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Aceitabilidade de preparacoes culinarias com
ora-pro-nobis por escolares atendidos pelo
Programa Nacional de Alimentacao Escolar

Acceptance of culinary preparations with ora-pro-nobis by
schoolchildren under the National School Feeding Program

Resumo

Introdugdo: O apoio ao desenvolvimento sustentavel por meio da aquisicdo de
alimentos diversificados e regionais é uma das diretrizes do Programa Nacional de
Alimentacdo Escolar. De grande aplicagdo culinaria, a ora-pro-nébis é uma planta
alimenticia ndo convencional com elevada densidade nutricional, que pode contribuir
para a valorizagdo da biodiversidade brasileira, enriquecimento nutricional da dieta e
incentivo a agricultura familiar. Objetivo: O principal objetivo deste estudo foi avaliar o
potencial de introducdo de receitas culinarias do projeto Biodiversidade para
Alimentacdo e Nutricdo com ora-pro-nébis em cardapios do Programa Nacional de
Alimentac&o Escolar, a partir da medida da aceitacéo de escolares atendidos. Método:
Estudo transversal experimental controlado conduzido com escolares de 8-10 anos
matriculados em duas escolas municipais de Santos-SP, localizadas em regides com
indicadores sociodemograficos distintos. A escala heddnica facial foi utilizada para
avaliar a aceitabilidade do pdo e torta de ora-pro-ndbis, e suas respectivas
prepara¢des-controle elaboradas com a couve-manteiga. Resultado: As preparacées
com ora-pro-nébis melhoraram a densidade de micronutrientes e fibra alimentar. O
pdo de ora-pro-nébis foi aceito pelos escolares de menor nivel socioeconémico
(p<0,05). A analise sensorial das preparac¢des resultou em percentuais de aceitagdo de
46-72%, insuficientes para sua incorporacdo no cardapio escolar. Conclusdo: A
exposicdo repetida pode ser uma estratégia adotada para a familiarizagdo e melhora
da aceitacdo pelos escolares. Os alimentos da biodiversidade brasileira devem
continuar sendo estudados e explorados, pois possuem grande potencial nutricional,
contribuem para a valorizacdo de espécies nativas, rompimento da monotonia
alimentar, transformacdo dos sistemas agroalimentares e promoc¢do da seguranca
alimentar e nutricional.

Palavras-chave: Plantas comestiveis. Alimenta¢do escolar. Andlise de alimentos.
Biodiversidade. Valor nutritivo.

Abstract

Introduction: Supporting the sustainable development of agrifood systems through the
acquisition of diversified and regional foods is one of the aims of the National School
Feeding Program. Ora-pro-nobis, a plant of great culinary application, is an
unconventional food plant with high nutritional density that can contribute to the
valorization of Brazilian biodiversity, nutritional enrichment of the diet, and family
farming. Objective: The main objective of this study was to evaluate the benefit of
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introducing culinary recipes from the Biodiversity for Food and Nutrition Project using
ora-pro-nobis in the menus of The National School Feeding Program, based on the
acceptance levels of the students. Method: A controlled experimental cross-sectional
study was conducted with schoolchildren aged 8-10 years enrolled in two municipal
schools in Santos-SP, located in regions with different sociodemographic indicators.
The hedonic facial scale was used to evaluate the acceptability of ora-pro-nobis bread
and pie and their respective control preparations made with kale. Results: Ora-pro-
nobis preparations have high densities of micronutrients and dietary fiber. The ora-
pro-nobis bread was accepted by students of lower socioeconomic status. Sensorial
analysis of the new preparations showed an acceptance range of 46-72%, which is
insufficient for their incorporation in the school menu. Conclusion: Repeated exposure
can be used as a strategy to familiarize students with this food item and improve
acceptance. Foods from Brazilian biodiversity should be studied and explored, as they
have high nutritional value, contribute to the valorization of native species, disrupt the
food monopoly, promote agrifood systems, and increase food and nutrition security.

Keywords: Plants, Edible. School Feeding. Food Analysis. Biodiversity. Nutritive Value.
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INTRODUCAO

Ao redor do mundo, cerca de 12.500 espécies de plantas com potencial alimenticio j& foram documentadas.”
Entretanto, estima-se que aproximadamente 90% da alimenta¢do mundial tenha como base somente 20 espécies,
e mais da metade da energia consumida seja proveniente de arroz, trigo e milho, deixando de lado numerosas
espécies de elevado potencial nutricional.™?

O projeto Biodiversidade para Alimentagdo e Nutricdo (BFN - Biodiversity for Food and Nutrition) é uma iniciativa
internacional que, com o apoio do Ministério do Meio Ambiente, visa ao uso sustentavel da biodiversidade por meio
da valorizagdo de espécies nativas; fortalecimento da identidade cultural; aumento do ndmero de espécies
atualmente utilizadas na alimenta¢do humana e menor demanda de recursos naturais para a producdo de espécies

exoticas.>O Projeto BFN estd estruturado em trés eixos: 1. Base de conhecimentos; 2. Estrutura politica e regulatéria;
3. Conscientizagdo e escala. Para este terceiro eixo, sdo realizadas a¢8es para a popularizagdo do conhecimento,
como as do presente estudo, que igualmente contribui para o primeiro, “Base de conhecimentos”, ao avaliar a
aceitacdo sensorial de receitas culinarias em que frutos da biodiversidade sdo empregados. Um dos resultados do
Projeto BFN é o livro Biodiversidade Brasileira, Sabores e Aromas, que tem como objetivo o resgate de espécies da flora
nativa, dos elos culturais perdidos e a popularizagdo do uso da biodiversidade brasileira por meio da proposicdo de

mais de 300 receitas culindrias para uma alimentacdo mais nutritiva, prazerosa e sustentavel.*

O Programa Nacional de Alimentacdo Escolar (PNAE) é uma politica publica de Seguranca Alimentar e
Nutricional (SAN) em vigéncia desde 1979, que visa fornecer alimentacdo saudavel e adequada aos alunos,
promovendo crescimento, desenvolvimento e melhor rendimento escolar.”> Em suas diretrizes, constam o apoio ao
desenvolvimento sustentavel, por meio da aquisi¢do de alimentos diversificados e regionais, além da aquisicdo de
no minimo 30% de alimentos provenientes da agricultura familiar. Sendo assim, 0 PNAE é um importante elo entre
0 CONsSUMo, a aquisicdo e o desenvolvimento alimentar sustentavel.®

A ora-pro-nébis (OPN), Pereskia aculeata Mill, ¢ uma planta alimenticia ndo convencional (PANC) cactacea
perene nativa das regides Sul, Sudeste e Nordeste do Brasil."” Possui ampla aplicacdo culinria e suas folhas
suculentas se destacam pelo elevado teor de aminodcidos essenciais, fibras alimentares, ferro e carotendides.”®

A Portaria Interministerial n® 284/2018 instituiu uma lista de espécies nativas da sociobiodiversidade brasileira
com valor alimenticio, para fins de comercializagdo in natura ou produtos derivados, no ambito das operagdes
realizadas pelo Programa de Aquisicdo de Alimentos (PAA), dentre as quais a OPN é citada, destacando sua
importancia no atual cenério alimentar.”

O consumo de PANC é uma alternativa alimentar social e economicamente viavel que, além de contribuir para
a valorizagdo da biodiversidade brasileira e enriquecimento nutricional da dieta, apresenta-se como um incentivo a
atividade agropecudria, sobretudo a agricultura familiar em populagées rurais e urbanas de baixa renda.™

A aquisicao de alimentos provenientes da agricultura familiar apresenta vantagens significativas tanto aos
municipios - visto que contribui para a maior oferta de hortalicas, melhoria da qualidade dos ingredientes e do
estado nutricional dos escolares - quanto aos pequenos agricultores, que a partir da estabilidade financeira
apresentam melhorias técnicas e organizacionais, diversificacdo da produ¢do e ampliacdo dos mercados de
comercializacdo." A utilizacdo de alimentos da biodiversidade local no cardapio escolar deve ser priorizada, uma vez
que auxilia na consolidagdo e desenvolvimento da agricultura local, amplia a oferta de nutrientes e micronutrientes
essenciais, contribui para o fortalecimento da identidade cultural e demanda menos recursos naturais, 0 que diminui
0s impactos ao meio ambiente. Ademais, possibilita a disseminacdo desses habitos alimentares as familias dos
escolares e amplia o0 alcance da promocao de educacdo alimentar e nutricional.
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O presente estudo teve como objetivo avaliar o potencial de introdu¢do de receitas culindrias do Projeto
Biodiversidade para Alimentacdo e Nutricdo (BFN) com ora-pro-nébis em cardapios do PNAE, a partir da analise de
aceitacdo dessas preparacdes por escolares, como forma de promover a SAN.

METODOS
Desenho do estudo e sujeitos

Estudo de carater transversal experimental e controlado, conduzido com escolares de ambos 0s sexos, com
idades entre 8-10 anos e regularmente matriculados em escolas municipais de Santos, no estado de Sdo Paulo. O
critério de exclusdo adotado foi a restricdo alimentar a algum dos ingredientes que comp8em as preparacdes. Ndo
se disp&e da informagdo quanto aos habitos e praticas alimentares dos escolares, mas todos sdo atendidos por
cardapios programados segundo as diretrizes do PNAE. Os escolares foram convidados e espontaneamente
aceitaram participar do estudo, atendidas as exigéncias éticas quanto aos Termos de Consentimento e de
Assentimento.

Local da coleta de dados

Foram selecionadas duas Unidades Municipais de Educacao (UME) localizadas no municipio de Santos, sendo
uma na regido dos Morros (UME Therezinha de Jesus Siqueira Pimentel) e outra na regido da Orla (UME Prof® Maria
Luiza Alonso Silva), a fim de incluir escolares com caracteristicas sociodemograficas diversas.

Preparacoes em estudo

As preparacdes culinarias que compdem este estudo foram produzidas no ambito do projeto “Biodiversidade
para a Alimentacdo e Nutri¢do - Receitas culindrias com frutos da Regido Sudeste - Mata Atlantica e Cerrado”,
conforme formulagdo publicada no livro Biodiversidade brasileira, sabores e aromas.'

As receitas culinarias selecionadas para o estudo foram o pdo de clrcuma com OPN e a torta de abdbora
com OPN - preparacdes teste. Como controle, foram realizadas prepara¢8es idénticas, nas quais se empregou a
couve-manteiga em substituicdo as folhas de OPN.

A composi¢do nutricional das folhas de OPN foi extraida do Sistema de Informagdo sobre a Biodiversidade
Brasileira (SiBBr);'® para os demais ingredientes, utilizou-se a Tabela Brasileira de Composicdo de Alimentos (TACO)'
e a National Nutrient Database for Standard Reference do Departamento de Agricultura dos Estados Unidos (USDA), ">
a fim de determinar a densidade nutricional das prepara¢8es em estudo.

Preparo das amostras

As amostras para o teste sensorial foram produzidas no Laboratdrio de Dietética da Universidade Federal de
Sdo Paulo - Campus Baixada Santista, na véspera da aplicacdo do teste. Apds esfriamento, foram porcionadas (15g
pdo e 50g torta), embaladas, codificadas individualmente (figura 1) e armazenadas sob refrigeracdo, sendo
transportadas as Unidades Escolares em recipiente isotérmico.
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Figura 1. Amostras servidas no teste sensorial aos participantes do estudo: (a) Pao de OPN; (b) Pdo de couve; (c) Torta
salgada de OPN; (d) Torta salgada de couve. Codificagdo: Botdo azul = teste e Botdo amarelo = controle.

(c) 9} (d)

Analise sensorial

Os testes sensoriais de aceitagdo foram conduzidos com os escolares do 3° e 4° ano do Ensino Fundamental
| nas proprias unidades de ensino, durante o periodo letivo, em condi¢des similares para ambas as preparacées
culinarias: teste e controle. As preparacdes-teste com OPN foram codificadas com etiquetas azuis e as preparacoes-
controle com etiquetas amarelas, para uma andlise cega.

As amostras foram entregues de forma monadica, casualizada, balanceada, e foram avaliadas por meio da
escala heddnica facial estruturada de cinco pontos indicada para escolares de 1° ao 5° ano, na qual o ponto 1
corresponde ao julgamento “detestei” e o ponto 5, ao julgamento “adorei”. Como critério de aprovacdo da
preparagdo, considerou-se o percentual minimo de 85% para as expressdes que representam “gostei” e “adorei” (4
e 5)'16

Analise de dados

Os dados foram analisados apds processamento pelo programa STATA. Verificou-se a normalidade da
distribuicdo dos dados pelas medidas de curtose e simetria. Aplicou-se o teste de Wilcoxon para a variavel
dependente (aceitacdo) e o teste de Mann-Whitney para a avaliacdo de eventuais diferencas entre os tratamentos
(preparacBes culinarias) segundo as variaveis independentes (sexo e unidade escolar), aceitando-se p <0,05 (95%
de confianca).

Aspectos éticos

O estudo foi submetido e aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa da UNIFESP sob o nimero do CAAE:
94100518.8.0000.5505 e autorizado pela Secretaria Municipal de Educac¢do da Prefeitura Municipal de Santos.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A densidade nutricional das prepara¢8es teste e controle para as variaveis fibras alimentares, ferro, zinco e
equivalente de retinol encontra-se descrita na tabela 1. As preparaces com OPN apresentaram maior densidade
nutricional para todas as varidveis, aspectos que reforcam seu valor potencial a alimentagdao humana.
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Tabela 1. Densidade nutricional das preparagdes teste (T) e controle (C). Santos-SP, 2020.

Densidade nutricional por 100 Kcal (Porc¢do de 43g pdo; 70g torta)

Preparagao
Fibra alimentar (g) Ferro (mg) Zinco (mg) REA (mcg)
Pdo de OPN (T) 1,09 0,90 1,08 22,12
P&o de couve (Q) 1,00 0,46 0,23 16,07
Torta de OPN (T) 1,04 0,70 1,04 67,58
Torta de couve (C) 0,98 0,41 0,46 63,58

REA = Equivalente de Atividade de Retinol.

A andlise sensorial foi realizada com 50 escolares, sendo 25 do sexo feminino e 25 do sexo masculino, assim
distribuidos: UME Therezinha Pimentel (n = 29) e UME Prof* Maria Luiza Alonso Silva (n = 21) em Santos-SP. Os
resultados para os pdes teste e controle ndo diferiram, embora a mediana da preparacdo teste tenha sido 4,5 e da
controle, 4,0. A torta teste com OPN teve aceitacdo pior do que a torta controle (tabela 2).

Tabela 2. Resultados da analise sensorial das prepara¢cdes com OPN (T) ou couve (C). Medianas e intervalos interquartis
(n =50). Santos-SP, 2020.

P&o de OPN (T) P&o de couve (C) Torta de OPN (T) Torta de couve (C)
p-value p-value

Mediana 11Q Mediana 1Q Mediana 1Q Mediana 1Q
4,5 3-5 4,0 3-5 0,324 3,0 3-5 4,0 3-5 0,032*

*Valores com diferenca estatisticamente significante (p < 0,05). (T)= Preparacdo teste e (C)= Preparacdo controle

De acordo com os critérios estabelecidos por Scarparo & Bratkowski'® e em concordancia com os critérios
propostos pelo PNAE, o pdo de OPN pode ser considerado aceito pelo grupo de escolares da UME Therezinha
Pimentel, pois apresentou porcentagem de respostas superior a 85% nas expressdes 4 e 5 da ficha de escala
heddnica facial (tabela 3). Ao considerar a aprovagdo em ambas as unidades escolares, a maioria das preparacdes
culindrias estudadas, testes ou controles, ndo atendeu ao percentual de aceitagdo previsto no PNAE.

Tabela 3. Percentual de aprovacgéo das preparagdes teste (T) e controle (C), segundo a unidade escolar. Santos-SP,

2020.
Unidade Escolar P&o de OPN P&o de couve Torta de OPN Torta de couve

M (@) M (@)
Aprovac¢do UME
Therezinha (%) 931 79,3 517 58,6
Aprova¢do UME Prof?
Maria Luiza (%) 42,9 28,6 38,1 71,4
Aprovacdo total (%) 72 58 46 64

Sato et al.” e Martinevski et al."® encontraram boa aceitacdo global de massas e pdes, respectivamente,
elaborados com OPN. Tais resultados sdo condizentes com os deste estudo, ja que o pao de OPN foi a preparacdo
com maior aceitacdo entre os escolares e sem diferenca estatistica quando comparado ao seu controle, o que
demonstra o potencial de utilizagdo da OPN do ponto de vista sensorial e nutricional.
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Os resultados de eventuais diferencas entre as preparacdes segundo o sexo e a unidade escolar estdo
descritos na tabela 4. Nenhuma das prepara¢des apresentou diferenca estatistica significante segundo o sexo dos
escolares. Os dados revelaram também a ndo similaridade da aceitacdo entre as prepara¢des culinarias: pdo e torta.
Quando comparados os resultados de andlise sensorial, houve diferenca de aceitacdo entre os pdes de acordo com
a unidade escolar. Na UME Therezinha Pimentel, ambas as preparaces (teste e controle) receberam nota maxima,
enguanto na UME Prof®Maria Luiza Alonso, as mesmas ndo foram bem aceitas. Ja os resultados de aceitagdo para
as tortas ndo diferiram entre as escolas. A UME Therezinha Pimentel, localizada na regido dos Morros e cujos
escolares apresentam baixo perfil socioeconémico, foi a escola com as melhores avalia¢des para o pao de OPN, pao
de couve e torta de OPN.

Tabela 4. Resultado da andlise de variancia Mann-Whitney, segundo o sexo e a unidade escolar. Medianas e intervalos
interguartis (n = 50). Santos-SP, 2020

Feminino Masculino UME Therezinha ~ UME Maria Luiza p-value

Preparacio Mediana 1Q  Mediana 10 Y Mediana 1Q  Mediana  IIQ
Pdo de OPN (T) 4 4-5 5 3-5 0,950 5 5-5 3 2-4 0,000*
P&o de couve (Q) 5 3-5 3 3-5 0,055 5 4-5 3 3-5 0,003*
Torta de OPN (T) 4 2-5 3 3-5 0,725 4 3-5 3 2-5 0,176
Torta de couve (C) 4 3-5 4 3-5 0,879 4 3-5 4 3-5 0,975

*Valores com diferenca estatisticamente significante (p < 0,05). I1Q = Intervalo interquartil. (T)= Preparacdo teste e
(C)= Preparagdo controle

Estudo realizado no México com escolares entre 5-11 anos demonstrou que o padrdo dietético esta
fortemente associado aos fatores socioecondmicos, e constatou que criancas com médio e alto nivel
socioecondmico tendem a ter uma dieta com maior consumo de alimentos industrializados.”™ O mesmo estudo
também n&o encontrou diferenca significativa entre os sexos e padrdes dietéticos analisados. Schindler et al.?°
avaliaram a eficacia da exposicdo alimentar no consumo de frutas e vegetais por criangas e relataram que criancas
de familias de baixa renda estavam mais dispostas a experimentar alimentos saudaveis do que aquelas com nivel
socioecondmico mais alto. Ademais, a partir de um grupo racial e étnico diversificado de criancas com idade entre
9-12 anos pertencentes a familias de baixa renda, Overcash et al.?' conclufram que a populacdo em estudo gostava
de uma grande variedade de vegetais.

O artigo de revisdo de Nekitsing et al.?? sumarizou achados recentes que investigam o impacto de algumas
intervengBes para promover o consumo de vegetais em pré-escolares. A exposicao repetida ao paladar foi apontada
como a estratégia mais eficaz na promogao do consumo de alimentos desconhecidos por criangas, pois possibilita
a familiarizacdo e aceitagdo positiva no longo prazo. O aprendizado sensorial e a educagdo nutricional também
demonstraram resultados positivos na aceitagdo das criangas, ressaltando a importancia de uso de diferentes
estratégias para introducdo e aceitacdo de novos alimentos.?? Dados da literatura também apontam associacdo
positiva entre os vegetais mais experimentados e mais apreciados, sugerindo que, uma vez que experimentam um
alimento novo, as criancas estariam mais dispostas a comé-lo em oportunidades subsequentes.?’

O incremento da densidade nutricional das preparagdes com a adicdo da OPN, planta tradicional da
biodiversidade brasileira, se relaciona com os achados de Kasimba et al,”> que demonstraram maior ingestdo de
vitamina A em criancas e mulheres que consumiam alimentos tradicionais em comparacdo aquelas que tinham uma
dieta com alimentos ndo tradicionais. Outro estudo apontou relagdo entre a ado¢do de uma dieta rica em alimentos
tradicionais e maior ingestdo de vitaminas A, D, ferro, magnésio e zinco em pré-escolares das regides articas do
Canadg, indicando a necessidade de se promover um padrdo alimentar baseado frutas, vegetais e alimentos nativos,
principalmente plantas, a fim de diminuir os riscos de obesidade e carie dentéria nessa populagdo.?* Ao investigar
os niveis de carotendides de folhas nativas da biodiversidade brasileira, Kobori & Amaya? concluiram que estas sdo
fontes mais ricas de carotendides do que os vegetais folnosos comercialmente produzidos.
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Hunter et al.?® evidenciaram que espécies vegetais negligenciadas e subutilizadas possuem elevado teor
nutricional e podem auxiliar na transformacdo dos sistemas alimentares atuais - sobretudo em paises em
desenvolvimento - a fim de combater a desnutri¢do e atingir o 2° Objetivo do Desenvolvimento Sustentavel (ODS 2),
que pretende acabar com a fome, alcangar a seguranca alimentar e melhoria da nutri¢do e promover a agricultura
sustentavel até 2030. Ja Lachat et al.?’ observaram associacdo positiva entre a riqueza de espécies da dieta e a
adequacdo nutricional de micronutrientes em mulheres e criancas de areas rurais, evidenciando a contribui¢do da
biodiversidade alimentar para o aumento da qualidade da dieta. Tais resultados que vdo ao encontro dos principios
do Guia Alimentar para a Popula¢do Brasileira, que estimula e valoriza o consumo de espécies regionais e
diversificadas para uma alimentacéo saudavel.”®

Tais achados da literatura evidenciam a importancia de se introduzir alimentos da biodiversidade no
enriquecimento nutricional da dieta, principalmente para a adeqguada ingestdo de micronutrientes, no
desenvolvimento alimentar sustentavel e promogdo da SAN.

CONCLUSAO

A indusdo de OPN contribuiu para a melhora da qualidade nutricional das preparacfes elaboradas,
principalmente em relacdo aos micronutrientes e fibra alimentar.

A andlise sensorial indicou boa aceitacdo das preparacdes teste e controle, com destaque para o pao de OPN,
considerada aprovada pelos escolares de menor nivel socioecondmico, em conformidade com o critério proposto
pelo PNAE para prepara¢Bes a serem incluidas no cardapio escolar. Entretanto, a aceitagdo da maioria das
prepara¢des culindrias em estudo resultou em percentual de aceitagdo inferior a recomendacdo para sua inclusdo
no cardapio escolar. A exposicdo repetida pode ser uma estratégia eficaz para a familiarizacdo e melhora da
aceitacdo pelos escolares.

Com isso, conclui-se gque a utilizagdo de alimentos da biodiversidade deve ser explorada, pois possui grande
potencial nutricional, contribui para a valorizacdo de espécies regionais, rompimento da monotonia alimentar,
transformagdo dos sistemas agroalimentares e promoc¢do da SAN.

Novos estudos sdo necessarios para o desenvolvimento e avaliagdo da aceitabilidade de outras preparagdes
adicionadas de OPN, a fim de garantir maior embasamento dientifico para inclusdo da espécie no cardapio da
alimentagdo escolar.
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