\k T SIIEPE
SCMANA IHTGRAD X1l CEC — CONGRESSO DE EXTENSAD E CULTURA
,4* UFPEL 2025

e -

UTILIZAGAO DE INGREDIENTES NATURAIS E SEM AGUCAR EM
PREPAROS DOCES DA ALIMENTACAO ESCOLAR EM PELOTAS

JANETE VALADAO DA ROSA MONTEIROQ'; CHIRLE DE OLIVEIRA
RAPHAELLI?; TATIANE KUKA VALENTE GANDRA?; ELISA DOS SANTOS
PEREIRA* KHADIJA BEZERRA MASSAUT?®; MARIANA GIARETTA MATHIAS®

"Universidade Federal de Pelotas — kikazap@hotmail.com
2Universidade Federal do Pampa — chirle.raphaelli@ufpel.edu.br
3Universidade Federal de Pelotas—tkvgandra@ufpel.edu.br
*Universidade Federal de Pelotas—lisaspereira@gmail.com
SUniversidade Federal de Pelotas— khadija.massaut@ufpel.edu.br
SUniversidade Federal de Pelotas—mathias.mariana@ufpel.edu.br

1. INTRODUGAO

O Programa Nacional de Alimentagdo Escolar (PNAE), fundamentado no
Direito Humano a Alimentacdo Adequada, busca garantir refeicdbes saudaveis,
continuas, equanimes e culturalmente adequadas no ambiente escolar. A
Resolugado CD/FNDE n° 6/2020 reforca a proibicdo do uso de agucar, mel e
adocgantes em preparagdes para criangas de até trés anos, restringe alimentos
ultraprocessados e prioriza os in natura e regionais, em consonancia com o Guia
Alimentar para a Populagao Brasileira (BRASIL, 2013; 2020; 2023). A alimentagao
escolar €& reconhecida como politica publica essencial ao desenvolvimento
biopsicossocial, ao desempenho escolar e a formagao de habitos alimentares
saudaveis, com destaque para a Educacgédo Alimentar e Nutricional (EAN). Diante
do aumento da obesidade infantil, associada ao consumo de agucares livres e
ultraprocessados, o PNAE estabelece que no minimo 75% dos recursos sejam
destinados a compra de alimentos in natura ou minimamente processados,
limitando a 20% os processados e ultraprocessados. Além disso, prevé o
fortalecimento da agricultura familiar e a obrigatoriedade de testes de aceitabilidade
sensorial, assegurando qualidade, adesao e identidade alimentar local (BRASIL,
2020).

Em Pelotas (RS), onde a tradicdo doceira é reconhecida como patriménio
cultural imaterial pelo IPHAN desde 2018 e valorizada pela Fenadoce, feira
realizada desde 1986, destaca-se a articulacio entre cultura alimentar e educacao
nutricional (IPHAN, 2018; FENADOCE, 2025). Nesse contexto, o projeto de
extensao “Sabor na Escola”, desenvolvido pela Universidade Federal de Pelotas
em parceria com a Secretaria Municipal de Educacgéo, promove oficinas culinarias
com merendeiras para capacitacdo no preparo de receitas mais saudaveis e
adequadas ao contexto cultural, avaliando sua aceitagdo por profissionais e
criangas (MATHIAS; PEREIRA, 2023). Em 2025, o projeto integrou a Fenadoce
com oficinas no estande do curso de Gastronomia da UFPel, apresentando receitas
como bolo de abdbora, biscoito de banana com aveia e brigadeiros naturais feitos
com cenoura, abobora e batata-doce, sem adicdo de acucar. Essas acbes
ampliaram a visibilidade do projeto e possibilitaram unir educagéo nutricional a
valorizag&o patrimonial.

2. METODOLOGIA
O presente trabalho configura-se como um projeto de extensao universitaria
com abordagem pratica e dialdgica, voltado a interagdo com o setor educacional da
cidade de Pelotas. A agao foi realizada em parceria entre a Faculdade de Nutricdo
e Gastronomia, juntamente com a Secretaria Municipal de Educagédo (SME) e
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merendeiras da rede municipal de ensino, com o objetivo de promover a utilizagdo
de ingredientes naturais e sem agucar em preparos doces da alimentagao escolar.
Foram realizadas duas oficinas, tendo como publico-alvo as merendeiras da
rede municipal de educacgao, no estande da Gastronomia da UFPEL, durante a 312
Fenadoce, nos dias 22 e 29 de julho de 2025, aproveitando o contexto do evento
como espaco de interagao, divulgacao e pratica gastronémica. Na primeira oficina,
foram elaboradas duas receitas (bolo de abdbora e biscoito de banana com aveia),
enquanto a segunda oficina consistiu em um festival de brigadeiros sem acgucar,
preparados com cenoura, abobora e batata-doce. Nas oficinas foram entregues e-
books com as receitas de cada preparo para que as profissionais pudessem
acompanhar cada processo. O estande permitiu que as oficinas fossem conduzidas
em um ambiente estruturado, com equipamentos adequados e visibilidade do
publico, fortalecendo a aproximagao entre universidade e comunidade. Os géneros
alimenticios usados para as preparacdes foram provenientes do Departamento de
Alimentacao Escolar, respeitando a previsao de uso desses alimentos.

Os estudantes de nutricdo e gastronomia envolvidos atuaram na condugao
dos pré-preparos e das oficinas, explicagdes tedricas e no suporte as participantes
durante a preparagao das receitas, que puderam manifestar opinides, duvidas e
compartilhnar suas proprias experiéncias no desenvolvimento de receitas nas
escolas, promovendo a integragéo entre ensino, pesquisa e extensdo. Apds cada
atividade pratica, as participantes foram convidadas a experimentar as receitas e
logo foi aplicado um teste de aceitabilidade, no qual as merendeiras avaliaram cada
preparo utilizando uma escala hedénica. Esse procedimento permitiu identificar a
viabilidade das receitas propostas e contribuir para futuras implementacdes na
alimentagao escolar.

3. RELATOS E IMPACTOS GERADOS

As oficinas contaram com a participacao de cerca de 15 merendeiras por dia
e permitiram o contato direto entre estudantes e merendeiras, proporcionando
aprendizado pratico sobre técnicas culinarias, adaptacao de receitas tradicionais e
aplicagao de conhecimentos nutricionais.

No primeiro dia de oficina pratica e demonstrativa foram elaboradas receitas
de bolo de abdbora e biscoito de banana com aveia seguindo os e-books, conforme
Figuras 1: A, B, C e D. No segundo dia de oficina (29/07) foi proposto um festival
de brigadeiros sem agucar (cenoura, abobora e batata-doce) e todos foram
executados conforme os e-books da Figuras 2, mise en place da Figura 3 e os
respectivos brigadeiros prontos na Figura 4.

Figura 1. Oficina 1 com receitas sem agucar na 312 Fenadoce.
A: Receita do bolo de B: bolo de abébora C: Receita do biscoito de D: biscoito de banana com
abobora do e-book banana com aveia do e- aveia
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Figura 2. Oficina 2 com receitas sem agucar na 312 Fenadoce.
A: Receita do brigadeiro de  B: Receita do brigadeiro de  C: Receita do brigadeiro de

cenoura V abobora . batata doce .
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Figura 3. Mise en place dos brigadeiros.
A: Brigadeiro de cenoura B: Brigadeiro de abdbora

C: Brigadeiro de batata doce
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Figura 3. Brigadeiros prontos para consumo.

A: Brigadeiro de cenoura B: Brigadeiro de abdbora C: Brigadeiro de batata doce

Cenoura, abdbora e batata-doce destacam-se por fornecerem carboidratos
simples e complexos, vitaminas, minerais fibras e carotenoides com acéo
antioxidante. Além dos beneficios nutricionais, possuem sabor naturalmente
adocicado e textura cremosa apds o cozimento, o que possibilita substituir agucares
livres em preparagdes doces de forma atrativa para criangas. Por serem alimentos
regionais, acessiveis e culturalmente valorizados, favorecem praticas alimentares
mais saudaveis e sustentaveis, em consonancia com o Guia Alimentar para a
Populagao Brasileira e com as diretrizes do PNAE.

4. CONSIDERAGOES
Foi possivel observar que a participagado do projeto de extensao “Sabor na
Escola” da UFPEL na Fenadoce mostrou-se efetivo na promogao da alimentagao
saudavel e culturalmente adequada nas escolas de Pelotas, capacitando
merendeiras para o preparo de receitas sem adigdo de agucar e com ingredientes
naturais. Os impactos sociais gerados incluem o incentivo ao uso de ingredientes
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mais saudaveis na alimentagdo escolar, a promocado de praticas culinarias
sustentaveis e a disseminacao de conhecimentos sobre alimentagao saudavel para
a comunidade. Para os estudantes dos cursos de Nutricao e Gastronomia, a acéo
contribuiu significativamente para sua formacédo académica, proporcionando
experiéncia pratica, desenvolvimento de habilidades pedagdgicas e fortalecimento
da integragao entre ensino, pesquisa e extensao.
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