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1. INTRODUCAO

E dever das escolas ofertar uma refeicdo nutricionalmente equilibrada e
orientar seus alunos quanto a necessidade de bons habitos de vida, pois o aluno
bem alimentado apresenta maior rendimento escolar, melhores condi¢cdes para seu
crescimento e desenvolvimento e mantém as defesas imunolégicas adequadas
(MATIHARA; TREVISANI; GARUTTI, 2010).

Entre os diferentes alimentos que se deve estimular 0 consumo, o0 peixe € uma
importante fonte nutricional, devido sua quantidade de proteina, equilibrio entre os
aminoacidos essenciais e lipidios de boa qualidade, pela presenca dos acidos
graxos dmega 3, com efeitos redutores sobre os triglicerideos e o colesterol
sanguineos, reduzindo o risco de doencas cardiovasculares (AGNESE et al., 2001).

O consumo de peixe é considerado baixo em nosso pais e deve ser
estimulado. Um estudo realizado por Assungédo et al. (2012), que avaliaram o
consumo de carne entre 4.325 adolescentes, com idade média de 14,7 anos,
observou que 72,4% relataram consumir peixe “raramente” ou “nunca’ e a
frequéncia de consumo diario de carnes vermelhas foi maior do que a de carnes
brancas (43,0% e 9,7%, respectivamente).

Dentre os peixes pouco explorados, destaca-se a espécie Engraulis Anchoita,
pertencente a familia Engraulidae, do género Engraulis. Um pequeno peixe
forrageiro, espécie co-genérica da sardinha e abundante na maior parte do ano. No
Brasil, o principal local de pesca & na regido da cidade de Rio Grande — RS
(GOULAS; KONTOMINAS, 2005).

A anchoita processada em conserva pode ser uma alternativa alimentar
nutritiva, pois possui baixo teor de gordura e de so6dio comparada a sardinha, que
muitas vezes € utilizada nas preparacdes oferecidas na merenda escolar. Além
disso, a anchoita possui alta concentracdo de émega 3 e 6mega 6, podendo auxiliar
no sistema imunologico, na prevencdo de doencas cardiacas, se caracterizando
como uma matéria-prima com excelente valor nutricional (FAO, 2009).

Um dos objetivos do Programa Nacional de Alimentacdo Escolar (PNAE) é
promover a formagdo de habitos alimentares saudaveis e regionais entre 0s
estudantes. Portanto, torna-se necessario o incentivo ao consumo de peixes,
especialmente a anchoita, devido seus beneficios nutricionais e por ser um alimento
da regido, favorecendo os aspectos culturais e de sustentabilidade.

Em virtude disso, esse trabalho teve como objetivo avaliar a aceitabilidade de
preparacdes a base de anchoita (Engraulis anchoita) na Alimentacdo Escolar de um
colégio municipal localizado na cidade de Pelotas — RS.
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2. METODOLOGIA

Trata-se de um estudo piloto realizado com alunos matriculados no ensino
fundamental de um colégio municipal de Pelotas/RS. O colégio foi escolhido por se
tratar de um dos maiores colégios da cidade, com todos os niveis de ensino (Pré-
escola, Fundamental e Médio). Foram selecionadas por sorteio aleatério, 2 das 4
turmas de 1° ano do Ensino Fundamental para avaliar a aceitabilidade de
preparacdes com anchoita e aplicacédo do teste sensorial.

Entretanto, uma turma do 1° ano recebeu orientagdo nutricional sobre a
importancia do consumo de peixe, com informagdes em materiais ilustrativos — folder
baseado em pesquisas cientificas, enquanto que a outra turma nao foi submetida a
nenhuma orientacdo, sendo somente explicado o preenchimento da Escala
Hedbnica Facial.

Foram elaboradas 2 preparacdes a base de anchoita: risoto com anchoita e
pao com molho de anchoita. As preparacdes foram adaptacdes de receitas utilizadas
tradicionalmente no colégio, mas ao invés de carne bovina, utilizou-se a anchoita. O
peixe anchoita foi fornecido pelo “Projeto ANCHOITA Extremo Sul do Brasil” da
Universidade Federal do Rio Grande (FURG). O peixe foi fornecido em conserva de
molho de tomate, sendo o0 produto registrado pelo Ministério da
Agricultura/SIF/DIPOA sob o n° 0130/2028.

As preparacbes foram previamente testadas no Laboratdério de Técnica
Dietética da Faculdade de Nutricdo da UFPel, com a realizacdo de um pré-teste de
aceitabilidade com alunos, professores e funcionarios da Faculdade de Nutricdo.

Os estudantes do Curso Tecnélogo em Gastronomia da Faculdade de Nutricdo
da UFPel foram os responsaveis pela elaboracdo das preparacdes e adaptacdes
das receitas e na orientacdo das merendeiras quanto a Ficha Técnica de
Preparacao para a Alimentacdo Escolar. Enquanto que a intervencgao nutricional foi
realizada pelos alunos do Curso de Nutricdo da UFPel, que receberam treinamento
prévio para realizacdo da mesma.

Para a analise dos resultados, foi utilizado o calculo proposto pelo Manual de
aceitabilidade — PNAE (2010), onde o numero de criangas que responderam o teste
representam 100% e o percentual de cada expressédo da escala hedbnica facial é
calculado por porcentagem do total de participantes, sendo as expressdes “adorei” e
“gostei” utilizadas para avaliar o resultado final de aceitabilidade. Conforme proposto
pelo PNAE, somente as preparacfes que obtiveram 85% de aceitabilidade foram
consideradas como aceitas pelos alunos.

O projeto foi aprovado pelo Comité de Etica da Faculdade de Enfermagem da
UFPel, sob o n° do protocolo 063/2012 e autorizagao para a realizagao da pesquisa
pelo diretor do colégio e pela nutricionista do Departamento da Alimentagéo Escolar
de Pelotas/RS. Foram excluidos do presente estudo aqueles alunos que nao
levaram o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE) assinados pelos
responsaveis e aqueles que se negaram a experimentar as receitas.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Para a avaliacdo do “risoto com molho de anchoita®, dos 20 alunos de cada
turma, participaram 7 que nao receberam intervencédo nutricional e 15 alunos que
receberam orientagdo nutricional antes da avaliagdo sensorial. A aceitabilidade do
‘risoto com molho de anchoita” foi maior nos alunos da turma que recebeu
orientagcdo nutricional, visto que 80,4% relatou “adorei” e “gostei”, enquanto que
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apenas 28,6% dos alunos que nao receberam orientacao nutricional responderam o
mesmo.

Ja para a avaliagao do “pdo com molho de anchoita”, dos 20 alunos de cada
turma, participaram 9 alunos que nao receberam intervencéo nutricional e 12 alunos
gue receberam orientacao nutricional antes da avaliacdo sensorial. A aceitabilidade
do “pao com molho de anchoita.” foi maior nos alunos da turma que recebeu
orientacdo nutricional, visto que 91,66% relatou “adorei” e “gostei”, enquanto que
apenas 66,66% dos alunos que nao receberam orientacdo nutricional responderam
0 mesmo.

Esses dados demonstram que a intervencdo nutricional pode auxiliar na
aceitabilidade de novas preparacoes, visto que os indices de aceitabilidade foram
maiores nos alunos que receberam orientagdo nutricional, além disso, foram os
alunos que mais participaram do teste para avaliar a aceitabilidade das preparacdes.

O “pao com molho de anchoita” atingiu o percentual recomendado pelo PNAE
(2010), que é de 85% de aceitabilidade para a preparacdo ser inserida na
Alimentacdo Escolar, mas somente quando avaliada pelos alunos que receberam
orientagao nutricional. Entretanto, 0 mesmo nao ocorreu com o “risoto com molho de
anchoita”, visto que ndo atingiu o percentual de aceitabilidade do PNAE em
nenhuma das turmas avaliadas. Porém a diferenca do indice de aceitabilidade da
turma que recebeu orientacdo nutricional mostrou aprovacado de 52,6% a mais,
comparada com a turma que nao recebeu a mesma.

Um outro estudo mostra a importancia do trabalho de educagéo nutricional nas
escolas, em uma amostra de 135 escolares do 2° ano do ensino fundamental, onde
0s resultados mostraram diminuicdo no consumo de suco artificial, bala, pirulito e
goma de mascar e aumento no consumo de alimentos adequados nutricionalmente,
no grupo submetido a intervencdo nutricional (FERNANDES et al., 2009). J& em
uma outra escola, dos 45 escolares do grupo intervencéo, verificou-se 18 efeitos
positivos no consumo de frutas oferecidas na alimentacdo escolar e na reducao da
aquisicao de balas, pirulitos e chiclete (PRADO et al., 2012).

A aceitabilidade do “pdo com molho de anchoita” foi maior do que a aceitagcao
do “risoto com anchoita”, tanto pelos alunos que receberam a intervencdo, como
para 0s que nao receberam a mesma. Esse resultado pode ser justificado pelo fato
das criancas preferirem lanches ao invés de preparacbes de almoco no cardapio
oferecido na alimentacao escolar, conforme mostra um estudo conduzido por Santos
et al. (2010), onde 63,3% dos alunos de uma escola municipal preferiam
preparacdes do tipo lanche ou doce.

No estudo realizado por SILVA et al. (2013), unindo alunos dos cursos de
Nutricdo e Gastronomia na execu¢do de duas preparagfes a base de anchoita,
obteve excelente aceitabilidade entre adultos. Os resultados para a pizza e o arroz
de forno com anchoita foram de 92% e 86% respectivamente, mostrando que
preparagdes “tipo lanches”, como pizzas obtém melhores indices de aceitabilidade
do que refeicbes. Além de que ressaltar a importancia da apresentacdo das
preparacdes e inclusdo de novas técnicas de preparo para melhor aceitabilidade de
preparacdes a base de peixe.

Tendo em vista que um dos objetivos do PNAE € promover habitos alimentares
saudaveis a adesdo de preparacdes com peixe no lugar de outras fontes de
proteina, seria importante atividades de nutricdo e promoc¢&o da saude, assim como
a insercdo de anchoita com diferentes técnicas de preparo na alimentacdo escolar,
visto que auxiliaria na qualidade nutricional e sensorial das preparacbes e
valorizacéo da atividade de pesca e aquicultura regional.
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4. CONCLUSOES

Diante dos resultados apresentados, é possivel observar a importancia da
orientacdo nutricional dentro do ambito escolar, assim como o trabalho em conjunto
das areas de Nutricdo e Gastronomia para oferecer preparacdes de melhorar
qualidade nutricional e sensorial, melhorando assim a aceitabilidade da alimentacdo
escolar pelos estudantes.

Entretanto, novos estudos devem ser realizados com diferentes preparacdes a
base de anchoita, para verificar a aceitabilidade das preparagbes com um numero
maior de participantes e de escolas. Mas para obter éxito nesses novos estudos,
recomenda-se investir na associagdo entre a orientacdo nutricional, oferendo
conhecimentos de saude e nutricdo, assim como a qualidade sensorial obtida por
meio de técnicas gastrondmicas, melhorando também a apresentacdo das
preparacdes, os quais influenciardo diretamente na aceitacdo dos alunos pelas
novas preparagdes oferecidas.
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