaroteno, vitaminas do complexo B (B1, B2,
B3), vitamina C e sais minerais como calcio, ferro, sddio, potassio,
magnésio, manganés, iodo, enxofre e fésforo (CARMO, 2015; OLI-
VEIRA; SANTOS, 2016). Destacamos aqui o Amido Resistente (AR),
um prebiotico que possui fermentagdo no intestino grosso pelas bi-
tidobactérias, beneficiando diretamente a saude.

Se compararmos a composi¢do da banana madura, que é a forma
mais comum de consumo, com a composi¢ao da banana ainda verde,
veremos que a quantidade de amido resistente nesta tltima ¢ de 55 a
93%. O amido presente na banana madura encontra-se em sua forma
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simples e, quando digerido, é convertido em agucar. Ja o amido resis-
tente contido no fruto ainda verde nao sofrera processo de hidrdlise
(quebra) no intestino grosso e atuara de forma benéfica ao organismo
(FASOLIN et al., 2007).

Durante o processo de fermentacdo ocorre a produciao de acidos
graxos de cadeia curta (AGCC), principalmente o butirato, que inibe o
crescimento de células cancerigenas devido a redugdo do pH no intes-
tino grosso, diminuindo o risco de cancer de cdlon. Além disso, a utili-
zagdo do amido resistente diminui o risco de doengas cardiovasculares,
contribui para a perda de peso e controle do diabetes (PEREIRA, 2007).

A biomassa é derivada da banana verde cozida, processo pelo qual
¢ obtida a pasta da polpa, que ndo apresenta sabor caracteristico, pode
ser adicionada na elabora¢ao de varios produtos e preparagdes ou acres-
centando um alto valor nutricional, caracteristica funcional das fibras
alimentares (CARMO, 2015). A banana verde possui elevado teor de
amido resistente (AR), que representa a fragdo do amido e dos produtos
que resistiram a degradacao no intestino delgado de um individuo sau-
davel. O AR possui ligagdes quimicas do tipo alfa entre as unidades de
glicose, quando alcanga o intestino grosso o amido resistente nao sofre
acao enzimatica sendo fermentado pelas bactérias que colonizam a por-
¢do distal do colon (CARMO, 2015).

A alegacao funcional da biomassa de banana verde deve-se a proprie-
dade prebidtica que as fibras alimentares possuem. A capacidade fermen-
tativa das fibras ¢ a principal caracteristica que as torna um dos alimen-
tos primordiais para manutenc¢do da sadde do corpo, pois a fermentagio
proporciona as condi¢des capazes de inibir a multiplicacdo das espécies
de bactérias patogénicas e aumenta a populagdo de bactérias benéficas,
ocasionando o fortalecimento do sistema imunolégico, influenciando di-
retamente a redugao e prevencdo de doengas (CARMO, 2015).

O amido resistente ¢ classificado em quatro subtipos gerais: AR1, que
¢ fisicamente inacessivel a digestdo; AR2 que sdo os granulos nativos de
amido e estdo protegidos da digestdo por causa da conformagao ou estrutu-
ra dos granulos de amido; o AR3 que é a parte mais resistente do amido; e o
AR4 que sdo amidos resistentes quimicamente modificados e inclui amidos
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que foram eterificados, esterificados ou ligados a outro composto quimico
que diminuem a digestibilidade (COSTA; ROSA, 2010).

O consumo do amido resistente como parte habitual da dieta esta
ligado a prevencao de diversas doengas crénicas como diabetes mellitus
do tipo 2, doengas cardiovasculares, dislipidemia, obesidade e cincer de
célon (BIANCHI, 2010).

O amido resistente esta ligado a melhoria da resposta a insulina e a
prevencao do diabetes devido ao seu baixo indice glicémico. Sua diges-
tao acontece de forma lenta reduzindo a glicemia pds-prandial, mesmo
tempo em que a baixa velocidade de digestdo do AR diminui a veloci-
dade do esvaziamento gastrico. Individuos portadores de diabetes tipo
2 possuem rapido esvaziamento gastrico e isto associa-se ao baixo nivel
de colecistoquinina (CCK). O prolongamento das fibras no estdmago
melhora a resposta a CCK, que esta associada ao melhor controle gli-
cémico dos portadores de DM tipo 2. Diante dessa regulagao do meta-
bolismo glicémico, também se nota o impacto positivo na melhora do
sistema a sindrome metabolica (CUPPARI, 2003).

O amido resistente tem sido estudado na melhora dos niveis de co-
lesterol e triglicerideos. Isso porque em dietas acrescidas de AR foi ob-
servado o aumento da oxida¢ao de dcidos graxos, além da prevenc¢ao do
acumulo de lipidios nos adipécitos e redugao destas células. O consumo
de AR repercute diretamente no metabolismo lipidico e no seu acimu-
lo, logo também possui impacto na diminui¢ao do sobrepeso e obesi-
dade. Os crescentes casos de sobrepeso na populagdo adulta e infantil
levou a Organizagao Mundial da Satde a considerar a obesidade como
um problema de saude publica, visto que a enfermidade possui forte
impacto na etiologia de patologias secundarias (BIANCH]I, 2010).

A relagdo simbidtica causada entre os prebidticos (AR e outras fibras)
e os probidticos (microrganismos vivos) resulta na produgdo de acidos
graxos de cadeia curta (AGCC), gases como hidrogénio, diéxido de car-
bono e metano que agem na protegdo contra doengas inflamatorias do
intestino e protegem a mucosa da parede intestinal. Essa fermentagéo
também proporciona o aumento do bolo fecal, aumentando também a
excre¢do de nitrogénio e modificagdo da microbiota do cdlon. Esse au-
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mento da coldnia de bactérias benéficas sobre as bactérias patogénicas
diminui o risco de cancer de c6lon (BIANCHI, 2010).

Visto o importante papel do Programa Nacional de Alimentagao
Escolar no desenvolvimento e aprendizagem dos alunos, na forma-
¢ao de habitos alimentares saudaveis e influéncia direta na promogao
a saude, o presente trabalho buscou avaliar a aceitagdo dos escolares
a duas preparagdes do carddpio da merenda escolar adicionados de
biomassa de banana verde.

2. METODOLOGIA

Trata-se de um estudo transversal, no qual foi avaliada a aceitacdo
global dos escolares utilizando teste de escala hedodnica facial de duas
preparagdes acrescidas com biomassa de banana verde. O teste foi rea-
lizado em duas escolas municipais de Redeng¢do-CE, uma localizada na
sede e outra no distrito de Antonio Diogo. Foram selecionados para a
analise sensorial a sopa de carne moida e o arroz com creme de frango,
pois sdo preparagdes do tipo cozida e a biomassa de banana verde, por
ter aspecto pastoso, possui melhor homogeneizagdo com alimentos que
envolvem liquidos em sua preparagao.

O teste de escala hedonica facial consiste em um método sensorial
afetivo, cujo principal objetivo é avaliar a preferéncia e a aceitagao
dos consumidores por um ou mais produtos (BRASIL, 2017). E o
instrumento recomendado pelo PNAE para a realizagdo do teste de
aceitabilidade do carddpio da merenda escolar. A recomendagao do
Fundo Nacional de Desenvolvimento da Educagido (FNDE) é de que
seja realizado todos os anos pela nutricionista responsavel técnica
do PNAE.

O teste de escala hedonica facial (ver Figura 1) usado no estu-

{q

do apresenta cinco pontos que estdo distribuidos em “detestei”, “ndo
) e . )« *» <« *» ~
gostei’, “indiferente”, “gostei” e “adorei’”, no qual os alunos terao que
apontar qual expressdo facial representa a sua aceitagao a preparagao
que foi consumida. O percentual de aceitagao da preparacgao avaliada
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tera que ser maior ou igual a 85% para que seja considerada aceita
pelos alunos.
Figura 1 - Manual para Aplicagdo dos Testes de Aceitabilidade no PNAE
TESTE DE ACEITAGAO DA ALIMENTAGAO ESCOLAR

Nome: Série: Data:

Marque a carinha que mais represente o que vocé achou do

UNORONCOR®
7~ \N—=/ A\~

Detestei Ndo Gostei Indiferente Gostei Adorei

1 2 3 4 S

Diga o que vocé mais gostou na preparagao:;

Diga o que vocé menos gostou na preparacgéo:

Participaram deste estudo 322 alunos, de ambos os géneros, com
idade entre 6 a 14 anos, matriculados entre o 1° e 9° ano do ensino funda-
mental, que haviam consumido a preparagdo da merenda escolar adicio-
nada da biomassa de banana verde. A participagdo das criancas deu-se
de forma voluntaria e sob autorizagdo dos pais ou responsavel legal. Um
dia antes foi enviado aos pais um comunicado explicando a natureza da
pesquisa com o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE)
(APENDICE 1), para que assinassem e devolvessem para a escola caso
estivessem autorizando a participagdo da crianga na pesquisa.

A escola localizada na sede em que o teste de aceitabilidade foi apli-
cado recebe alunos de 1° ao 5° ano do ensino fundamental e o estudo
foi feito no turno da manha por compatibilidade de horario da pesqui-
sadora. A preparagdo avaliada nesta escola foi a sopa de carne moida
com biomassa de banana verde, representando 15% (450g) do total da
preparacao.

Na escola localizada no distrito de Antonio Diogo, que possui alunos
do 1° ao 9° ano do ensino fundamental, foi realizada a preparacdo de
arroz com creme de frango, e o teste foi aplicado nos turnos da manha
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e da tarde. Nesta refei¢cdo, a biomassa representou 15% (530g) do arroz
cozido e 6% (145g) do creme de frango.

A biomassa foi aplicada durante o cozimento das refeigdes com um
percentual igual ou superior a 15%, para que ndo interferisse na con-
sisténcia e na cor dos alimentos. Assim, durante o cozimento foi sendo
adicionado 50g por vez até o ponto em que a biomassa ndo modificou a
aparéncia e a consisténcia das preparagoes. Posteriormente, foram ela-
boradas as fichas técnicas da biomassa de banana verde e das prepara-
¢bes do carddpio da merenda escolar acrescidas da biomassa (APENDI-
CETII).

A merenda escolar foi servida aos alunos no horario do intervalo,
como acontece habitualmente. Logo apds a pesquisadora encami-
nhou-se a cada turma para a realizagdo da coleta de dados. Inicial-
mente foi realizado o levantamento de quais criancas estavam com o
TCLE assinado pelo pai/responsavel, aqueles que estavam com a au-
torizacdo e haviam consumido a merenda escolar eram direcionados
para uma sala onde assinavam o Termo de Assentimento (APENDI-
CEII) e recebiam explicacdes sobre a pesquisa e as orientagdes sobre
o preenchimento da escala hedonica facial.

Todos os participantes foram assegurados pela Resolugdo n° 510/2016
do Conselho Nacional de Saade (BRASIL, 2016). Este trabalho foi ava-
liado e aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa do Instituto Federal
de Educagao Ciéncia e Tecnologia do Ceara (IFCE).

2. RESULTADOS E DISCUSSAO

A pesquisa contou com 322 alunos, 90 da escola localizada na sede
e 232 da escola localizada no distrito de Anténio Diogo. Na escola
localizada na sede (escola 01) 47 (52%) alunos pertencem ao género
feminino e 43 (48%) ao género masculino. Na escola localizada no
distrito de Antonio Diogo (escola 02) 112 (49%) pertencem ao géne-
ro feminino e 120 (51%) ao género masculino. No total, a pesquisa
contou com 159 alunos do género feminino e 163 alunos do género
masculino (ver Grafico I).
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Grifico 1 - Género dos estudantes participantes da pesquisa

m GENERO FEMININO

® GENERO MASCULINO

Fonte: Proprio autor.
Para avaliar a adesdo dos estudantes ao cardapio do dia foi realizado
o Indice de Adesio dos Escolares ao PNAE, esse indice corresponde a
medida percentual de estudantes que consumiram a alimentagédo esco-
lar no dia da pesquisa. Foi utilizada a seguinte férmula:

Indice de adesdo = N° de estudantes que consumiram a refei¢io x 100
N° de estudantes presentes na escola (01)

Os pontos de corte utilizados pelo PNAE para avaliagdo do indice de
adesdo ao programa sao: alto (acima de 70%), médio (50% a 70%), baixo
(30% a 50%) e muito baixo (menor que 30%).

Nas duas escolas em que foram realizadas as pesquisas o indice de
adesdo foi acima de 70%; na escola 01, onde foi servido sopa de carne,
o indice foi de 73,04%; na escola 02, onde foi servido arroz com creme
de frango, obteve-se 94,63% de indice de adesao. Percebe-se que a ade-
sdo ao carddpio da merenda escolar foi maior quando a preparagio foi
“arroz e creme de frango”

A sopa possuiu o nivel de adesao acima de 70%, porém no resultado
da andlise da escala hedodnica facial pode-se verificar que dos 90 alunos
que participaram da pesquisa 7 disseram que eram indiferentes, 4 res-
ponderam que nao gostaram e 6 responderam que odiaram, por sua vez
reduzindo o nivel de aceitagdo de sopa com carne moida e biomassa de
banana verde (ver grafico 2a).
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Grafico 2a — Porcentagem de respostas dos alunos para a preparagdo de sopa de carne moida
com biomassa de banana verde

m ADOREI

® GOSTEI

® INDIFERENTE
NAO GOSTEI

m DETESTEI

Fonte: Proprio autor.

A preparagdo arroz com creme de frango obteve 94,63% de ade-
sao e as respostas na escala hedonica facial refletem a boa aceitagdo
dos alunos a esta preparacao com 109 relatando ter adorado, 98 que
gostaram, 7 responderam que eram indiferentes a preparagdo, 13 ndo
gostaram e 5 odiaram (ver grafico 2b).

Grifico 2b - Porcentagem de respostas dos alunos para a preparagéo arroz com creme de
frango e biomassa de banana verde

2%
6%
= ADOREI

® GOSTEI
m INDIFERENTE
NAO GOSTEI

m DETESTEI

Fonte: Proprio autor.
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Segundo a recomendagao do FNDE, para a validagao de uma nova pre-
paracgdo no cardapio da alimentacdo escolar, faz-se necessario que a ava-
liagdo de “gostei” e “adorei” somadas apresentem valor igual ou superior
a 85%. A sopa de carne moida com biomassa de banana verde apresentou
81% de aceitagdo, um percentual préximo ao indice de aceitabilidade de-
terminado pelo FNDE, porém para uma profundidade na confirmacdo de
dados sera necessario a aplicagdo de um novo teste com um novo publico. A
sopa foi servida na escola 01 no turno da manha, e os estudantes possuiam
entre 6 a 9 anos, sendo este um fator que pode explicar a aceitabilidade
abaixo de 85%, pois as criangas de menor idade e que estudam no turno
manha preferem preparagdes do tipo lanche (vitamina, frutas, pao e suco)
por estarem inseridos no habito alimentar refeicdes de menor volume e nao
cozidos (tipo almogo) logo no inicio do dia (RAPHAELLI et al., 2017).

Em um estudo realizado no estado da Paraiba, que teve como obje-
tivo analisar a adesdo e a aceita¢do da alimentac¢io escolar e seus deter-
minantes sob o ponto de vista dos beneficiarios do Programa Nacional
de Alimentacgdo Escolar, percebeu-se que a sopa, entre diversas outras
preparagdes do cardapio da merenda escolar, ndo obteve boa aceitagdo
pelos alunos, pois independente do sabor e da qualidade trata-se de
uma preparagdo que nao coincide com as preferéncias alimentares dos
alunos (MUNIZ; CARVALHO, 2007).

A preparagdo arroz com creme de frango obteve avaliagao satisfatoria
(89%), apresentando relagdo direta com o indice de adesdao que também
possuiu significativo valor de adesdo (94,63%). Na escola 02 os alunos do
turno tarde possuiam idade acima de 9 anos, contribuindo para um maior
indice de aceitabilidade, pois alunos com maior idade possuem melhor
aceitacao a preparagdes do tipo almogo (RAPHAELLI et al., 2017). Segun-
do as merendeiras uma das refeicdes do carddpio da alimentacio escolar
que os alunos mais gostam é o arroz com creme de frango e a boa aceita-
¢do prévia dos estudantes foi fundamental para a porcentagem de aceitagio
acima de 85%.

Segundo CASTRO et al. (2019), a biomassa nao promove alteracdo
no sabor das preparacdes nas quais é adicionada pois os taninos pre-
sentes na banana verde, responsaveis pela adstringéncia sdo removidos.
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Deste modo, acredita-se que ndo ha influéncia na baixa aceitagdo da
sopa de carne moida e da aprova¢ao do arroz com creme de frango de-
vido a adi¢do da biomassa de banana verde.

4. CONSIDERACOES FINAIS

A biomassa de banana verde adicionada ao preparo do arroz com
creme de frango obteve aceitabilidade satisfatoria, portanto, pode ser
incluida no cardapio da merenda escolar. A sopa de carne moida com
biomassa de banana verde apresentou alto indice de aceitagdo (81%),
mas para esta preparacgdo ser incluida no cardapio da merenda escolar
devera passar por um novo teste de aceitabilidade no intervalo minimo
de um bimestre, segundo recomendagdes do FNDE.

A biomassa ndo interfere no sabor dos alimentos e traz inumeros
beneficios a satide por meio do acréscimo de fibras a alimentagdo. O
consumo regular de fibras é fundamental para manutengdo da satde,
pois estdo envolvidas em uma série de atividades metabdlicas como:
auxilio do controle do indice glicémico da alimentac¢ao, colonizagao
da microbiota intestinal, aumento da imunidade corporal, diminui-
¢do dos triglicerideos e do colesterol LDL, assim como o aumento do
colesterol HDL e prevengao de céncer de coldn. Portanto, a adigdo de
biomassa de banana verde s6 tem a contribuir para a saude e para a
qualidade nutricional dos escolares do municipio de Redengao.

Na literatura ndo hd publicacdes sobre a adi¢do da biomassa de
banana verde nas prepara¢des do cardapio da merenda escolar ou
pesquisas sobre sua aceitacdo, dificultando assim a discussio em
torno do presente estudo. No entanto, esta pesquisa traz para o de-
bate cientifico sobre os beneficios da adi¢do da biomassa de banana
verde no cardapio da alimentacao escolar.
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APENDICE I

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

AVALIAGAO SENSORIAL DE PREPARAGOES ENRIQUECIDAS COM
BIOMASSA DE BANANA VERDE NA MERENDA ESCOLAR DE ALUNOS
DO ENSINO PUBLICO DA CIDADE DE REDENCAO - CEARA.

Thaiana Pereira Costa

Seu filho (a) ou dependente legal esta sendo convidado (a) a parti-
cipar como voluntario (a) de uma pesquisa. Este documento, chamado
Termo de Consentimento Livre e Esclarecido, visa assegurar os direitos
do seu filho ou de seu dependente legal participante e é elaborado em

duas vias, uma que devera ficar com vocé e outra com o pesquisador.

Por favor, leia com aten¢ao e calma, aproveitando para esclarecer
suas duvidas. Se houver perguntas antes ou mesmo depois de assind-lo,
vocé podera esclarecé-las com o pesquisador. Se preferir, pode levar este
Termo para casa e consultar seus familiares ou outras pessoas antes de
decidir deixar a crianga participar. Nao havera nenhum tipo de pena-
lizagdo ou prejuizo para vocé ou sua crianga se vocé ndo autorizar ela

participar ou retirar sua autorizagdo em qualquer momento.

JUSTIFICATIVA E OBJETIVOS:

Essa pesquisa busca melhorar o valor nutricional da merenda escolar
do municipio de Reden¢ao - Ceara, através do acréscimo de biomassa

de banana verde nas preparagdes do cardapio.

O objetivo ¢ avaliar a aceitagdo dos estudantes atendidos pelo Pro-
grama Nacional de Alimentagdo Escolar (PNAE) a adi¢ao de biomassa
de banana verde nas preparacdes do carddpio da merenda escolar do
municipio de Reden¢ao - CE.
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PROCEDIMENTOS:

Participando do estudo seu filho/dependente legal esta sendo con-
vidado a avaliar a preparacdo da merenda escolar que foi adicionada
biomassa de banana verde. Preenchendo um formulario que possui 5
opgdes: “detestei’, “ndo gostei’, “indiferente”, “gostei” e “adorei” o qual os
alunos terao que apontar qual expressdo facial representa a sua aceita-
¢d0 a preparagdo que foi consumida por eles.

DESCONFORTOS E RISCOS:

O risco desta pesquisa é minimo, mas caso aconteca falha na ma-
nipulacdo e higiene no momento do preparo da merenda escolar seu
filho/dependente legal podera contrair uma doenga transmitida por
alimentos (DTA). Porém caso este eventual problema aconteca vocé
sera informado e seu filho/dependente legal sera levado para o setor
de emergéncia do Hospital Maternidade Paulo Sarasate que se situa no
centro de Redencao. No hospital sua crianga sera avaliada e cuidada por
profissionais para o restabelecimento de sua saude.

BENEFicCIOS:

O presente estudo proporcionara aumento do consumo didrio de
amido resistente (fibras) na alimentacao dos estudantes, beneficiando
a saude intestinal dos mesmos, impactando diretamente na preven¢ao
e tratamento de algumas patologias como diabetes mellitus tipo 1 e
tipo 2, intolerancia a lactose, diarreia, obesidade, cAncer de color retal
e doengas cardiovasculares.

ACOMPANHAMENTO E ASSISTENCIA:

Na ocorréncia de agravos na satde de algum participante da pes-
quisa, o mesmo sera encaminhado para o servi¢o de urgéncia e emer-
géncia do Hospital e Maternidade Paulo Sarasate localizado na Rua
Pc Ten Edilson, n° 48, Centro, Redencao - CE. As escolas Professora
Maria Augusta Russo dos Santos e Dr. Edmilson Barros de Oliveira
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localizam-se a 400 metros de distancia do setor de emergéncia do hos-
pital, j4 a Escola Cecilia Pereira localiza-se a 11 km do atendimento de
emergéncia, mas caso necessite-se de pronto atendimento os alunos
serdo levados e sera prestado atendimento necessario para a rapida
reabilitacao. Em situag¢des excepcionais de socorro ou reagdes adversas
nao solucionados no setor de emergéncia o aluno sera hospitalizado
no setor de internagdo do Hospital e Maternidade Paulo Sarasate. No
hospital serdo tomados todos os procedimentos médicos de avaliagdo
e tratamento para que sua crian¢a venha a se reabilitar e ndo acontecer
nenhum dano maior a sua saude e integridade fisica. Qualquer custo
ou quaisquer eventualidades que poderdo proceder-se por causa da
ingestao da alimentacgao do dia da pesquisa os alunos receberao assis-
téncia da pesquisadora em todas as etapas.

SIGILO E PRIVACIDADE:

Seu filho/dependente legal tem a garantia de que sua identidade sera
mantida em sigilo e nenhuma informacao sera dada a outras pessoas
que nao facam parte da pesquisa. Na divulgacdo dos resultados desse
estudo, seu nome nem de seu filho/dependente legal sera citado.

RESSARCIMENTO E INDENIZACAO:

Vocé tera direito ao ressarcimento das despesas diretamente decor-
rentes de sua participacdo na pesquisa e a indenizagdo pelos danos re-
sultantes desta, nos termos da Lei.

CONTATO:

Em caso de davidas sobre a pesquisa, vocé podera entrar em con-
tato com a pesquisadora Thaiana Pereira Costa, Praga Castro Alves
S/N - Secretaria de Educacao de Redencdo-CE, (85) 98825-8472,
thaiana.life@yahoo.com.br.

Em caso de dentncias ou reclamagdes sobre sua participacdo e
sobre questodes éticas do estudo, vocé podera entrar em contato com a
secretaria do Comité de Etica em Pesquisa (CEP) do IFCE das 08:00h
as 12:00h e das 13:00h as 17:00h no IFCE Reitoria - R. Jorge Dummar,
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1703 - Jardim América, Fortaleza - CE, 60410-426; fone (85) 34012332
e-mail: cep@ifce.edu.br

CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO:

Ap0s ter recebido esclarecimentos sobre a natureza da pesquisa, seus
objetivos, métodos, beneficios previstos, potenciais riscos e o incomodo
que esta possa acarretar, autorizo a participacdo de meu filho/dependente
legal e declaro estar recebendo uma via original deste documento assina-
da pelo pesquisador e por mim, tendo todas as folhas por nds rubricadas:

Nome do (a) pai/mae ou responsavel legal:

Contato telefonico (opcional):

E-mail (opcional):

(Assinatura do (a) pai/mae ou responsavel legal)

Data: / /

RESPONSABILIDADE DO PESQUISADOR:

Asseguro ter cumprido as exigéncias da resolu¢ao 466/2012 CNS/
MS e complementares na elaboragdao do protocolo e na obtencao deste
Termo de Consentimento Livre e Esclarecido. Asseguro, também, ter
explicado e fornecido uma via deste documento ao responsavel legal
do participante. Informo que o estudo foi aprovado pelo CEP perante
o qual o projeto foi apresentado. Comprometo-me a utilizar o material
e os dados obtidos nesta pesquisa exclusivamente para as finalidades
previstas neste documento ou conforme o consentimento dado pelo
responsavel legal do participante.

Nome da pesquisadora:

Assinatura da pesquisadora

Data: / /
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APENDICE II

TERMO DE ASSENTIMENTO PARA CRIANCAS E ADO-
LESCENTES.

Vocé esta sendo convidado para participar da pesquisa “Avalia-
¢do sensorial de preparagdes enriquecidas com biomassa de banana
verde na merenda escolar de alunos do ensino publico da cidade de
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Redencao - Ceard”.

Seus pais permitiram que vocé participe desta pesquisa que tem
por objetivo avaliar a aceitacdo dos estudantes atendidos pelo Progra-
ma Nacional de Alimentacao Escolar (PNAE) a adicdo de biomassa
de banana verde nas preparagdes do carddpio da merenda escolar do
municipio de Redencao - CE.

Vocé ndo precisa participar da pesquisa se ndo quiser, é um direi-
to seu e ndo tera nenhum problema se desistir.

A pesquisa sera feita em sua escola e vocé caso aceite participar desta
pesquisa, ira avaliar a prepara¢ao da merenda escolar preenchendo um
formulario que possui 5 opgdes: “detestei’, “ndo gostei’, “indiferente”,
<« 2 « *» A 7 .

gostei” e “adorei” onde vocé tera que apontar qual carinha representa a
sua aceitacdo a preparac¢do que foi consumida.

RISCOS: A realizagao desta pesquisa é segura, mas é possivel que
ocorra uma falha de manipula¢ao e higiene no momento do preparo da
merenda escolar e vocé pode contrair uma doenga transmitida por ali-
mento (DTA). Porém caso este eventual problema acontega seu pai sera
informado e vocé sera levado para o setor de emergéncia do Hospital
Maternidade Paulo Sarasate que se situa no centro de Redengao-CE. No
hospital serao tomados todos os procedimentos médicos de avaliagdo e
tratamento para que vocé venha a se reabilitar e ndo acontecer nenhum
dano maior a sua saude e integridade fisica.

BENEFICIOS: Mas h4 coisas boas que podem acontecer como au-
mento do consumo didrio de amido resistente (fibras) na sua alimen-
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tacdo, beneficiando sua saude intestinal, impactando diretamente na
prevencao e tratamento de algumas patologias como diabetes mellitus
tipo 1 e tipo 2, intolerancia a lactose, diarreia, obesidade, cancer de color
retal e doengas cardiovasculares.

Ninguém sabera que vocé esta participando da pesquisa, ndo fala-
remos a outras pessoas, nem daremos a estranhos as informagoes que
vocé me der. Os resultados da pesquisa vao ser publicados, mas sem
identifica-lo.

Se vocé tiver alguma duvida, vocé pode me perguntar. Aqui esta meu
endereco e telefone para contato, Thaiana Pereira Costa, Praga Castro
Alves S/N - Secretaria de Educagdo de Redengdo-CE, (85) 98825-8472,
thaiana.life@yahoo.com.br .
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CONSENTIMENTO POS INFORMADO

Eu aceito participar da

pesquisa “Avaliacao sensorial de preparagdes enriquecidas com biomas-
sa de banana verde na merenda escolar de alunos do ensino publico da
cidade de Redengao - Cearad”.

Entendi as coisas ruins e as coisas boas que podem acontecer.

Entendi que posso dizer “sim” e participar, mas que, a qualquer mo-
mento, posso dizer “nao” e desistir e que ninguém vai ficar furioso.

Os pesquisadores tiraram minhas duvidas e conversaram com o0s
meus responsaveis.

Recebi uma cépia deste termo de assentimento e li e concordo em
participar da pesquisa.

Redencéo-CE, de de

Assinatura do menor Assinatura da pesquisadora
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APENDICE III - FICHA TECNICA DE PREPARACAO

BIOMASSA DE BANANA VERDE

INGREDIENTE g/ ml MEDIDA CASEIRA
Banana verde 1,000g 20 unidades G
MODO DE PREPARO

Higienize as bananas verdes em solugio clorada;

Em uma panela de pressdo coloque as bananas e adicione agua até que todas estejam
submersas;

Quando comegar a apitar, baixe o fogo e deixe na pressao por 10 minutos;

Desligue e espere a pressdo sair normalmente;

Retire a casca das bananas e reserve a polpa;

Coloque as polpas em um liquidificador ou processador e bata com um pouco de agua até

formar uma pasta bem espessa.

ARROZ COM BIOMASSA DE BANANA VERDE

INGREDIENTE g/ml MEDIDA CASEIRA
Arroz 1,000g 1 pacote
Cebola 0,070g 1 unidade M
Oleo 0,032ml 4 colheres sopa
Pasta de Alho 0,035ml 1 colher sopa cheia
Sal 0,001g 1 colher de chd rasa
Biomassa de banana verde 0,150g 3 colheres sopa cheia

MODO DE PREPARO

Refogue o arroz, o alho, cebola e o dleo;
Adicionar agua fervente, sal e a biomassa;

Para cada 1kg de arroz devera ser acrescentado 150g de biomassa de banana verde;

Deixar cozinhar até a dgua secar.
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CREME DE FRANGO COM BIOMASSA DE BANANA VERDE

INGREDIENTE g/ml MEDIDA CASEIRA
Peito de frango 1,000g 1 peito
Sal 0,001g 1 colher de ché rasa
Colorau 0,001g 1 colher de ché rasa
Cebola 0,070g 1 unidade M
Pasta de alho 0,035ml 1 colher sopa cheia
Leite em po 0,032g 2 colher sopa cheia
Amido de milho 0,020g 1 colher sopa cheia
Biomassa de banana verde 0,150g 3 colheres sopa cheia

MODO DE PREPARO

Descongelar adequadamente o peito de frango;

Temperar com sal e colorau;

Refogar o alho e a cebola no dleo, adicionar o frango temperado e dgua fervente para
cozinhar;

Desfiar o frango e reservar o caldo;

Para o molho branco, bater no liquidificador o leite em p6, o amido de milho e a dgua;

Acrescentar a mistura de leite e amido de milho a biomassa de banana verde deixar ferver,
mexendo até engrossar.

Para cada 1kg de frango acrescente 150g de biomassa.

SOPA DE FRANGO COM BIOMASSA DE BANANA VERDE

INGREDIENTE g/ml MEDIDA CASEIRA

Peito de frango 1,000g 1 peito

Sal 0,001g 1 colher de chd rasa

Macarrdo 1,000g 2 pacotes

Cebola 0,070g 1 unidade M

Pasta de alho 0,035ml 1 colher sopa cheia

Batata inglesa 0,280g 2 unidades M

Jerimum 0,300g 1 pedago G

Macaxeira 0,180g 1 pedago G

Biomassa de banana verde 0,200g 4 colheres sopa cheia
MODO DE PREPARO

Picar os legumes e reservar;

Em uma panela separada, colocar o dleo, a pasta de alho e refogar o frango;
Quando o frango estiver refogado acrescente 2 litros de dgua;

Acrescentar os legumes e o macarrio;

Deixar ferver e acrescentar a biomassa de banana verde;

Deixar no fogo até cozinhar o frango e os legumes.

Para cada 2 litros de agua, acrescentar 200g de biomassa.
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