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Resumo: As escolas devem oferecer alimentacéo equilibrada e orientar seus alunos para a pratica
de bons habitos de vida. A introducdo da soja e seus derivados como parte da dieta sao
recomendaveis em escolares, pois nela contém nutrientes necessarios para 0 crescimento,
desenvolvimento e manutencdo do organismo. O presente estudo tem como objetivo inserir a
proteina texturizada de soja na merenda de criangas em idade escolar, analisando a sua
aceitabilidade e suas caracteristicas nutricionais. A pesquisa foi realizada em uma escola municipal
na cidade de Bardo de Cotegipe no norte do estado do Rio Grande do Sul. A mostra analisada foram
22 alunos de ambos os sexos com idades de 5 a 10 anos. Foram realizadas seis receitas, sendo elas:
Bolo Salgado, Hamburguer, Macarrao, Pastel, Pizza e RiséOlis com adicdo de 30% de PTS ou
substituicdo total da carne. Para a analise de aceitabilidade utilizou-se o modelo do Fundo Nacional
de Desenvolvimento da Educacgéo onde preconiza que a aceitabilidade das preparacdes seja superior
a 85%. Para os calculos nutricionais utilizou-se o sofware Dietwin®. As preparacdes realizadas
variaram de 81 a 95% de aprovacdo. Quanto a quantidade de macronutrientes observou-se que as
preparacbes ndo alcancaram o estabelecido pelo Programa Nacional de Alimentacdo Escolar,
mostrando uma variacao de carboidrato, proteina, lipideos, gorduras e fibras de acordo com a adicao
de 30% de proteina texturizada de soja e a substituicdo total da carne. De acordo com os resultados
observados pode-se constatar que a proteina texturizada de soja quando preparada de forma correta
com temperos adequados apresenta uma boa aceitabilidade podendo assim ser inserida na
alimentacdo escolar com aprovacdo dos estudantes, além de sua insercdo trazer beneficios em
relacdo a quantidade de proteinas, lipideos, gorduras saturadas, gorduras poliinsaturadas e fibras.
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1 INTRODUCAO

As escolas devem oferecer alimentacdo equilibrada e orientar seus alunos
para a pratica de bons habitos de vida, pois o aluno, bem alimentado, apresenta
maior aproveitamento escolar, tem o equilibrio necesséario para seu crescimento e
desenvolvimento e mantém as defesas imunolégicas adequadas (CONRADO e
NOVELLO, 2007).

Os cardapios deverdo ser planejados, de modo a atender, em média, as
necessidades nutricionais estabelecidas suprindo quando oferecida uma refeigéo, no
minimo, 20% (vinte por cento) das necessidades nutricionais diarias dos alunos
matriculados na educacdo basica, em periodo parcial. Seu objetivo é atender as
necessidades nutricionais dos alunos durante sua permanéncia em sala de aula,
contribuindo para o crescimento, o desenvolvimento, a aprendizagem e o
rendimento escolar dos estudantes, bem como promover a formacao de habitos
alimentares saudaveis (FNDE, 2009).

A importéncia da merenda escolar na qualidade nutricional das dietas de
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criancas escolares tem sido assunto de debate ao longo desses anos. Pesquisas
mostram que na maioria dos dias da semana, a merenda servida nas escolas néo
alcanca as recomendacgfOes de energia e proteina para criangas (RODRIGUES,
2007).

A introducdo da soja e seus derivados como parte da dieta sao
recomendaveis em escolares, pois nela contém nutrientes necessarios para o
crescimento, desenvolvimento e manutengédo do organismo (NETZLAFF, ROMAN e
BRAGUETO, 2010). Em termos nutricionais a soja tem composigéo quase completa,
incluindo proteinas, lipidios, carboidratos complexos, oligossacarideos, fibras
solaveis, minerais e vitaminas (DANTAS et al, 2007).

Compete ao nutricionista planejar e coordenar a aplicagdo de testes de
aceitabilidade junto a clientela, quando da introdugéo de alimentos atipicos ao habito
alimentar local ou da ocorréncia de quaisquer outras alteragdes inovadoras, no que
diz respeito ao preparo, ou para avaliar a aceitacdo dos cardapios praticados,
observando parametros técnicos, cientificos e sensoriais reconhecidos e realizando
andlise estatistica dos resultados (CFN, 2005).

A anélise de aceitag@o € de extrema importancia, por refletir o grau em que
consumidores gostam ou desgostam de determinado produto (CAVALHEIRO et al,
2001)

Para aplicagdo do teste de aceitabilidade deverdo ser utilizadas as
metodologias Resto Ingestdo ou Escala Hedbnica, observando pardmetros técnicos,
cientificos e sensoriais reconhecidos. O indice de aceitabilidade deve ser de, no
minimo, 90% para Resto Ingestéo e de 85% para Escala Hed6nica (FNDE, 2009).

Tendo em vista que a soja € um alimento com muitos beneficios, o presente
estudo tem como objetivo inserir a proteina texturizada de soja na merenda de
criangas em idade escolar, analisando a sua aceitabilidade e suas caracteristicas
nutricionais, e como objetivos especificos, comparar o valor nutricional dos alimentos
convencionais (receita padréo) com os modificado com soja.

2 MATERIAIS E METODOS

O estudo realizado € do tipo transversal. A pesquisa foi realizada em uma
escola municipal na cidade de Barao de Cotegipe no norte do estado do Rio Grande
do Sul. A mostra analisada foram 22 alunos de ambos os sexos matriculados entre
as séries iniciais até quarto ano do Ensino Fundamental com idades de 5 a 10 anos.

O teste de aceitabilidade foi realizado durante seis dias nos meses de
fevereiro e margo de 2012 com as datas previamente agendadas com a escola, a
participagdo dos alunos foi espontanea, participando da pesquisa somente os alunos
que desejavam. As criangas foram instruidas quanto a degustagéo de cada cardapio
e, em seguida, deveriam avaliar através de ficha sensorial o quanto gostaram da
merenda, marcando uma das opc¢bes, sendo “detestei’, “ndo gostei”, “indiferente”,
“gostei” e “adorei”. A ficha foi mostrada as criancas para esclarecer todas as
duvidas referentes a tarefa que iriam realizar, foi esclarecido que deveriam avaliar,
de forma individual, sem trocar informagdes com os colegas, para que nao fossem
influenciados.

Para as andlises sensoriais utilizou-se o modelo do Fundo Nacional de
Desenvolvimento da Educagéo (FNDE, 2009), demonstrado na Figura 1.
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Figura 1: Modelo do teste de aceitabilidade aplicado.

Teste de Aceitacdo da Alimentacao Escolar
Nome: Série: Data:
Marque a carinha que mais represente o que vocé achou do

iy — J\ >

Detestei N&o Gostei Indiferente Gostei Adorei

1 2 3 4 5
Diga o0 que vocé mais gostou na preparagao:
Diga o0 que vocé menos gostou na preparacao:

Fonte: FNDE (2009).

A preparacdo de todos os cardapios foi realizada no domicilio da
pesquisadora. Os utensilios utilizados (panelas, talheres, frigideira, bacias, etc) e os
ingredientes (farinha, proteina texturizada de soja (PTS), temperos, 6leo, etc), foram
previamente selecionados ou adquiridos pela pesquisadora. Apos o preparo dos
alimentos os mesmos foram acondicionados em bolsas térmicas e transportados até
o local (escola) para realizar o teste de aceitacéo.

As receitas foram realizadas a partir de uma receita padrdo onde foi
acrescentada a PTS natural ou liquidificada na massa ou no recheio da preparagao
em quantidades que variaram de 30% a substituicao total de um ingrediente.

Varios testes foram feitos até selecionar a preparagéo ideal a ser realizada.
Com as quantidades exatas de cada ingrediente (receita padrdo e receita
modificada) e com o auxilio do sofware de Nutricdo Dietwin® (versdo 2008) foi
calculada a informacdo nutricional contendo quantidade energética, carboidratos,
proteinas, lipideos, acidos graxos saturados, monoinsaturados, poliinsaturados e
fibra para posteriormente serem comparados.

Apos a coleta dos dados, os mesmos foram analisados e tabulados através
dos programas Microsoft Office Word 2007 e Microsoft Office Excel 2007,
demonstrados através de graficos, tabelas e em forma de discusséo dos dados.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Nos testes de aceitabilidade nem todas as prepara¢cdes tiveram o nlimero
estabelecido na amostra (22 alunos). Os testes de aceitabilidade sdo métodos de
anélise em que os individuos demonstram ou néo interesse de participar.

As preparacbes variaram de 19 a 22 provadores, conforme distribuicéo
apresentada na Tabela |, isso porque como a participacdo dos alunos é opcional
alguns deles em preparacdes que naturalmente ndo gostavam, ndo participaram da
degustacdo. Outro fator que interferiu no namero de alunos foram as faltas



VI Jornada de Nutrigdo
V Encontro de Pesquisa Cientifica em Nutrigo (@ URI | rzcin

, (i”. N‘;.‘ “pW QQWQX&C{@ ?/M@” de 12 a 15 de junho de 2012

normalmente ocorridas.

Tabela I: Numero de alunos que degustaram as preparacoes:

Preparacéo Total de alunos
Bolo salgado 22
Hambdrguer 21
Macarréo 19
Pastel 22
Pizza 22
Risélis 20

Fonte: Dados da pesquisa, 2012.

Com base nos dados coletados de cada preparacao realizada, o Gréfico 1
mostra qual foi o nivel de aceitabilidade de cada uma das receitas aplicadas.

Grafico 1: Aceitabilidade das preparacgdes realizadas.
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Fonte: Dados da pesquisa, 2012.

O Bolo Salgado obteve valores de Gostei (31,82%) e Adorei (54,55%). Para o
Hamburguer Gostei (23,81%) e Adorei (57,14%). O Macarrdo com Adorei (78,95%),
o Pastel com Adorei (77,27%), a Pizza com Adorei (86,36%) e o Risolis Adorei
(90%). O restante das notas variaram de 4,55% a 10,53%.

O Programa Nacional de Alimentagédo Escolar (PNAE), tem por objetivo
garantir uma alimentacdo adequada para todos os estudantes, preconiza que a
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aceitabilidade para alimentos e preparos dos cardapios ndo podera ser inferior a
85%. Para o célculo do indice de aceitabilidade, sera considerada a somatoria das
porcentagens de respostas dadas as “carinhas” Gostei e Adorei (FNDE, 2009).

Tomando como base o PNAE, das preparagdes realizadas, somente o
Hamburguer com 81% de aprovacao ndo alcancgaria 0 minimo estabelecido em Lei.
As demais preparagdes tiveram aprovacdo acima do estabelecido, variando de
86,4% (Bolo Salgado e Pastel) a 95% (Risélis), o Macarrdo (89,5%) e a Pizza
(90,9%), também tiveram boa aprovacgéo pelos estudantes .

Segundo Papaleo e Botelho (2004), a proteina texturizada de soja pode ser
usada ao natural ou adicionada a carne moida (na propor¢éo de 70% de carne para
30% de PTS, ou 80% a 20% respectivamente) no preparo de almdéndegas e
hambdarguer.

A baixa aceitacdo da preparacdo Hamburguer pode ter ocorrido pela
substituicdo total da carne tradicional pela PTS, comparados com as demais
preparacdes (Pizza e Pastel) que obtiveram uma boa aceitacdo, nestas preparacdes
a carne tradicional também foi substituida pela PTS porém com a introducdo de
condimentos adicionados no momento do preparo.

Foi determinado, no ano de 1996, a adogcdo na composi¢do do cardapio o
requerimento minimo de 350Kcal de energia e de 9 gramas de proteina, buscando
harmonia na composicao nutricional dos alimentos e sua adequagéo as diferentes
realidades carenciais da regido (VALERIANI, 2011).

Em relacdo a quantidade caldrica das receitas modificadas e a receita padréo,
estas obtiveram diferenca, onde as receitas modificadas obtiveram 244,9 Kcal (+65,8
Kcal) em média, e as receitas padrdo com 272,6 Kcal (x62,5 Kcal). Um motivo pela
diferenca calorica pode ser o fato de que a PTS possui um volume maior e peso
menor que a carne, quando substituida a PTS da receita modificada pela carne da
receita padréo para obter o mesmo volume a carne possui um peso bem superior.

A quantidade analisada para o célculo foi uma quantidade padrdo servida
para cada aluno, assim ndo alcancando a quantidade estabelecida, porém as
criancas podiam repetir o lanche. Esta mesma situagdo foi encontrada por Conrado
e Novello (2007) onde relataram que valores mais baixos de calorias foram
encontrados por estimativa per capita, entretanto, as criangas podiam repetir o
lanche quantas vezes quisessem, podendo os valores reais serem maiores.
Valeriani (2011) encontrou baixa ingestdo energética em estudo realizado com
escolares de 9 — 10 anos de idade em escolas publicas de Maceid.

Mascarenhas e Santos (2006), ao avaliarem o Programa Municipal de
Alimentacdo de Conceicdo do Jatuipe, Bahia, verificaram que os cardapios
oferecidos n&o atingiram as metas do PNAE, uma vez que a média geral do valor
caldrico encontrado nas refeicdes foi de 227 calorias, resultado semelhante ao
encontrado no presente estudo. Resultado semelhante foi encontrado por Conrado e
Novello (2007) em duas escolas do Programa Municipal de Alimentac&o Escolar de
Inacio Martins onde obteve uma média de 299 calorias para as refei¢cdes servidas
aos alunos do ensino fundamental (7 a 10 anos)

Para andlise de macronutrientes os mesmos foram separados de acordo com
as receitas, acrescentadas 30% de PTS e com a substituicdo total da carne como
observa-se nos Graficos 2 e 3.

Observando os dados no Graficos 2 e 3 pode-se notar que quanto a
guantidade de carboidratos as preparacdes com adicdo de 30% de PTS tiveram

5
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guantidades inferiores comparadas com as receitas padrdo pois no momento do
preparo a PTS foi adicionada na massa substituindo a farinha de trigo. Porém nas
preparacdes com substituicdo total da carne tiveram seus niveis superiores
comparados com a preparagado padrdo, o motivo dessa ocorréncia foi o fato de que
para dar liga a PTS utilizou-se farinha de trigo, a qual na preparagdo com carne nao
houve necessidade.

No que concerne aos carboidratos, a quantidade minima de oferta,
considerando estudantes de 7 a 10 anos, é de 49g (VALERIANI, 2011). Segundo os
célculos das preparacdes realizadas apenas uma alcangou a quantidade de 49g que
foi o Macarréo (receita padrdo), mostrando que a quantidade de carboidratos em
91,67% das preparacgdes ndo alcancou o indicado na literatura.

O deficit de carboidrato era esperado, uma vez que este macronutriente deve
representar em média 65% das calorias ingeridas. Como o valor energético das
preparagdes ficou abaixo da referéncia, a quantidade de carboidratos seguiu a
tendéncia (VALERIANI, 2011).

Grafico 2: Quantidade de macronutrientes nas preparagdes realizadas com adi¢cao de 30% de PTS.

Risélis (Receita padrio)

o Risolis (Receita modificada)

E Fibra

§ Macarrdo (Receita padréo) m Poliinsaturado
E ® Monoinsaturado
% Macarrdo (Receita modificada) m Saturado

:-;_ Lipideo

a m Proteina

Bolo salgado (Receita padrao)
m Carboidrato

Bolo salgado (Receita modificada)

0O 10 20 30 40 50 60

Quantidade de Macronutrientes

Fonte: Dados da pesquisa, 2012.

Quanto a quantidade de proteina os valores nas receitas com adicao de 30%
de PTS tiveram niveis maiores comparados com as receitas padrao, pois a PTS €&
uma fonte proteica e a farinha de trigo uma fonte de carboidratos. Quando observa-
se as preparacgdes com substituicdo total da carne pela PTS as receitas modificadas
obtiveram niveis menores de proteina, pois a carne para dar o mesmo volume da
PTS foi utilizado uma quantidade em gramatura superior como mostra os Gréficos 2
e 3.
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Comparando com o estudo realizado por Valeriani (2011), onde o
estabelecido é 9 gramas de proteina, trés preparacdes ndo apresentaram estes
niveis, sendo elas o Bolo Salgado (receita padréo) e o Pastel nas duas formas de
apresentacdo, sendo o restante das preparacdes a quantidade acima de 10g
variando até préximo a 30g.

O resultado deste trabalho coincide com o de Conrado e Novello (2007), que
demonstrou que a problematica alimentar, no Brasil, € de origem quantitativa, ou
seja, a deficiéncia energética € mais freqiiente que a protéica. A quantidade
adequada ou até mesmo elevada de proteina é decorrente da presenca satisfatéria
de alimentos considerados excelente fontes de proteina, valores baixos de calorias
devem ser corrigidos com a introducdo maior de carboidratos nos lanches
oferecidos.

A quantidade disponivel de proteina ndo corresponde a quantidade absorvida,
isto € nem tudo pode ser digerido e absorvido totalmente. Segundo Calheiros e
Canniatti-Brazaca (2011), a digestibilidade representa a qualidade proteica da dieta
e pode ser influenciada por varios compostos. Quando certas ligacdes peptidicas
nado sao hidrolisadas no processo digestivo, parte da proteina é excretada nas fezes
ou transformada em produtos do metabolismo pelos microorganismos do intestino
grosso. As proteinas de origem animal apresentam digestibilidade superior a 95% e
as de origem vegetal, abaixo de 80%. Segundo estudos realizados por Pires et al.,
(2006), a PTS possui uma digestibilidade protéica de 86,41%. Estes dados
demonstram que parte das proteinas das receitas modificadas n&o seriam
absorvidas.

Grafico 3: Quantidade de macronutrientes nas preparacoes realizadas com substituicdo total da
carne.
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Fonte: Dados da pesquisa, 2012.
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A quantidade de lipideos conforme Gréficos 2 e 3, nas receitas com adicao de
30% de PTS néo variou comparado com as receitas padrao, porém nas preparagdes
com substituigdo total a quantidade foi superior, 0 motivo é que a carne foi usada em
quantidades maiores que a PTS.

A ndo variacdo da quantidade de lipideos conforme mostrado nos Gréficos 2
e 3, das receitas com adi¢cdo de 30% de PTS mostra que a PTS ndo € um alimento
com fontes de lipideos, sendo uma boa alternativa de alimento a ser consumido, seu
consumo comparado com outras fontes de lipideos pode ser incentivado pois a soja
€ um derivado vegetal ndo apresentando gorduras saturadas.

Nos ultimos anos especial atencao tem sido dada aos perigos das dietas ricas
em gorduras, e como consequéncia, observa-se uma crescente valorizagdo dos
produtos com quantidades reduzidas desse componente (SEABRA et al, 2002).

As gorduras saturadas nas preparagdes com adicdo de 30% de PTS néo
tiveram mudancgas, pois como a PTS foi adicionada substituindo a farinha de trigo e
os dois sdo produtos de fonte vegetal ndo apresentam gordura saturada. Nas
preparagdes com substituicdo da carne a quantidade de gorduras saturadas variou,
isso porque a soja € uma fonte vegetal e a carne uma fonte animal, assim
aumentando a quantidade de gorduras saturadas (Gréaficos 2 e 3). A ingestédo
excessiva desse tipo de gordura esti associada a alteracdo na ac¢éo da insulina,
com risco de prejuizo a tolerancia a glicose e de elevacdo da glicemia de jejum
(SANTOS et al, 2006).

Como mostra os Graficos 2 e 3 as gorduras monoinsaturadas na adi¢do de
30% de PTS néo alterou os niveis de gordura e na substituicdo total as preparacdes
padrdo tiveram niveis maiores comparadas com as receitas modificadas, mostrado
que a PTS ndo é uma fonte dessa gordura. As gorduras monoinsaturadas em
substituicdo as gorduras saturadas, promovem efeitos benéficos nas concentracées
de colesterol total e de HDL-C (SANTOS et al, 2006).

Ferreira (2006), afirma que os &cidos graxos podem ser saturados e
insaturados e dividem-se em monoinsaturados e poliinsaturados, porém € o grupo
composto por &cidos graxos poliinsaturados, que dao o titulo de funcional ao
alimento.

Segundo Papaleo e Botelho (2004), a soja além das substancias
fisiologicamente ativas, contém em teores variaveis 0s elementos benéficos e
essenciais a saude, como as proteinas, vitaminas, acidos graxos poliinsaturados e
minerais. Quanto a quantidade de gorduras poliinsaturadas (Graficos 2 e 3) que sao
benéficas a saude sua variagdo em ambas as classificacées (30% e substituicdo
total) seu maior aumento foi de 0,2g, mostrando que a soja contém gorduras
poliinsaturadas.

A fibra alimentar tem grande importancia na nutrigdo humana, tendo em vista
suas principais a¢des fisioldgicas, que estdo relacionadas com sua degradacao por
bactérias intestinais, capacidade de reter agua, formacdo de solucbes viscosas e
capacidade de reter moléculas organicas e cations. O consumo de fibras associado
a uma dieta balanceada é importante para promover a salude (FERREIRA, 2006). As
fibras alimentares tiveram um aumento em todas as preparacdes modificadas como
mostra os Graficos 2 e 3, chegando até a dobrar a quantidade, como no caso do
Macarrdo, do Risélis e da Pizza. O aumento da quantidade de fibras mostra que a
soja € uma boa fonte desse nutriente.
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Assim sendo, sugere-se que a soja e seus derivados sejam incluidos na
alimentacgao, principalmente pelo fato de ser mais uma fonte proteica de alto valor
bioldgico, além dos diversos nutrientes que contém. Além disso, contribuira para a
diversificacdo da alimentacdo e para a saude de um modo geral. No entanto, este
grdo ainda nao faz parte do habito alimentar do brasileiro, devido ao
desconhecimento de técnicas adequadas para 0 preparo da soja in natura e as
restricbes com relagdo ao seu sabor caracteristico (MARTINS et al, [2008-2012]).

4 CONSIDERAGOES FINAIS

De acordo com os resultados observados pode ser constatado que a PTS
guando preparada de forma correta com temperos adequados apresenta uma boa
aceitabilidade podendo assim ser inserida na alimentag&o escolar com aprovagéo
dos estudantes, além de sua insercdo trazer beneficios em relagdo a quantidade de
proteinas, lipideos, gorduras saturadas, gorduras poliinsaturadas e fibras.
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