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1. INTRODUGAO

A Feira Nacional do Doce, famosamente chamada de Fenadoce, surgiu em
1986 pela iniciativa do Poder Publico e em 1995 sua coordenagao passou a ser da
Camara de Dirigentes Lojistas de Pelotas. A feira visa promover a cultura doceira
de Pelotas, visto que o consumo dos doces se tornou tradicional a partir do habito
dos charqueadores portugueses servirem os doces finos como demonstragao de
requinte em banquetes, saraus e reunides entre a alta sociedade pelotense
(BERSELLI, C.;TRICARICO, L. T.; ROSSINI, 2019)

A feira tornou-se anual em 1988 e permanece no mesmo endereco, situado
no Centro de Eventos até hoje, é um atrativo importante para a economia da cidade
e atrai visitantes de cidades e paises vizinhos, onde promove a cultura doceira de
Pelotas e o patriménio imaterial do doce (IPHAN, 2018).

Em 2024, a feira completou a sua 302 edi¢ao e ocorreu entre os dias 17/07 e
04/08 com participagdo do projeto de extensao Implementagcdo de agbes para a
melhoria da aceitagcdo de cardapios da alimentacdo escolar em escolas de Pelotas
e regido — Projeto Sabor na Escola. Com objetivo de promover capacitagdes para
merendeiras vinculadas a Secretaria Municipal de Educacao de Pelotas, através de
elaboracdo de novas preparagdes conforme recomendacgdes da resolugao FNDE
n°® 06/2020 (BRASIL, 2020).

A realizagao do projeto acontece entre Universidade Federal de Pelotas, pelos
Cursos de Nutricdo e de Gastronomia e a Secretaria Municipal de Educacgao pelo
Setor de alimentagdo escolar. As merendeiras das escolas municipais tém
participado de diversas oficinas para conhecerem receitas que substituem o agucar
em receitas tradicionais e receitas mais saudaveis e nutritivas que agradem ao
paladar das criangas atendidas. Cabe destacar que algumas das merendeiras
atuam no preparo da alimentagao de criangas de 0 a 3 anos, onde ha restricido em
preparos das creches os quais ndo podem conter adicdo de acucar, mel e
adocantes (BRASIL, 2020).

Neste sentido, foram realizadas duas oficinas para merendeiras de escolas de
educacao infantil e fundamental no Estande da Gastronomia na FENADOCE de
2024 com receitas de doces sem adigdo de agucar ou com acgucar, porém com
ingredientes nutritivos. O objetivo do presente trabalho foi avaliar a aceitabilidade
destas receitas preparadas na Fenadoce entre as merendeiras participantes.

2. METODOLOGIA
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Para alcangar os objetivos dessa pesquisa foram propostas 2 oficinas na
Fenadoce durante os dias de feira, foram convidadas 30 merendeiras que atuam
na merenda escolar do Ensino Infantil e Fundamental, em 2 dias de oficina. Em
cada dia foram propostas 3 receitas, que foram executadas por estudantes do curso
de Gastronomia, sob supervisao de docentes da Nutricdo.

Em todas as oficinas desenvolvidas no projeto, apds o preparo e o consumo
das preparagodes prontas, séo feitos testes de aceitabilidade para as merendeiras
e em seguida nas escolas colocando em pratica as receitas propostas. Para a
Fenadoce foram selecionadas receitas que estivessem relacionadas ao tema
central da feira do doce, com intengéo de promover o projeto e atrair a atengao do
publico externo. As receitas propostas para o dia 23/07 foram bolo de chocolate
com feijao e docinhos adogados com suco de frutas e para o dia 30/7, brownie de
batata doce, mousse de frutas sem acgucar e chocolate quente. Nesse contexto foi
elaborado e impresso um minibook com as receitas que seriam executadas nos
dois dias de oficinas e distribuido para as participantes da Oficina Culinaria.

Previamente as oficinas, apds a selegcdo de receitas, os discentes da
gastronomia criam as fichas técnicas de preparo com lista de insumos, peso e
medida caseira, e modo de preparo. A partir delas sao listados os insumos e o
modo de preparo para a solicitagdo de géneros alimenticios e descartaveis para
execugao da oficina. Os géneros alimenticios usados para as preparagdes foram
provenientes do Setor da merenda escolar (SMED), onde a nutricionista
responsavel providenciou-os para a entrega as docentes responsaveis pela
organizacéo dos dois dias de oficinas. Cabe ressaltar que todos os insumos sao os
mesmos disponiveis para a execugdo da merenda escolar no dia a dia das escolas.

Apos o final de cada oficina foi aplicado um teste de aceitabilidade a fim de
identificar o nivel de aceitacdo daquela preparacdo e dessa forma analisar a
viabilidade através de analise sensorial de se colocar aquela receita em pratica na
rotina da alimentacéo escolar. As merendeiras poderiam também expor sua opiniao
em relagdo a receita, quanto a qualidade sensorial e viabilidade de execug¢ao na
escola.

O teste de aceitabilidade aplicado foi a escala heddnica. Conforme orientacéo
do Programa Nacional de Alimentagao Escolar, deve ser realizado 1 (um) teste por
preparacao e o indice de aceitabilidade para escala heddnica deve ser maior ou
igual a 85% (BRASIL, 2017). Apos a execugao das receitas, todas as merendeiras
participantes foram convidadas a degustar os preparos. Em seguida, foi entregue
a elas a ficha de avaliagdo individual, pessoal e andnima, conforme a Figura 1 onde
elas preenchiam o nome do preparo servido na oficina e preenchiam conforme a
aceitabilidade individual.

Figura 1. Escala heddnica utilizado para teste de aceitabilidade nas oficinas
culinarias da Fenadoce, 2024.

Marque a opgéo que mais representa o que vocé achou do
()5 - Adorei
()4 - Gostei
() 3 - Indiferente
()2 - Nao gostei
()1 - Detestei

Diga o que vocé mais gostou na preparagao:

Diga o que vocé menos gostou na preparagao:

Os dados foram digitados e analisados em programa excel. Com base nesses
dados foi possivel criar um comparativo individual de cada preparo e analisar a
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viabilidade de manter essas preparagdes nas oficinas, além de levar essas
preparacdes para a pratica nas escolas.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

O projeto Sabor na Escola, realizado pelos cursos de Nutrigdo e Gastronomia
da UFPEL, tem o foco maior na alimentacdo infantil, especialmente em escolas
municipais que atendem criangas de 0 a 3 anos. As oficinas visam desenvolver
receitas mais saudaveis e nutritivas, buscando alternativas ao agucar em
preparacdes tradicionais. Além disso, essas atividades reforcam a importancia de
habitos alimentares saudaveis desde a infancia, alinhando-se aos objetivos da
alimentacdo escolar, ao mesmo tempo em que inovam ao adaptar receitas que
atraem o paladar das criangas (CASTRO et al., 2007).

Durante a Fenadoce, as oficinas apresentaram receitas criativas, como bolo
de chocolate com feijao e docinhos feitos com a base de leite em po integral
adogados com suco de frutas tais como, limao taiti, limao cravo, laranja, maracuja
e cacau 100%, realizadas no dia 23 de julho. No dia 30 de julho, outras preparagdes
foram exploradas, incluindo brownie de batata-doce, mousse de frutas sem agucar
com a base de leite em pé integral e suco de frutas como, limao cravo, laranja e
maracuja, e chocolate quente. Ao longo dos dois dias, participaram ativamente 35
merendeiras da rede municipal, avaliando o sabor e a viabilidade de implementagao
das receitas nas escolas. Também participaram das Oficinas, ao todo, sete
nutricionistas da Alimentagao Escolar.

A Figura 2 apresenta a porcentagem de aceitabilidade das preparacdes
realizadas nos dois dias durante a Fenadoce. E possivel observar que o brownie
de batata doce, o chocolate quente e 0 mousse de maracuja alcangaram o minimo
de 85% de aceitabilidade e, portanto, poderiam seguir para apreciagéo das criangas
e, consequentemente, ser mantido no cardapio da alimentacao escolar.

Figura 2. Percentual de aceitabilidade das receitas executadas nas oficinas
culinarias da Fenadoce, 2024.
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Alguns estudos realizam teste de aceitabilidade de receitas da alimentacao
escolar com os estudantes. Por exemplo, em escolares da pré-escola a oitava série
de Barao do Triunfo, RS, a média de aceitagao dos cardapios foi de 90,64% e eles
preferiam lanches quando comparadas as refeicdes (RAPHAELLI et al., 2017). No
entanto, ndo se tem na literatura resultados sobre a aceitabilidade com as
merendeiras visto que esses testes de aceitabilidade sdo fundamentais para
garantir que as preparacdes sejam efetivamente executadas nas escolas para
assim serem integradas ao cardapio escolar, promovendo a continuidade de uso
nas escolas. Sabe-se que € possivel reduzir o conteudo de agucar de preparacdes
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a partir de politicas que combinem redugao da disponibilidade e de atividades de
educacéo nutricional (SOUZA et al., 2013).

A participagédo do projeto na Fenadoce foi uma oportunidade de destacar a
importancia de se adaptar receitas tradicionais as necessidades nutricionais
contemporaneas, além de aproximar o publico da feira das ac¢des realizadas nas
escolas. Essa parceria entre a Universidade e as merendeiras € um exemplo de
como é possivel conciliar tradigdo, saude e inovagao na alimentagéo.

4. CONCLUSOES

Foi possivel observar que a participagéo do projeto de extensdo da UFPEL na
Fenadoce destacou a relevancia da inovagdo na alimentagdo escolar,
especialmente em um evento que valoriza a tradigdo doceira de Pelotas. Ao
promover oficinas com receitas sem agucar, o projeto demonstrou que € possivel
unir tradicdo e saude, respeitando diretrizes nutricionais e oferecendo preparacdes
saudaveis e atraentes ao publico infantil. Além disso, a interagdo com as
merendeiras fortaleceu a implementagcdo dessas novas praticas nas escolas,
reforcando o compromisso com uma alimentagao mais equilibrada e adequada as
necessidades das criangas. Assim, a iniciativa se mostrou fundamental para a
melhoria continua da alimentacdo escolar e para a promocdo de habitos
alimentares saudaveis desde a infancia.
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