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RESUMO 

 

A educação infantil é a primeira fase do ensino fundamental e uma das fases cruciais da vida. 
Nesta fase, ocorre o desenvolvimento de competências cognitivas e não cognitivas, que 
suportam a evolução das capacidades a desenvolver no futuro, com destaque ao papel das 
instituições educativas, como promotoras de uma alimentação adequada e saudável. A pré-
escola refere-se à faixa etária entre 2 e 6 anos e é caracterizada por uma taxa de crescimento 
lenta e constante, bem como por hábitos alimentares imprevisíveis e variáveis. Diante de tal 
fato, é fundamental que neste momento sejam oferecidos alimentos distintos, bem como 
continuar a servir os que já estão disponíveis no seu dia a dia, mas em diferentes preparações e 
formatos, contribuindo na redução da seletividade e neofobia alimentar, bastante prevalente 
nessa fase da vida. Diante disto, o presente estudo objetivou desenvolver e avaliar a 
aceitabilidade de croquete de batata doce, couve e frango, em ambiente escolar. Para alcançar 
o exposto, participaram do estudo uma amostra de 117 provadores não treinados, com idades 
entre 4 e 6 anos, 11 meses e 29 dias de ambos os sexos. Adicionalmente, todas as crianças 
participantes do estudo tiveram os Termo de Assentimento Livre e Esclarecido (TALE) e 
Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE) assinados pelos pais e estavam 
regularmente matriculadas em duas escolas de ensino fundamental, da zona urbana de Cuité-
PB. Ainda, como forma de avaliar a aceitabilidade do produto, foi utilizada uma Escala 
Hedônica Facial de cinco pontos. A partir desta pesquisa, foi possível constatar que o croquete 
de batata doce, couve e frango possui potencial para ser inserido na alimentação escolar e 
elevada aceitabilidade (83,76%). Além disto, as instituições de ensino participantes 
visualizaram a importância ambiental, econômica e social em utilizar o aproveitamento integral 
dos alimentos, além  de informações dos inúmeros benefícios do uso da batata doce, tendo em 
vista que é um alimento bem aceito, versátil e cultivado em grande escala em todo o estado da 
Paraíba. 
 
Palavras-chaves: Educação infantil. Hábitos alimentares. Aproveitamento integral. Carências 
nutricionais.  

  



ABSTRACT 

Early childhood education is the first stage of elementary school and one of the crucial phases 
of life. In this phase, the development of cognitive and non-cognitive skills occurs, which 
support the evolution of skills to be developed in the future, with emphasis on the role of 
educational institutions as promoters of an adequate and healthy diet. Preschool refers to the 
age group between 2 and 6 years old and is characterized by a slow and steady growth rate, as 
well as unpredictable and variable eating habits. In view of this fact, it is essential that at this 
time different foods are offered, as well as continue to serve those that are already available in 
your daily life, but in different preparations and formats, contributing to the reduction of food 
selectivity and neophobia, quite prevalent at this stage of life. Therefore, the present study 
targeted to develop and evaluate the acceptability of sweet potato, cabbage and chicken kibble 
in a school environment. To achieve the above, a sample of 117 untrained tasters, aged between 
4 and 6 years, 11 months and 29 days of both sexes, participated in the study. In addition, all 
children participating in the study had the Informed Consent Form (TALE) and the Free and 
Informed Consent Form (TCLE) signed by their parents and were regularly enrolled in two 
elementary schools in the urban area of Cuité-PB. Also, as a way to assess the acceptability of 
the product, a five-point Hedonic Facial Scale was used. From this research, it was possible to 
verify that the sweet potato, cabbage and chicken croquette has the potential to be inserted in 
school meals and high acceptability (83.76%). In addition, the participating educational 
institutions visualize the environmental, economic and social importance of using the full use 
of food, as well as information on the numerous benefits of using sweet potato, considering that 
it is a well-accepted, versatile and large-scale cultivated food throughout the state of Paraíba. 
 
Keywords: Early childhood education. Eating habits. Full use. Nutritional deficiencies. 
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1 INTRODUÇÃO 

 

 A educação infantil é a primeira etapa da educação básica e uma das mais importantes 

durante toda a vida. Segundo Azevedo e Carvalho (2022) é nessa fase que há formação de 

capacidade, ou seja, construção de habilidades cognitivas e não cognitivas que contribuem para 

a evolução das habilidades a serem desenvolvidas, no futuro, destacando-se o papel das 

instituições de ensino nesse ciclo da vida, como promotora de uma alimentação adequada e 

saudável.  

O Programa Nacional de Alimentação Escolar (PNAE) tem por objetivo contribuir para 

o crescimento e desenvolvimento biopsicossocial, na aprendizagem, no rendimento escolar e 

na formação de hábitos alimentares saudáveis dos alunos, através de ações de educação 

alimentar e nutricional e da oferta de refeições que cubram as suas necessidades nutricionais 

(Brasil, 2009). Conforme a Sociedade Brasileira de Pediatria (SBP) (2018) a fase pré-escolar 

refere-se ao período de 2 a 6 anos 11 meses e 29 dias de idade, sendo marcada por um ritmo de 

crescimento estável e lento, apresentando comportamento alimentar inesperado e variável.  

Nesta fase, a formação de hábitos alimentares saudáveis é de suma importância, visto 

que é uma fase de transição, em que a criança começa a ter autonomia em suas escolhas 

alimentares, utilizando sentidos cognitivos como a visão, tato, odor na primeira experiência 

com os novos alimentos (Santos; Coelho; Silva, 2023). É fundamental que nesse momento seja 

ofertado diferentes alimentos, bem como manter, em diferentes preparações, os já oferecidos 

em seu cotidiano, contribuindo assim na redução da seletividade e neofobia alimentar, muito 

comuns nesta faixa etária, e que podem ocasionar deficiências de macronutrientes e 

micronutrientes, em especial o ferro, vitamina A, zinco e cálcio (SBP, 2018; Pinheiro et al., 

2012). 

Outro problema nutricional que acomete a pré-escola é a carência de micronutrientes, 

que acabam ocasionando prejuízo no desenvolvimento da criança, baixos índices de estatura 

para idade, peso para idade ou peso para estatura tornam-se parâmetros utilizados para 

desnutrição infantil, essas deficiências nutricionais acometem particulamente crianças de até 5 

anos de idade em todo o mundo  (UNICEF, 2019). Sendo as deficiências mais comuns, a baixa 

ingestão de ferro, vitamina A, zinco, cálcio e fibras (Goulart; Banduk; Taddei, 2010).  

A carência de ferro, contribui na instalação de processos infecciosos, reduzindo o 

rendimento e aprendizado da criança, isso se torna mais comum devido a um requerimento 

maior desse nutriente, como consequência de uma maior fase de crescimento (Lopes et al., 

2019). A hipovitaminose A, também gera nos pré-escolares, além de prejuízos no crescimento, 
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danos na visão e prejuízos na síntese proteica  (Nogueira et  al.,  2019). Por sua vez, o zinco 

tem participação no sistema imunológico, pois as células que fazem parte desse sistema 

possuem alta replicação, nescessitando do zinco para atuar nos mecanismos de defesa do corpo 

humano (Massarollo et al., 2021). O cálcio participa na manutenção e rigidez óssea, possui 

efeito hipotenssor e atua na coagulação sanguínea (França; Martini, 2018). No que se diz 

respeito as fibras, elas possuem importante papel na regulação intestinal, auxiliando nos 

sintomas de constipação, melhora da microbiota e no perfil glicêmico da criança  (Sousa, 2019).  

Diante disto, um dos meios para minimizar os riscos do desenvolvimento de carências 

nutricionais é a utilização de subprodutos alimentares como cascas, talos e folhas, que possuem 

teores de vitaminas, minerais e fibras consideráveis (Pindus; Haford, 2019). Esses subprodutos 

alimentares, ricos em nutrientes, são comumente desperdiçados devido ao desconhecimento das 

propriedades neles existentes, preconceito social e falhas nas técnicas de pré-preparo e preparo 

dos alimentos (Melo et al., 2018b).  

O Programa das Nações Unidas para o Meio Ambiente divulgou o relatório Índice de 

Desperdício de Alimentos, o qual demonstrou que 931 milhões de toneladas de alimentos 

vendidos para residências, varejistas, restaurantes e outros serviços alimentícios foram para o 

lixo em 2019 (UNEP, 2021). No Brasil, a Organização das Nações Unidas  para a Alimentação 

e Agricultura (FAO) afirmou que 41 mil toneladas de alimentos são descartadas anualmente, 

sendo um dos países com maior desperdício (FAO, 2019). 

Através do Aproveitamento Integral dos Alimentos (AIA), é possível gerar uma 

alimentação diversificada nutricionalmente, balanceada, além de minimizar o desperdício 

alimentar. O AIA consiste na utilização do alimento por inteiro, com maior utilização dos 

recursos naturais, na qual inclui as partes usualmente não consumidas pela população, a 

exemplo de talos e cascas, surge como opção para a redução do desperdício, reduzindo o 

volume final de lixo orgânico, aumentando a variedade de preparações e agregando valor 

nutricional (Vieira; Araújo; Carvalho, 2018).  

Sendo o PNAE um programa que tem a função de fornecer alimentação saudável e 

contribuir para a formação do hábito alimentar, no ambiente escolar, o presente estudo tem por 

objetivo desenvolver e avaliar a aceitabilidade de um preparação nutritiva, que minimize os 

desperdícios gerados pelo descarte de partes alimentares convencionalmente não comestíveis, 

além de contribuir para a formação do hábito alimentar saudável e minimizar carências 

nutricionais acarretadas por uma alimentação inadequada e característica da fase pré-escolar.  
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2 OBJETIVOS 
 

2.1 OBJETIVO GERAL 

 
Produzir e avaliar a aceitabilidade de Croquete de Batata Doce, Couve e Frango, por 

pré-escolares matriculados em instituições municipais Celina de Lima Montenegro e Professora 

Eudócia Alves dos Santos,  de ensino fundamental, de zona urbana de Cuité-PB. 

 

2.2 OBJETIVOS ESPECÍFICOS 

✔ Desenvolver a formulação de croquete com aproveitamento integral da batata doce e 

couve folha; 

✔ Realizar avaliação sensorial do produto com pré-escolares; 

✔ Propor o aproveitamento integral, a fim de melhorar a qualidade nutricional das 

preparações; 

✔ Contribuir com o conhecimento sobre os benefícios do uso da batata doce e da couve 

folha na alimentação escolar. 
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3 REFERENCIAL TEÓRICO 
 

3.1 HÁBITOS ALIMENTARES NA INFÂNCIA: FORMAÇÃO E INFLUÊNCIAS 

 

 A infância é período decisivo e primordial para alcançar as fases subsequentes, em que 

os hábitos vão sendo desenvolvidos e provavelmente persistem em todos os ciclos da vida. É 

na fase pré-escolar que a qualidade de vida, os hábitos alimentares sofrem  interferência de 

vários fatores internos como desenvolvimento emocional, psicológico e preferências 

alimentares e de fatores externos como características e hábitos da família, tecnologia, a mídia, 

os valores e as crenças (Rosa, 2020). 

Entre esses fatores, a mídia acaba gerando interferência na construção dos hábitos 

alimentares, se tornando mais forte à medida que são utilizadas como mecanismo de distração 

e entretenimento para as crianças ou são expostas cotidianamente a comerciais de produtos 

alimentícios, que estão em sua grande parte associados a brinquedos e personagens, no qual, 

uma exposição mínima pode influenciar a escolha de determinados produtos, que podem gerar 

consequências boas ou ruins em sua alimentação (Costa; Andrade; Padilha,  2021). 

Neste sentido, o Ministério da saúde (2012) aponta que o acompanhamento do 

crescimento e desenvolvimento é essencial para garantir a saúde da criança, sendo indicado 

pelas políticas públicas de saúde brasileira, sob as esferas biológicas, afetivas, psíquicas e 

sociais (Brasil, 2012). O acompanhamento é processo acessível que inclui ações fundamentais 

para promover a saúde, como alimentação e atenção às doenças de maior ocorrência na infância, 

contribuindo então para adequado crescimento e desenvolvimento das crianças.  

 

3.2 NECESSIDADES NUTRICIONAIS DO PRÉ-ESCOLAR 

  

Conforme a Sociedade Brasileira de Pediatria (SBP) (2018), a fase pré-escolar 

compreende o período de 2 a 6 anos de idade, sendo marcada por um ritmo de crescimento 

estável e lento, apresentando comportamento alimentar inesperado e inconstante. 

Nessa fase, em virtude da alta seletividade e neofobia, com limitação da ingestão de 

preparações usuais da família, é comum que os pais acabem ofertando alimentos 

industrializados (Sampaio et al., 2013), que na sua maioria contém alto teor energético, 

contendo carboidratos simples e gorduras saturadas, acarretando no aumento da prevalência de 

excesso de peso e de deficiências de vitaminas e minerais, favorecendo a imaturidade do 
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sistema fisiológico e imunológico da criança,  tornando-a mais suscetível a infecções, e déficit 

no crescimento e desenvolvimento (Melo et al., 2018a; Rodrigues et al., 2011a).  

As carências nutricionais de maior prevalência no pré-escolar, são a baixa ingestão de 

ferro, vitamina A, cálcio, zinco e fibras (Goulart; Banduk; Taddei, 2010). Com elas, várias 

doenças podem acometer as crianças, a exemplo da anemia ferropriva, que tem como grupo de 

risco crianças na idade pré-escolar, em razão de que a necessidade de ferro nessa fase é 

aumentada, sendo muito relacionada também a deficiência de zinco, que ocasiona alteração do 

paladar, ambas as carências acabam resultando em risco aumentado para infecções  (Anokye et 

al., 2018; SBP, 2022).  

A anemia por deficiência de ferro, acomete quase 270 milhões de crianças ao redor do 

mundo (WHO, 2021). Estima-se que 47,4% das crianças com idade inferior a 5 anos possuam 

anemia  no mundo, portando-se como  uma endemia, sendo que na américa 23,1 milhões de 

pré-escolares são anêmicas (Oliveira et al., 2014).  Como forma de minimizar a deficiência de 

ferro a alimentação se mostra bastante eficaz, tanto pelo consumo de alimentos origem animal, 

como carnes e ovos, quanto de origem vegetal, a exemplo de verduras de coloração verde escura 

e feijão (Lopes et al., 2019).  

Outro exemplo é a hipovitaminose A, que está relacionada às causas de cegueira evitável 

e um dos principais contribuintes para a morbimortalidade por infecções que afetam as parcelas 

mais carentes da população, o que torna ainda mais importante a inserção de alimentos fontes 

desses nutrientes na dieta dessas crianças (Sherwin, 2012). A Pesquisa Nacional de Demografia 

e Saúde da Criança e da Mulher, de 2006, mostrou que 17,4% das crianças abaixo de cinco anos 

apontam níveis séricos diminuídos de vitamina A, e que na Região Nordeste evidenciou-se a 

superioridade à média nacional de 19,0% (Brasil, 2006). Diante disso, a combinação da anemia 

ferropriva com a hipovitaminose A é muito sério, visto que nesses quadros, somente a 

suplementação de ferro não é o bastante (Rodrigues et al., 2011b). 

 

3.3 ESCOLA COMO AMBIENTE PROMOTOR DA ALIMENTAÇÃO SAUDÁVEL E 

SUSTENTÁVEL 

 

 O ambiente escolar funciona como instituição promotora de uma alimentação saudável, 

visando melhorar as condições de saúde e o estado nutricional das crianças e aumentar suas 

preferências por uma ingestão alimentar adequada. Na maior parte do dia as crianças ficam 

nessas instituições, o que acaba exercendo grande influência na construção de conceitos, valores 

e opiniões (Brasil, 2020; Ottoni; Domene; Bandoni, 2019). 
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A educação infantil é um importante instrumento para moldar as escolhas alimentares, 

que são iniciadas com a inserção de crianças em instituições de ensino e são nelas que 

receberem diversos conhecimentos, e dentre eles, o de uma alimentação saudável e adequada 

para sua faixa etária, pois nessa fase as crianças estão passando por mudanças importantes no 

padrão alimentar, que está ainda imaturo e em desenvolvimento, necessitando de nutrientes 

específicos (Marreiro; Zeminian, 2019). 

Na busca por promover um aporte nutricional adequado para essas crianças, surge o 

Programa Nacional de Alimentação Escolar, uma importante ação governamental federal que 

exerce papel na suplementação alimentar das escolas, utilizando gêneros alimentícios básicos, 

o que indica ações positivas na formação de práticas e hábitos alimentares saudáveis com vistas 

à modificação do consumo alimentar e à redução do sobrepeso e obesidade (Santos; Rocha;  

Dias, 2020).  

A educação na área da alimentação é um processo duradouro e constante, deve ser 

centrado na valorização dos alimentos regionais, dos hábitos e das tradições culturais de cada 

indivíduo e do seu grupo social de convívio, além da conscientização sobre o desperdício de 

alimentos e sua utilização de forma ecologicamente mais sustentável, buscando por 

implementar estratégias no fornecimento de produtos que atendam as demandas nutricionais 

dos seus alunos e que garantam boa aceitabilidade (Silva et al., 2018).  

O padrão da alimentação do pré-escolar é definido por alimentos preferidos. A grande 

problemática que as instituições enfrentam é fazer com que essas crianças aceitem uma 

alimentação variada em cor, forma, sabor e textura, aumentando seu interesse por outros 

alimentos e adquirindo um hábito alimentar mais adequado, visto que muitas crianças têm medo 

de experimentar novos alimentos e sabores, característico da neofobia alimentar que acomete 

essa faixa etária (Ramos; Stein, 2000). 

Por meio do AIA, é possível gerar uma alimentação nutricionalmente variada, 

equilibrada, além de gerar um menor desperdício alimentar. O AIA consiste na utilização do 

alimento por inteiro, onde se inclui as partes pouco ou não consumidas pela sociedade, como 

talos e cascas, a AIA surge como opção viável, econômica para a redução do desperdício, além 

de aumentar a variedade de preparações, agregando-as valor nutricional (Vieira; Araújo; 

Carvalho, 2018).  

Como forma de reduzir o desperdício, Lopes et al., (2020) destacam que a utilização de 

cascas, sementes, folhas e talos vem ganhando espaço na elaboração de produtos para a 

alimentação, posto que, podem apresentar compostos antioxidantes e bioativos, prevenindo 
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DCNT, além de ampliar o valor nutricional dos alimentos, contribuindo para a minimização 

dos gastos com a compra de alimentos. 

3.4 BATATA DOCE E SEU POTENCIAL NUTRITIVO  

 

 A batata-doce (Ipomoea batatas) é uma hortaliça/tubérculo, conhecida como batata-da-

terra, batata-da-ilha, jatica e jetica, podendo ser classificada de acordo com a coloração das 

raízes, que é realizada com base na cor da casca (epiderme) e da polpa, como batatas-doces de 

cores brancas, amarelas, laranjas, vermelhas e roxas. As batatas destacam-se na agricultura e 

no mercado por ser uma hortaliça de fácil manuseio, cultivo e produção, além de possuir ciclo 

produtivo curto, possuindo também grande facilidade de adaptações aos mais diversos solos e 

resistência a pragas, funcionando como matéria-prima na elaboração de subprodutos 

alimentícios (Amaro et al., 2019; Embrapa, 2021).  

Silva et al., (2011) afirmaram que, no Brasil, a batata doce é a 4ª hortaliça mais 

consumida, sendo que na Região Nordeste este vegetal possui grande relevância social e 

geradora de emprego. No Estado da Paraíba a batata doce é mais cultivada e disseminada nas 

regiões do brejo e do litoral paraibano, sendo esse estado considerado o maior produtor 

nordestino. Conforme a Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuária (EMBRAPA), dentre as 

espécies cultivadas dessa hortaliça, destaca-se a batata doce roxa, que pode ser consumida 

cozida, assada, frita, na forma de purê, doce, farinha, massas e além de fazer parte de diversas 

preparações, na busca por ampliar a oferta de alimentos (EMBRAPA, 2021).  

Frente a isto, o consumo da batata doce oferece inúmeras vantagens nutricionais, 

funcionando como fonte energética, por possuir elevado teor de carboidratos, possui 

antocianinas, consideráveis quantidades de ferro, potássio, magnésio, vitaminas A, C e do 

complexo B, além de fibras (EMBRAPA, 2021; Vizzotto et al., 2018). Nas cascas, o alto teor 

de antocianinas apresenta maior atividade antioxidante quando comparadas às outras espécies 

de batata doce (Furuta et al., 1998; Teow et al., 2007). Esta atividade antioxidante protege o 

corpo contra radicais livres, gerados através da radiação UV, poluição, dentre outras fontes 

(Halliwell, 1999). 

Diante disso, a batata-doce roxa possui capacidade em ser considerada uma boa fonte 

energética, além de colaborar no combate de carências nutricionais em grupos populacionais 

específicos que possuem deficiência de nutrientes, como os pré-escolares, além de possuírem 

flexibilidade, alto rendimento para diferentes preparações (Kehoe et al., 2015).  
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3.5 COUVE-MANTEIGA E SEU POTENCIAL NUTRITIVO 

 

 A couve-manteiga é bastante conhecida por ser utilizada em inúmeras preparações 

culinárias, como também por suas vastas propriedades nutricionais. Ela é uma hortaliça de fácil 

alcance e baixo custo, possuindo diversas propriedades nutricionais benéficas à saúde, por ser 

rica em proteínas, carboidratos, fibras, cálcio, ferro, vitaminas A, B1 e C, sendo esta última de 

fundamental importância para a absorção de ferro pelo organismo (Lefsrud et al., 2007; Silva 

et al., 2019).  

São inúmeros os benefícios gerados pelo consumo de fibras, solúveis e insolúveis. As 

fibras alimentares solúveis, desempenham o papel importante na regulação intestinal, reduzem 

a diarreia, auxiliam na melhora da microbita intestinal, no tratamento da doença inflamatória 

intestinal, reduzem colesterol e diminuem a glicemia (Bernaud; Rodrigues, 2013). As fibras 

insolúveis contribuem para  a  redução  do  risco  de  doenças  do  trato  gastrintestinal, auxiliam 

na redução do colesterol por aumentar a excreção de ácidos biliares, como também nos 

movimentos intestinais, ajudando a prevenir a constipação (SBP, 2018). 

Outra importante funcionalidade das fibras, é que possuem a capacidade de auxiliar no 

tratamento da obesidade, devido seu poder de induzir à saciedade e diminuir o índice glicémico 

dos alimentos, sendo encontradas em uma variedade de alimentos convencionais, como também 

em alimentos não convencionais como sementes, talos e cascas (Bernaud; Rodrigues, 2013).  

Ademais, as fibras alimentares também possuem a capacidade de alterar aspectos 

físicos, sensoriais e dos alimentos que as compõem ou quando adicionadas para enriquecimento 

de receitas. As fibras são de absorção de água, atribuem viscosidade, age como espessante, 

estabilizante e emulsificante, demonstrando seu grande potencial na elaboração de produtos 

(Silva et al., 2019). 

 

3.6 VALOR NUTRICIONAL E BENEFÍCIOS DO USO CARNE DE FRANGO  

 

A carne de frango se caracteriza por ser uma das mais consumidas, fazendo parte do 

cotidiano e da dieta humana. Tendo em vista o seu baixo custo quando comparado ao da carne 

bovina, atrai os consumidores de faixas de renda mais baixas, além de ser considerada uma 

carne com perfil nutricional completo, possuindo teor de gordura baixo, rica em ferro, vitaminas 

do complexo B e fonte de proteínas de alto valor biológico e que contém aminoácidos essenciais 

para a saúde humana e apresenta considerável facilidade de preparo (Venturini; Sarcinelli; 

Silva, 2007). 
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A carne de frango é uma das mais saudáveis, sendo composta por um 70-75% de água, 

20-22% de proteína e entre 3-10% de gordura. As vitaminas B2 e B12 que compõem a carne 

de frango são indispensáveis, visto que ajudam na síntese de energia mediante os nutrientes 

ingeridos, possui também ácidos graxos poliinsaturados que competem a família do ácido 

linoleico e linolênico, gorduras (Chizzolini et al., 1999; Milicevic et al., 2015). 

Diante do exposto, há um grande potencial em utilizar a carne de frango em preparações 

diversas, a exemplo do croquete, a fim de aumentar a aceitação e fornecer uma quantidade 

importante de nutrientes, visto que já é um alimento bem aceito pela população, nutritivo, 

saboroso e que faz parte do cardápio diário. 
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4 MATERIAL E MÉTODOS 

 

4.1 TIPO DE ESTUDO E LOCAL DE EXECUÇÃO 

 

 Trata-se de um estudo experimental, de caráter quantitativo, conduzido na Universidade 

Federal de Campina Grande (UFCG) campus de Cuité-PB, Brasil, que teve como finalidade a 

elaboração de croquete de batata doce, couve e frango que ocorreu no Laboratório de 

Tecnologia de Alimentos (LTA) UFCG/CES. A análise sensorial foi realizada com turmas de 

pré-escola e primeiro ano de duas escolas municipais da zona urbana de Cuité-PB. De corte 

transversal, que busca obter dados fies ao final da pesquisa e que permitam apresentar desfechos 

confiáveis (Zangirolami-Raimundo; Echeimberg; Leone, 2018). 

4.1.1 Riscos 

A presente pesquisa poderá oferecer riscos aos participantes no ato do preenchimento 

do teste de aceitabilidade, caso as crianças se sentissem desconfortáveis/incomodadas em 

relação a consumir o produto, poderiam optar por não participar da pesquisa, assegurando sua 

vontade de contribuir e permanecer na pesquisa ou abandoná-la a qualquer momento.  

Para não haver o risco de ocupar o tempo dos alunos com a pesquisa e embaraça-los em 

outras atividades e para atenuar esses riscos, a pesquisadora combinou previamente com os 

diretores e professores das instituições para que eles se programassem em melhor dia e horário, 

com isso, se sentirem confortáveis no momento da aplicação do teste sensorial. Além disso, foi 

fornecido também o contato da pesquisadora, aos pais ou responsáveis dos alunos, para 

qualquer esclarecimento de dúvidas, em qualquer momento da pesquisa, possibilitando assim, 

o máximo bem-estar do pesquisado. 

 

4.1.2 Benefícios 

Diante dos dados obtidos através da pesquisa, foi possível visualizar o nível de aceitação 

de alimentos consumidos e acessíveis a população de estudo, bem como fazer entender que é 

viável e possível diversificar na utilização de produtos regionais em preparações culinárias, 

contribuindo assim para melhoria do perfil nutricional dos pré-escolares e minimizando 

possíveis carências nutricionais durante a infância. Além disso, a preparação auxilia com uma 

menor geração de resíduos orgânicos de partes usualmente pouco consumidas pela população, 

demonstrando seu potencial nutritivo e sua possível utilização em receitas. Ademais, a pesquisa 
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levou um maior conhecimento das instituições e pais sobre a relevância de promover 

diversificação na alimentação, oportunizando uma melhor qualidade de vida para os alunos, 

além de minimizar possíveis surgimento de patologias originárias de carências nutricionais.  

 

4.2 POPULAÇÃO E AMOSTRA 

A população foi constituída por alunos regularmente matriculados nas turmas do pré e 

primeiro ano das escolas municipais Celina de Lima Montenegro e Professora Eudócia Alves 

dos Santos, de ensino fundamental, da zona urbana de Cuité-PB. Para definição do tamanho da 

amostra foi realizado cálculo amostral através do software estatístico EpiInfo, versão 7.2.5.0. 

Sendo 215 (duzentos e quinze), o número total de crianças matriculadas nas escolas e que 

possuíam idade relevante para o estudo (4 a 6 anos, 11 meses e 29 dias), no ano da pesquisa. 

Para escolha do quantitativo, foi utilizada uma frequência de 50%, precisão de 5% e intervalo 

de confiança de 80%, totalizando uma amostra de 93 (noventa e três) crianças.  

Este quantitativo está bem acima do recomendado pelo Instituto Adolfo Lutz (IAL) 

(2008), que utiliza como referência para testes quantitativos afetivos, de escala hedônica, uma 

amostra composta por mais de 50 provadores não treinados. Ao final do período da coleta dos 

dados, totalizou-se uma amostra de 117 (cento e dezessete) crianças, sendo 54 (cinquenta e 

quatro) crianças de uma instituição e 63 (sessenta e três) da segunda instituição, de forma 

aleatória e com idade relevante. 

4.2.1 Critério de Inclusão e Exclusão 

No presente estudo, foram incluídas as crianças que não possuíam nenhum tipo de 

alergia ou intolerância aos ingredientes da formulação da receita, que tiveram o Termo de 

Assentimento Livre e Esclarecido (TALE) e o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido 

(TCLE) assinados pelos pais ou responsáveis e que possuíssem de 4 a 6 anos, 11 meses e 29 

dias de idade. 

Atendendo aos critérios de exclusão, não participaram crianças que apresentaram 

alguma alergia ou intolerância aos ingredientes da formulação do croquete ou que 

apresentassem alguma patologia, que não tivessem o Termo de Assentimento Livre e 

Esclarecido (TALE) e o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE) assinados pelos 

pais ou responsáveis e que se apresentassem fora da faixa de idade mencionada acima ou 

qualquer outra intercorrência que impeça sua participação. 
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4.3 PROCEDIMENTOS PARA A COLETA DE DADOS 

 

A coleta de dados foi realizada no mês de junho de 2023, para tal, foi utilizado um 

modelo de ficha de Escala Hedônica Facial de 5 pontos, que contempla imagens faciais, de 

modo que cada expressão facial foi convertida em valores numéricos, obtendo-se um total de 

pontos, que permitiu saber o grau de aceitação do alimento servido (Brasil, 2017) (APÊNDICE 

A). 

A pré-seleção dos participantes da pesquisa, foi obtida por intermédio dos professores e 

diretores das escolas, sendo todos convidados para uma breve conversa a respeito da pesquisa, 

onde foram esclarecidos os seus objetivos, assim como a importância de uma alimentação 

saudável na infância. Na ocasião, também foi conversado sobre o TALE e o TCLE, que foram 

entregues, junto a um vídeo produzido pela pesquisadora, esclarecendo sobre a pesquisa e o 

preenchimento dos termos, ao responsável pela criança, para que permitissem ou não a 

participação do menor na pesquisa. No dia destinado à aplicação do teste, a ficha de Escala 

Hedônica Facial entregue aos alunos foi lida e explicada a forma que deveria ser respondida 

para melhor compreensão das crianças. 

 

4.4 MATÉRIA-PRIMA E INGREDIENTES 

 Para a produção dos Croquetes, foram utilizados a batata doce, a couve manteiga, a 

cebola e o alho, obtidos da feira livre de Cuité-PB, visando fortalecer o desenvolvimento 

econômico local, e os demais ingredientes, tais como: frango, colorau e sal foram adquiridos 

em uma rede de supermercados local do município. Todos os ingredientes foram previamente 

selecionados visando à qualidade nutricional e a minimização do risco de contaminação 

microbiológica e em seguida, levados até o LTA da UFCG/CES, onde foram previamente 

higienizados e armazenados para sua utilização. 

 Toda a elaboração e compra da matéria-prima foi realizada pela própria pesquisadora, 

bem como a relação per capita de cada ingrediente, que se deu por meio de testes sensoriais 

preliminares realizados com o produto. A Tabela 1 contém a relação dos ingredientes utilizados 

na formulação da preparação, com redimento de 117 croquetes. 
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Tabela 1- Ingredientes utilizados na formulação do Croquete. 

Ingredientes Quantidades 
Batata doce (g) 
Couve Folha (g) 
Frango (g) 
Cebola (g) 
Alho (g) 
Sal (g) 
Colorau (g) 

3250 
75 

1703 
552,5 
14,29 

26 
26 

 Fonte: O autor (2023). 

 
4.5 ELABORAÇÃO DO CROQUETE 

 

Como etapas do processamento para a elaboração dos Croquetes com massa de batata 

doce, couve e frango, os ingredientes passaram por higienização adequada e as hortaliças foram 

lavadas em água corrente e logo após dispostas em uma solução clorada (200 ppm) por um 

período de 15 minutos, após, enxaguadas com água potável e a pesagem realizada em balança 

SF-400, semianalítica, com capacidade de até 10kg.  

Em seguida, com a batata doce já cozida, com casca, foi amassada, e a couve crua, já 

cortada em pequenos pedaços. O frango foi cozido com os demais ingredientes (sal, cebola, 

alho, colorau), desfiado com um garfo e reservado. Em seguida foi realizada a homogeneização 

e mistura dos ingredientes. Após completa homogeneização da massa, efetuou-se a modelagem 

com aproximadamente 36g cada croquete. Por fim, foram colocadas em forma retangular e 

levados ao forno em 180 °C por 50 minutos,  sendo resfriados e armazenados, em temperatura 

ambiente, em recipientes com tampas apropriadas. O fluxograma do processamento dos 

croquetes pode ser visualizado na Figura 1. 
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Figura 1 - Fluxograma do processamento do Croquete. 

 
  Fonte: O autor (2023). 
                                                               

É importante destacar que se utilizou as partes convencionalmente não comestíveis da 

batata doce e da couve manteiga. Tanto as cascas como os talos foram adicionados a massa da 

preparação do croquete, como forma de diminuir o desperdício de alimentos e aproveitar os 

benefícios adicionais que esses subprodutos alimentares podem oferecer para as preparações 

escolares. O croquete de batata, couve e frango pode ser observado na Figura 2. 

 

Figura 2 - Croquete de Batata doce, Couve e Frango.  

 
  Fonte: O autor (2023). 
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4.6 ANÁLISE SENSORIAL  

4.6.1 Recrutamento dos Provadores 

Participaram da pesquisa 117 (cento e dezessete) provadores não treinados, de ambos 

os gêneros, com idade entre 4 e 6 anos, 11 meses e 29 dias, sendo critério de exclusão crianças 

que apresentarem intolerâncias e/ou alergias alimentares aos ingredientes da formulação ou 

qualquer topo de aversão aos ingredientes. Como forma de informar os responsáveis pelas 

crianças sobre a pesquisa e os termos a serem assinados,  foi produzido um vídeo com todas as 

informações nescessárias, e com auxilio dos diretores e professores o vídeo foi encaminhado 

via aplicativo WhatsApp. Todas as crianças que participaram da pesquisa tiveram os Termos 

de Assentimento e Consentimento Livre e Esclarecido assinados por seus pais, assim como 

estavam regularmente matriculadas e frequentando as escolas.  

4.6.2 Testes Sensoriais 

Dentre os testes de análise sensorial considerados afetivos, destaca-se a Escala 

Hedônica Facial de 5 pontos, muito utilizada com crianças por seu fácil manuseio e 

entendimento (Brasil, 2017). Esse teste permite medir o grau de aceitação ou não da 

alimentação oferecida às crianças por meio de imagens faciais que representam sentidos, como 

ilustrado no apêndice A, de modo que cada expressão facial é convertida em valores numéricos, 

obtendo-se um total de pontos, o qual irá auxiliar a interpretar o quanto a preparação foi aceita 

ou recusada. Valores superiores ou iguais a 85% nas expressões “gostei” e “adorei”, indicam 

que a preparação/alimento testado foi aceito, considerando o ponto máximo da escala como 

100% (Brasil, 2017). 

A análise sensorial foi realizada nas escolas, respeitando o grau de escolaridade dos 

alunos, na qual, cada aluno recebeu da avaliadora a ficha de avaliação sensorial, explicando a 

forma correta de preenchimento, as quais foram respondidas utilizando lápis de cor, com 

julgamentos individualizados e sem intercorrências. Em seguida, cada aluno recebeu uma 

amostra do croquete, padronizadas e servidas em temperatura ambiente, com auxílio de 

guardanapo. Logo após a avaliação, as fichas preenchidas foram recolhidas e os restos foram 

acondicionados em sacos plásticos para futuro descarte. Após todo o processo de avaliação, foi 

informado aos alunos sobre os ingredientes que constituíam o croquete e questionado se eles 

possuíam “costume” de consumir esses alimentos.  
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4.7 ANÁLISE DE DADOS 

Os dados obtidos foram tabulados e expressos em porcentagem utilizando planilha 

eletrônica estruturada no Microsoft Excel 2016, que possibilitou a validação e visualização dos 

dados coletados.  

4.8 ASPECTOS ÉTICOS  

Nesse estudo foram seguidas as normas para pesquisas envolvendo seres humanos 

estabelecidas pela Resolução n° 466/2012 do Conselho Nacional de Saúde. Bem como, foi 

submetido e aprovado pelo Comitê de Ética em Pesquisa do Centro de Educação e Saúde da 

Universidade Federal de Campina Grande – CES/UFCG, com o CAAE 68659923.0.0000.0154. 

Foram incluídas apenas as crianças cujos pais ou responsáveis legais aceitaram 

participar da pesquisa assinando os TALE (APÊNDICE B) e o TCLE (APÊNDICE C), onde 

foram informados os riscos e as formas de atenuar esses riscos, combinado previamente com 

os diretores e professores das instituições para que eles se programem em melhor dia e horário, 

com isso, se sintam à vontade no momento da aplicação do teste sensorial. 
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5 RESULTADOS E DISCUSSÃO   

Dentre as 117 crianças que participaram da análise sensorial, foi possível observar o 

quantitativo correspondente a cada expressão facial gerada pela Escala Hedônica de 5 Pontos, 

nas duas escolas do estudo, sendo a primeira com 63 alunos e a segunda com 54 alunos. Neste 

sentido, o Gráfico 1 demonstra a frequência da pontuação total da Escala Hedônica Facial para 

as duas escolas participantes, relativo à preparação do Croquete de Batata Doce, Couve e 

Frango. 

Gráfico 1 - Frequência da pontuação total na escala hedônica facial, referentes a preparação do 
croquete de batata doce, couve e frango por alunos das Escolas Municipais de Ensino 
Fundamental Celina de Lima e Eudócia Alves, Cuité-PB. 

 
Fonte: O autor (2023). Expressões faciais: 1 – Detestei; 2 – Não gostei; 3 – Indiferente; 4 – Gostei; 5 – Adorei. 

Escola 1  = Celina de Lima Montenegro; Escola 2 = Professora Eudócia Alves dos Santos. 

 

Na Escola 1  foi constatado que 69,84% dos votos foram para a expressão “adorei”, e 

14,29% dos votos foram para a expressão “gostei”, totalizando uma aceitabilidade de 84,13%. 

Já para a Escola 2, 77,78% dos votos foram para a expressão “adorei” e 5,56% dos votos foram 

para a expressão “gostei ”, totalizando uma aceitabilidade de 83,34%, constatando uma 

diferença de apenas 0,79%  de aceitação entre ambas as escolas. 

Observa-se ainda que a expressão facial “adorei” obteve maior porcentagem se 

comparadas com as demais expressões, demonstrando claramente um bom potencial de 
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aceitabilidade do croquete pelos pré-escolares, bem como, que os ingredientes da preparação 

possam fazer parte de preparações culinárias escolares.  

A Tabela 2 sumariza a soma dos percentuais das duas escolas para aceitação sensorial. 

Juntas, obtiveram um total de 83,76% de aceitação e apenas 13,68% das crianças “não gostaram 

e detestaram” a preparação, demonstrando que a porcentagem de aceitabilidade apresentada 

não alcançou o desejável pelo Programa Nacional de Alimentação Escolar (PNAE), tendo em 

vista que para se tornar aceito e entrar no cardápio escolar, deve ser  ≥85%.  

 

Tabela 2 - Aceitação do croquete de batata doce, couve e frango por alunos das Escolas 
Municipais de Ensino Fundamental Celina de Lima e Eudócia Alves, Cuité-PB.  
Expressão Facial Aceitabilidade em Porcentagem (%) 
Detestei 
Não gostei 
Indiferente 
Gostei 
Adorei 

11,96 
1,71 
2,56 
10,26 
73,50 

Fonte: O autor (2023). Expressões faciais: 1 – Detestei; 2 – Não gostei; 3 – Indiferente; 4 – Gostei; 5 – Adorei. 

 

Resultados semelhantes também foram encontrados em um estudo que investigou a 

aceitabilidade de Esfirras elaboradas com Farinha de Casca de Chuchu por crianças, em que foi 

foi observado, aceitação sensorial acima de 80% de aceitabilidade Molinari et al., (2021). 

Cristo et al., (2018), ao pesquisarem sobre a aceitabilidade sensorial do aproveitamento 

da casca de batata doce, mesma matriz alimentar da nossa preparação, porém na produção de 

panetone para crianças, constataram que a maioria dos atributos sensoriais foram como “bom” 

(nota 5), indicando que a preparação foi bem aceita pelas crianças, resultado que corrobora com 

o da nossa pesquisa, onde 73,50% de todas as crianças consideraram o “adorei” para a 

preparação. 

Apesar da maior parte das escolhas serem nas expressões de número 4 (gostei) e 5 

(adorei), observa-se que ainda  há escolhas pelas demais expressões faciais e tais escolhas 

podem ser justificadas devido a alta seletividade alimentar, característica da fase pré-escolar, 

público alvo escolhido para nosso estudo. Essa seletividade é fisiológica, é advinda como 

cosequência da redução da velocidade de crescimento estatural e ponderal, havendo uma 

redução das nescessidades nutricionais, de apetite e de ingestão alimentar. Nessa fase o 

comportamento alimentar se torna incerto e variável, o que também dificulta a aceitação de 

novas preparações (SBP, 2018). 

Diante dos resultados apresentados, a utilização integral da batata doce e da couve folha 

demonstrou não gerar nenhum desconforto nas crianças, visto que nenhuma conseguiu 
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identificar e afirmar a presença de cascas ou talos no croquete, o que colaborou ainda mais, na 

possível aceitabilidade da preparação. Em um estudo realizado por   Zeinstra et al., (2007),  foi 

comprovado que vegetais como a couve, a chicória e o espinafre  são alimentos de menor 

preferência dos pré-escolares, fato que reforça ainda mais a relevância de buscar estratégias, 

como o croquete, na busca de inserir esses alimentos mais rejeitados, em formas de preparações 

mais aceitas pela faixa etária. 

 Além disso, dentre os fatores que podem modular o conhecimento e as preferências 

alimentares das crianças, destacam-se a cultura e os hábitos familiares, tendo em vista que a 

exposição contínua dos alimentos geram  uma melhor aceitabilidade, principalmente quando se 

dão por meio de  intervenções educativas, lúdicas ou são apresentados como preparações do 

tipo lanche  (Rahill; Kennedy; Kearney, 2020; Gouveia; Canavarro; Moreira, 2019). 

Salientando a relevância em apresentar e inserir todos os grupos alimentares nas refeições.  

Vale ainda destacar, que a aquisição da batata doce, da couve folha, da cebola e do alho, 

foram feitas na feira livre do município,  estimulando o incentivo da agricultura familiar local, 

gerando menores impactos negativos ao meio ambiente, com menor geração de desperdícios, 

tempo reduzido de transporte dos alimentos e incentivo do comércio local. Esta escolha para 

compra dos alimentos corrobora com a legislação de compras que regulamenta o PNAE, em 

que há um incentivo de aquisição direta de alimentos da agricultura familiar e do empreendedor 

familiar rural, a qual se destina 30% dos valores repassados as instituições, visando distribuir 

alimentos saudáveis e adequados de acordo com a faixa etária dos alunos (Brasil, 2009).  

Adicionalmente, outro importante ponto, foi a própria aplicação do teste de 

aceitabilidade do croquete no ambiente escolar, iniciativa esta, que fez com que os professores, 

diretores, pais e responsáveis pelas crianças, percebessem a importância de se trabalhar a 

educação nutricional na promoção de uma alimentação saudável e trazer de forma lúdica, os 

alimentos do cotidiano da região para preparações escolares. Henrique et al., (2021), afirma 

que estudos em ambientes escolares melhoram o conhecimento, a consciência alimentar e 

promove a aceitação e o consumo de uma alimentação focada em frutas, tubérculos, verduras e 

legumes. Demostrando que a escola se destaca como um espaço favoráveis a novas experiências, 

á formação de valores e comportamentos. 

Diante dos resultados apresentados, o croquete demonstra perceptível potencial, visto 

que sua aceitabilidade se encontrou muito próximo ao valor desejável, colaborando na possível 

utilização da batata doce, da couve e do frango em diferentes preparações, uma vez que 

apresentam uma boa oferta de componentes nutricionais, de suma importância para essa fase 
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do ciclo da vida, como a vitamina A, zinco, ferro, magnésio e fibras (EMBRAPA, 2021; 

Vizzotto et al., 2018).  

Além disso, vale destacar que há um número ínfimo de pesquisas sobre a aceitabilidade 

de alimentos tradicionais na dieta de pré-escolares, tornando o presente estudo essencial para o 

avanço de pesquisas futuras nesta área, promovendo o uso de alimentos locais como estes e 

auxiliando também na identificação de recusa, rejeição ou seletividade alimentar dos pré-

escolares, além de disseminar um processo de produção mais sustentável. Apesar de poucas 

pesquisas, um estudo desenvolvido por Santos et al., (2017), constatou que a utilização de 

técnicas gastronômicas foi capaz de melhorar a aceitabilidade da refeição escolar, através da 

modificação da forma e apresentação dos alimentos poucos consumidos pelos pré-escolares, o 

que também pode contribuir para formação de hábitos alimentares saudáveis na infância. 

Sendo assim, buscando incluir uma alimentação saudável nas escolas de forma que 

respeite a cultura das famílias, o croquete de batata doce, couve e frango se mostra como um 

elemento unificador e promissor de hábitos saudáveis no ambiente escolar, além de se 

comportar como um alimento versátil, de fácil preparação e alto rendimento, podendo ainda, 

sofrer alterações em sua formulação para se tornar mais aceito.  

 O fornecimento de uma alimentação balanceada em preparações escolares exercem um 

relevante papel no crescimento e desenvolvimento das crianças, visto que fornencem fontes de 

proteinas, carboidratos, gorduras, vitaminas e minerais que participam de processos que 

envolvem o crescimento adequado, contrução de funções cognitivas e gastrointestinais 

condizentes com sua faixa etária e por consequência, pode influenciar o processo de 

aprendizagem da criança (Silva; Ameida, 2023). 

Conforme a Resolução N° 6, de 08 de maio de 2020, é obrigatório a inserção de 

alimentos fonte de ferro, vitamina A, oferta de legumes e verduras nos cardápios escolares. 

Ssentongo et al., (2020), ao pesquisarem a associação entre vitamina A e crescimento linear de 

pré-escolares da Uganda,  relataram evidente associação de falha no crescimento fisiológico e 

a deficiência nutricional de vitamina A. O que potencializa a nescessidade da utilização de 

alimentos fonte desse nutriente na elaboração de preparações escolares, a exemplo da batata 

doce usada na elaboração do Croquete. A batata doce, também possui elevado teor de 

carboidratos e fibras, participando na geração de energia e regulação intestinal (Vizzotto et al., 

2018). Suas cascas, apresentam maior atividade antioxidante, melhorando  o sistema 

imunológico e funcionamento do organismo (Furuta et al., 1998; Teow et al., 2007). 

A anemia por deficiência de ferro, é responsável por desencadear alterações no 

desenvolvimento cerebral, comprometendo a função cognitiva dos pré-escolares, causando 
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dificuldades  no  desenvolvimento  físico e de produtividade (Rezende; Rodrigues Junior, 

2022). Estudos realizados por Freire; Alves; Maia (2020), evidenciaram como um dos 

tratamentos ou prevenção da anemia ferropriva, uma alimentação focada em alimentos fonte de 

ferro. Se mostrando bastante eficaz a inserção de proteína de origem  animal, como a carne de 

frango, na alimentação infantil (Lopes et al., 2019; Cruz; Soares, 2011; Venturini; Sarcinelli; 

Silva, 2007). Além da utilização da couve folha, que possui teor de ferro, fibras e carboidratos 

bastante elevados (Lefsrud et al., 2007).  
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  6. CONCLUSÃO 

Diante da elaboração e apresentação do Croquete de Batata Doce, Couve e Frango foi 

possível verificar que a preparação possui potencial para ser utilizada nas refeições, apontando 

também a importância de apresentar os alimentos de diferentes formas e preparações, 

contribuindo para a minimização das neofobias e seletividades alimentares, visto que, os pré-

escolares manifestaram interesse pela preparação, por possuir formato diferente, mesmo sendo 

composta por  alimentos que na sua forma natural e na faixa etária que se encontram não são 

alimentos tão aceitos, mas que possuem alta importância nutricional. 

Ressalta-se a importância ambiental, econômica e social em utilizar o aproveitamento 

integral dos alimentos como ferramenta geradora de uma alimentação balanceada e saudável, 

visto que os subprodutos alimentares possuem potencial significativo em melhorar o perfil 

nutricional das preparações da merenda escolar, além de contribuir para o menor desperdício 

de alimentos no meio ambiente. 

Ademais, esse trabalho buscou promover conhecimento sobre os inúmeros benefícios 

do uso da batata doce, dado que é um alimento regional, bem aceito, versátil e cultivado em 

grande escala em todo o estado da paraíba, podendo utilizá-la em inúmeras preparações que 

despertem o interesse dos alunos e ainda assim, mantendo uma alimentação equilibrada.  
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APÊNDICE  
 

APÊNDICE A – Ficha de Escala Hedônica Facial de 5 pontos 
 

Teste de aceitação  
Série: _______                                                                                 Idade: _____ 
  
Marque a carinha que mais representa o que você achou do Croquete: 

 
 

             
 
          
 
                         

Detestei            Não gostei         Indiferente            Gostei               Adorei 
                  1                          2                        3                        4                        5 
 
Fonte: Adaptado do manual para aplicação dos testes de aceitabilidade no PNAE (BRASIL, 2017). 
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APÊNDICE B - Termo de Assentimento Livre e Esclarecido (TALE) 

 
 



34 

 

 
  



35 

 

APÊNDICE C - Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE) 
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