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RESUMO 
O desperdício de alimentos é um dos maiores problemas existentes na atualidade que gera 

consequências ecológicas, sociais e econômicas. Uma das soluções para esse problema é o 

“aproveitamento integral dos alimentos", que além de enriquecer as preparações com 

nutrientes, também promove cuidado ao meio ambiente e segurança alimentar. Todavia, faz-se 

necessário atestar a qualidade nutricional das preparações, bem como avaliar a aceitação 

sensorial. Nesse sentido, esse trabalho teve como objetivo o desenvolvimento de preparações 

culinárias utilizando ingredientes na sua forma integral e avaliar sua aceitação em escolares, 

bem como caracterizar suas propriedades físico-químicas. Para tanto, foram desenvolvidas 

duas receitas (Torta de macaxeira com soja e Farofa de cuscuz com frango) utilizando os 

ingredientes disponíveis na merenda escolar do município de Cuité-PB. A análise sensorial foi 

desenvolvida com 301 alunos do fundamental I de duas escolas do município. Foi aplicado um 

teste de aceitação com escala hedônica facial para cada produto desenvolvido. Ademais, foram 

realizadas análises físico-químicas de cada receita elaborada. A torta de macaxeira, apesar de 

ser bem aceita pelos alunos, não foi considerada apta para inclusão na merenda escolar, por 

não atingir o valor mínimo descrito pela legislação. No que se refere ao cuscuz, foi observado 

que somente a preparação a base de cuscuz atendeu as metas propostas pelo Programa Nacional 

de Alimentação Escolar (PNAE), pois apresentaram resultados superiores à 85% no índice de 

aceitabilidade. Através da análise físico-química, observou-se que a farofa de cuscuz 

apresentou um teor de atividade de água e pH ligeiramente inferior ao da torta, já os teores de 

umidade e cinzas da farofa de cuscuz demonstraram resultados superiores ao da torta. Os 

valores de macro e micronutrientes, atenderam os parâmetros da legislação do PNAE, somente 

o valor da proteína da farofa de cuscuz encontra-se acima da norma designada pelo programa. 

Dessa forma, a partir dos resultados da análise sensorial e físico-química, a adição de talos e 

cascas em preparações na merenda escolar das crianças, torna-se uma alternativa saudável, 

minimizando o desperdício alimentar e enriquecendo nutricionalmente todas as preparações 

ofertadas no ambiente escolar.   

Palavras-chaves: alimentação escolar, Programa Nacional de Alimentação Escolar, meio 
ambiente, segurança alimentar, desperdício de alimentos. 



 

 
     ABSTRACT 

 
Food waste is one of the biggest problems that exist today that generates ecological, social and 

economic consequences. One of the solutions to this problem is the "integral use of food", 

which in addition to enriching the preparations with nutrients, also promotes care for the 

environment and food safety and sensory acceptance. In this sense, this work aimed to develop 

culinary preparations. using ingredients in their integral form and evaluate their acceptance by 

schoolchildren, as well as characterize their physicochemical properties, for which two recipes 

(Cassava cake with soy and couscous farofa with chicken) were developed using ingredients 

available in school lunches from the city of Cuité-PB. A sensory analysis was carried out with 

301 elementary school students from two schools in the city. An acceptance test with a facial 

hedonic scale was applied for each product developed. In addition, physicochemical analyzes 

were carried out for each recipe prepared. . . The cassava cake, despite being well accepted by 

the students, was not considered suitable for inclusion in school lunches, since it did not reach 

the minimum value provided by the legislation. Regarding couscous, it was observed that only 

the couscous-based preparation met the goals proposed by the National School Feeding 

Program (PNAE), since it presented results above 85% in the acceptability index. Through the 

physical-chemical analysis it was observed that the couscous farofa presented a slightly lower 

water activity and pH content than the cake, while the moisture and ash content of the couscous 

farofa showed better results than the cake. The macro and micronutrient values complied with 

the parameters of the PNAE legislation, only the protein value of farofa couscous is above the 

norm indicated by the program. Thus, based on the results of the sensory and physical-chemical 

analysis, the addition of stems and peels to the preparations in children's school lunches 

becomes a healthy alternative, minimizing food waste and nutritionally enriching all the 

preparations that are offered at the school level. 

 
Keywords: school feeding, National School Feeding Program, environment, food security, 
food waste. 
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     1 INTRODUÇÃO 

Conforme a Organização das Nações Unidas para Alimentação e Agricultura (FAO), 

um dos maiores problemas da sociedade brasileira é a má utilização dos recursos alimentares, 

se tornando um agravante para o desperdício de alimentos, o desperdício alimentar vem sendo 

um problema cada vez maior, onde cerca de 17% dos alimentos consumidos pela população 

são desperdiçados (FAO, 2021). A falta de conhecimento sobre os valores nutritivos presentes 

nos alimentos como um todo, incluindo cascas, folhas e talos, traz consequências evitáveis, 

levando em consideração que o aproveitamento integral diminui a quantidade de desperdícios 

(VIEIRA et al.,2013). 

         Os consumidores têm buscado cada vez mais informações acerca de uma alimentação 

saudável e balanceada (SANTOS; PIRES; SOUSA, 2021). E o consumo integral dos alimentos 

é uma alternativa para proporcionar um maior aporte nutricional, pois permite uma maior 

diversidade de alimentos e complementação das refeições diárias, reduzindo custos, poluição 

e diminuindo perdas (LÔBO; CAVALCANTI, 2017). 

         Esse aproveitamento reduz gastos futuros e contribui para uma maior valorização 

nutricional em cardápios (GABRIEL; CARVALHO, 2021). O incentivo à alimentação 

saudável e sustentável deve ser ressaltada desde a infância, para que na adolescência e fase 

adulta transpareça esses hábitos, como também uma menor chance de doenças crônicas não 

transmissíveis. Assim, o repasse desses conhecimentos e o incremento da educação alimentar 

sobre essas práticas alimentares, teria como ambiente excepcional, a escola (PINTO; 

MEDEIROS; BEZERRA, 2019). 

         Entretanto, sabe-se que o aproveitamento integral dos alimentos não é comum entre a 

faixa-etária juvenil. Dessa forma, faz-se necessário a implementação de atividades relacionadas 

à alimentação de forma sustentável com o objetivo de prevenir doenças, aumentar os nutrientes 

nas refeições e diminuir a quantidade de lixo orgânico e consequentemente a poluição do meio 

ambiente (CARVALHO; BASSO, 2016). 

         Nesse sentido, é indispensável a formulação de receitas obtidas a partir do 

aproveitamento integral dos alimentos, promovendo a diminuição dos impactos ambientais e 

fortalecendo a segurança alimentar nas escolas. Assim, o seguinte trabalho tem como objetivo 

desenvolver preparações que pudessem ser utilizadas na merenda escolar e avaliar sua 

aceitabilidade.  
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2 OBJETIVOS  

2.1 OBJETIVO GERAL 

Desenvolver receitas a partir do aproveitamento integral de alimentos disponíveis para 

alimentação escolar e avaliar sua aceitabilidade por alunos da rede municipal de ensino do 

município de Cuité-PB, bem como caracterizar suas propriedades físico-químicas.  

2.2 OBJETIVOS ESPECÍFICOS 

● Realizar análise sensorial das preparações desenvolvidas com alunos da rede pública 

de ensino. 

● Verificar a aceitabilidade das preparações; 

● Determinar a composição físico-química das preparações. 

● Elaborar fichas técnicas das preparações aceitas pelos alunos, visando a implementação 

no cardápio escolar 
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3 REFERENCIAL TEÓRICO  

3.1 AGRICULTURA FAMILIAR 

A produção de alimentos tem aumentado, contudo a qualidade da alimentação 

populacional tem caído e não possui a devida atenção nutricional na vida dos brasileiros 

(BATISTA FILHO, 2021). A agricultura familiar equivale a 77% dos negócios estabelecidos 

na zona rural, portanto, para 90% dos municípios que possuem até vinte mil habitantes, essa é 

a única fonte de renda. Em um olhar nacional, corresponde a 40% da renda da população 

brasileira (BRASIL, 2019). 

A agricultura familiar aproxima-se da prática do significado de agroecologia, levando 

em consideração que se mantém com mão de obra própria, utiliza de recursos das próprias 

propriedades familiares ou das redondezas, possui tendência a multiplicar materiais genéticos 

locais e por fim, participam de circuitos curtos de comercialização, sem necessitar de grandes 

investimentos com transporte de carga ou similares. A agricultura familiar também está 

envolvida na produção de serviços ecossistêmicos, como: produção de água, incremento e 

manutenção da fertilidade do solo, manutenção de espécies de polinizadores, aumento da 

biodiversidade intra e interespecífica nos cultivos e controle e redução da erosão (MATOS, 

2022).  

Nesse sentido, pode-se dizer que a agricultura familiar é responsável por grande parte 

da oferta de alimentos. Apesar disso, há um grande declínio relacionado aos efeitos de curto e 

longo prazo que se referem ao setor econômico, a quantidade produzida e vendida no comércio 

ou distribuída nas escolas (VALADARES et al., 2020). 

Pequenas produções em âmbito rural são alvos de interesses populacionais, pesquisas 

e até mesmo políticas públicas, sendo que nesse último caso não é posto em prática como 

deveria ser. Pode-se citar a falta de vigilância sanitária nesses locais, bem como o incentivo 

necessário para os trabalhadores e condições dignas de trabalho, para que os mesmos possam 

usufruir de um retorno de qualidade (OLIVEIRA et al., 2020). 

Nota-se que há uma desigualdade produtiva nesse ramo, bem como a inexistência do 

desenvolvimento rural, sendo necessário exaltar os pequenos produtores no nosso país, visando 

uma maior geração de empregos, rendas e sobretudo, uma alimentação mais saudável e 

economicamente viável (AQUINO; GAZOLLA; SCHNEIDER, 2018). 
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3.2 PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTAÇÃO ESCOLAR (PNAE) 

         O ambiente escolar possui grande importância na vida dos jovens e crianças. Desse 

modo, torna-se um lugar primordial para o desenvolvimento de ações e contribuições para 

melhores condições de vida, principalmente quando se trata da alimentação (CASAGRANDE; 

CANCELIER; BELING, 2021). Diante disso, em 1979 o Programa Nacional de Alimentação 

e Nutrição (PRONAN) foi denominado Programa Nacional de Alimentação Escolar (PNAE), 

popularmente conhecido como merenda escolar (BRASIL, 2018). 

 O programa é um mecanismo importante quanto ao direito à saúde, alimentação, 

economia e geração de renda para os pequenos agricultores, garantindo segurança alimentar 

para diversas famílias, tudo isso graças à sua abrangência e público atendido (FERREIRA; 

ALVES; MELLO, 2019). 

         Sabe-se que grande parte da população não possui dinheiro suficiente para ir ao 

mercado e comprar alimentos suficientes para alimentar toda a família de forma qualitativa e 

quantitativa. Dessa forma, o programa assegura que a educação básica tenha acesso à 

alimentação adequada, promovendo assim a segurança alimentar e nutricional (BICALHO; 

LIMA, 2020). 

         O PNAE foi avançando significativamente ao longo dos anos, principalmente após a 

promoção da agricultura familiar, por isso, a resolução nº 26 de 2013 do Fundo Nacional de 

Desenvolvimento da Educação (FNDE), apresenta a priorização da agricultura familiar, 

fortalecendo-a significativamente (MOREIRA et al., 2021). 

 De acordo com a cartilha para conselheiros do PNAE, o mesmo é um dos maiores e 

mais abrangentes programas de alimentação atualmente, impulsionando as três esferas de 

governo (Federal, Estadual e Municipal), promovendo a participação social das coletividades 

como um todo, o conhecimento acerca da educação alimentar e nutricional, os hábitos 

alimentares de cada região e incentivam a convergência aos alimentos obtidos da agricultura 

familiar (BRASIL, 2017).  

             O programa tem a responsabilidade de adquirir e distribuir alimentos que vão ser 

utilizados na merenda escolar, aumentando o desempenho escolar dos alunos, visto que a 

produtividade aumenta se ele estiver bem alimentado. Contribuindo com a segurança alimentar 

nos estudantes e em toda a comunidade envolvida (RODRIGUES et al., 2020). 

 

3.3 SEGURANÇA ALIMENTAR E NUTRICIONAL 

        A fome é um problema que fere gravemente os direitos humanos apesar de todas as 

políticas públicas já criadas para sua erradicação (DAMÁSIO, 2020). Esse cenário revela-se 
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ainda maior atualmente, com 19 milhões de pessoas em situação crítica de fome (REDE 

PENSSAN, 2021). 

Com isso, o Instituto Brasileiro de Geografia e Estatística (IBGE) descreve 4 graus de 

insegurança alimentar nas famílias, sendo eles: 1) Segurança alimentar, onde a família possui, 

em quantidade e qualidade, alimentos que suprem suas necessidades; 2) Segurança alimentar 

leve, onde a quantidade prejudica a qualidade das refeições; 3) Insegurança alimentar 

moderada, falta de alimentos para adultos; 4) Insegurança alimentar grave, que é a fome 

propriamente dita (BRASIL, 2014). 

         O Sistema Nacional de Segurança Alimentar e Nutricional (SISAN) foi criado em 2006, 

através da Lei Orgânica de Segurança Alimentar e Nutricional (LOSAN) ou Lei 11.346 refere-

se ao direito humano à alimentação e nutrição de forma assegurada (BRASIL, 2006). A Lei 

conceitua da seguinte forma: 

“A Segurança Alimentar e Nutricional consiste na realização do direito de todos ao 
acesso regular e permanente a alimentos de qualidade, em quantidade suficiente, sem 
comprometer o acesso a outras necessidades essenciais, tendo como base práticas 
alimentares promotoras de saúde que respeitem a diversidade cultural e que sejam 
ambiental, cultural, econômica e socialmente sustentáveis” (BRASIL, 2006). 
  

      O SISAN, é um das responsáveis por mediar a agricultura familiar ao PNAE (BRASIL, 

2006). A qualidade da refeição servida nas escolas é de extrema importância para a saúde dessa 

faixa etária (LEAL, 2010). 

         O SISAN traz esse seguro de uma alimentação de qualidade, ao mesmo tempo que 

ampara a população que vive em situação de fome através de programas, como o Programa de 

Aquisição de Alimentos (PAA) e o PNAE. Esses dois são exemplos excepcionais de políticas 

públicas que auxiliam diretamente na promoção e na segurança alimentar da população 

(BOCCHI, 2019). 

 

3.5 RESÍDUOS ALIMENTARES 

De acordo com a FAO (2019), um terço de todos os alimentos produzidos no mundo, 

acabam sendo perdidos ou desperdiçados, especificamente no Brasil, 35% da produção é 

inutilizada. Esses desperdícios acabam por gerar consequências ambientais, econômicas e 

sociais (QUESTED et al., 2011). 

         Uma das categorias dos resíduos sólidos pode ser definida como Resíduos Sólidos 

Urbanos, que são aqueles resíduos provenientes do descarte da população nas cidades 

(BRASIL, 2012). Esses resíduos além de poluírem em massa o meio ambiente, também 
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ocasionam desordem na saúde pública, portanto, faz-se necessário uma condução para 

diminuição desses descartes (RIBEIRO, 2018). 

         No que diz respeito ao resíduo propriamente dito, ele é caracterizado como aquele que 

foi descartado pois não teria mais utilidade, porém, atualmente, é consentido que esse lixo 

orgânico pode ser reutilizado e até mesmo reciclado, contribuindo para uma diminuição da 

poluição ambiental e para o surgimento de novas apropriações (NEPOMOCENO et al., 2021). 

         A Lei 9.795/1999, que visa o sistema escolar, nos diz que deve acontecer ações voltadas 

para a sustentabilidade, no que diz respeito à 

“[...] processos por meio dos quais o indivíduo e a coletividade constroem valores 
sociais, conhecimentos, habilidades, atitudes e competências voltadas para a 
conservação do meio ambiente, bem de uso comum do povo, essencial à sadia 
qualidade de vida e sua sustentabilidade” (BRASIL, 1999). 
  

Nesse sentido, a utilização dos resíduos orgânicos desperdiçados pode melhorar a 

quantidade e qualidade nutricional das refeições escolares (CARVALHO; BASSO, 2016). Tais 

iniciativas para sustentabilidade visam beneficiar economicamente e ambientalmente, de tal 

forma que a segurança alimentar é priorizada, tendo em vista que há uma redução nos custos 

dessas preparações a partir do aproveitamento residual (SOUZA et al., 2021). 

 

3.6 APROVEITAMENTO INTEGRAL DE ALIMENTOS 

         Nas partes descartadas dos alimentos, como folhas, talos, cascas e entrecascas, contém 

vários nutrientes, desta forma, o desperdício orgânico e o acúmulo do lixo geram um problema 

socioambiental. Essas partes desprezadas poderiam compor a mesa de diversas famílias, já que 

esses resíduos possuem compostos que são essenciais para uma alimentação saudável e 

balanceada (HUBER et al., 2012).  

Há diversas formas de minimizar o impacto ambiental causado pela poluição vinda do 

lixo orgânico, uma dessas estratégias é o aproveitamento integral de alimentos. Esse 

aproveitamento visa também a qualidade nutricional das preparações formuladas (DAMIANI 

et al., 2011).  

         As refeições tradicionais, quando comparadas com receitas acrescentadas com alguma 

parte não comestível de frutas e hortaliças, trazem uma quantidade maior de micronutrientes, 

beneficiando a saúde do consumidor (GIL; PICCOLI; STEFFENS, 2019). 

Atualmente, com tantas informações disponíveis de como proceder em relação aos 

resíduos alimentícios, ainda existe uma relevante prevalência de desperdício orgânico. À 

medida que a população aumenta, o lixo orgânico acompanha esse crescimento e traz diversos 

problemas, sejam eles nutricionais ou ambientais. Portanto, o aproveitamento desses resíduos, 
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propicia um meio ambiente mais sustentável, redução dos gastos familiares e um aumento na 

disponibilidade de nutrientes (GABRIEL; CARVALHO, 2021).  

         Apesar disso, a porcentagem de famílias que aproveitam alimentos na sua forma 

integral é muito baixa, ou seja, essas famílias não possuem esse hábito de consumir talos, 

folhas, cascas, etc., e uma das possíveis formas de reverter esse quadro, é trabalhar essa 

temática em escolas, focando na educação infantil (RODRIGUES, KRUMREICH, 2022). 

         O refeitório é um espaço onde a alimentação saudável é estimulada, esse ato de 

alimentar-se é relacionado com hábitos sociais, culturais e sensoriais, onde para que uma 

refeição seja considerada completa nutricionalmente, não é necessário que haja grandes 

elaborações, mas advir de alimentos naturais (BRASIL, 1998). 

         Apesar das refeições escolares serem de boa qualidade nutricional, elas podem ser 

enriquecidas com alimentos provenientes de aproveitamento, como cascas, talos, folhas e 

caules. Nesse sentido, os escolares podem ser instruídos a exemplos de condutas alimentares, 

como o próprio aproveitamento integral, educando-os e formando opiniões disseminadas 

(GOMES; TEIXEIRA, 2017). 

 Anteriormente, a importância de acrescentar esses resíduos alimentares nas preparações 

foram avaliadas para melhoria da qualidade nutricional, como descrito por Nunes e Botelho 

(2009) que desenvolveram um bolo da casca da banana com uma aceitabilidade de 98,8%. 

Ruviaro et al. (2008) produziram uma sobremesa de farelo de casca e bagaço de laranja e 

obtiveram aceitação de 88%. Podemos citar outros exemplos de preparações que obtiveram 

índice de aceitabilidade acima de 75%, como o assado da casca de chuchu com atum, panqueca 

colorida, torta de legumes, pastel de espinafre com talos, bolo de moranga com casca, mousse 

de manga com casca e geleia de casca de limão (STORCK et al., 2013).  
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4 MATERIAL E MÉTODOS  

4.1 LOCAL DE EXECUÇÃO  

O estudo foi desenvolvido com alunos do fundamental I, matriculados em escolas da 

rede pública localizadas no município de Cuité/PB. A elaboração das receitas foi realizada no 

Laboratório de Tecnologia de Alimentos (LTA) UFCG/CES. Enquanto as análises físico-

químicas foram conduzidas no Laboratório de Bromatologia – LABROM/UFCG/CES.  

 

4.2 DESENVOLVIMENTO DAS RECEITAS E AQUISIÇÃO DOS INGREDIENTES 

Inicialmente, foram realizadas duas reuniões com as merendeiras das escolas estudadas, 

para entender quais subprodutos eram descartados na preparação da merenda, para que a partir 

deles pudessem ser formuladas as receitas. Logo após, foram formuladas duas preparações com 

o aproveitamento de cascas, talos e folhas de couve e cenoura, sendo elas: Preparação 1 - Torta 

de macaxeira e soja; e Preparação 2 - Farofa de cuscuz com frango. Ambas, foram 

desenvolvidas em comum acordo com a nutricionista da Secretaria de Educação do município, 

seguindo rigorosamente as Boas Práticas de Fabricação e de higiene, bem como a lista de 

ingredientes utilizados para a preparação da merenda escolar e, por fim, atentando-se às 

exigências da Cartilha Nacional da Alimentação Escolar (BRASIL, 2015).  

Os ingredientes utilizados para elaboração das preparações foram adquiridos no 

comércio local do município de Cuité–PB. As verduras e hortaliças utilizadas foram 

selecionadas manualmente, observando os aspectos físicos, com superfícies firmes e 

uniformes, sem manchas, partes amassadas ou rachaduras.   

 

4.2.1 Elaboração da Torta de macaxeira e soja 

A formulação da Torta de Macaxeira e soja foi obtida a partir dos seguintes 

ingredientes: Macaxeira, soja, cenoura com casca, tomate, soja, talos de couve, cebola, leite 

em pó, páprica, sal, alho, óleo vegetal, orégano e ovos. Todos os ingredientes foram pesados 

em uma balança de precisão (Bel, modelo S2202), conforme demonstra a Tabela 1. 
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Tabela 1 - Ingredientes utilizados para formulação da Torta de Macaxeira e soja  

Torta de Macaxeira e soja 

Ingredientes Quantidade 

Macaxeira (g) 4,536 

Cenoura com casca (g) 592 

Tomate (g) 502 

Soja desidratada (g) 400 

Talos de couve (g) 400 

Cebola (g) 140 

Manteiga (g) 80 

Leite em pó (g) 70 

Páprica (g) 30 

Sal (g) 30 

Alho (g) 25 

Óleo vegetal (g) 15 

Orégano (g) 10 

Ovo (unid) 4 

Fonte: A autora (2022) 

 

Após seleção dos ingredientes, as verduras e hortaliças utilizadas na preparação foram 

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

período de 15 minutos e enxaguadas com água potável. Sequencialmente, o alho, a cebola, o 

tomate e os talos de couve foram cortados à brunoise e a cenoura foi ralada com um ralador 

manual de 0,6 cm de diâmetro.  

Para obtenção da massa, a macaxeira foi disposta em uma panela de pressão com 4 litros 

de água e 20 g de sal e submetida à cocção sob uma faixa de temperatura de 175-185 °C por 

30 minutos. Após o cozimento, a macaxeira foi transferida para um recipiente e foi amassada 

ainda quente com um garfo. Na massa, foi adicionado leite, ovos e manteiga.  

Para obtenção do recheio, a soja foi disposta em um recipiente e coberta com água 

quente para ser hidratada. Após 30 minutos, foi retirada a água. Posteriormente, em uma 

frigideira o alho e a cebola foram refogados com óleo vegetal por 5 minutos sob temperatura 



23 
 

de 75 ºC, logo após foi adicionado as cascas de cenoura, as folhas e os talos de couve, a soja 

hidratada, sal e a páprica. A massa foi incorporada ao recheio e finalizada com orégano e 

tomates picados. Por fim, a mistura foi distribuída em formas de alumínio antiaderente sem 

untar e levada ao forno pré-aquecido sob a temperatura de 200 ºC por 30-45 minutos. Em 

seguida, resfriada à uma temperatura ambiente (23 ±1 ºC), desinformada, cortada em quadrados 

e armazenada. A figura 1 apresenta o procedimento da produção da Torta de macaxeira e soja.  

 

Figura 1- Fluxograma da produção da Torta de macaxeira e soja.  

 

 

4.2.2 Elaboração da Farofa de Cuscuz  

A formulação da Farofa de cuscuz foi obtida a partir dos seguintes ingredientes: Farinha 

de milho, peito de frango desossado, cenoura com cascas, talos de couve, folhas de couve, 

cebola, páprica, alho, sal e óleo vegetal. Todos os ingredientes foram pesados em uma balança 

(Bel, modelo S2202), nas quantidades dispostas na Tabela 2. 
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Tabela 2 - Ingredientes utilizados para formulação da Farofa de cuscuz com frango  

Farofa de cuscuz com frango 

Ingredientes Quantidade 

Farinha de milho (g) 4000 

Peito de frango (g) 4000 

Cenoura com cascas (g) 592 

Talos de couve (g) 609 

Folhas de couve (g) 300 

Cebola (g) 145 

Páprica (g) 30 

Alho (g) 25 

Sal (g) 20 

Óleo vegetal (g) 15 

Fonte: A autora (2022) 

 

Após seleção dos ingredientes, as verduras e hortaliças utilizadas na preparação foram 

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

período de 15 minutos e enxaguadas com água potável. Sequencialmente, o alho, a cebola e os 

talos de couve foram cortados à brunoise, as folhas de couve à chiffonade, a cenoura foi ralada 

com um ralador manual de 0,6 cm de diâmetro e o peito de frango foi cortado em pedaços 

médios e reservado. 

Para obtenção do cuscuz, a farinha de milho flocado foi disposta em um recipiente e 

regado com 700 mL de água potável em temperatura ambiente (25°C) para ser hidratada. Após 

10 minutos, a massa foi levada à cocção em uma cuscuzeira sob temperatura de 70 °C por 15 

minutos. 

Para cocção do frango, em uma panela de pressão foi refogado 20 g de alho e 85 g de 

cebola com óleo vegetal até dourar, logo após foram adicionados o frango cortado e a páprica. 

Após o frango dourar no refogado, foi coberto com água e submetido à cocção sob uma faixa 

de temperatura de 175-185 °C por 30 minutos. Quando já estava cozinhando, o frango foi 

desfiado na mesma panela com um garfo.  

Sequencialmente, em uma frigideira, foi refogado 60 g de cebola com óleo vegetal, sob 

uma faixa de temperatura de 70 ºC, até dourar. Foi adicionado os talos de couve, a cenoura com 
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cascas, o frango cozido desfiado e as folhas de couve, respectivamente, misturando os 

ingredientes a cada adição. Após a adição de todos os ingredientes, passou-se 5 minutos 

refogando e mexendo a mistura com uma escumadeira.  

Por fim, o cuscuz e o refogado foram transferidos para um recipiente de plástico. Nesse 

recipiente, foram misturados com uma escumadeira e armazenados. A figura 2 apresenta o 

procedimento da produção da Farofa de cuscuz. 

 

Figura 2 – Fluxograma da produção da Farofa de cuscuz com frango. 
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equilibrado” nas escolas: Escola Municipal de Ensino Fundamental Maria Cámelia Pessoa da 

Costa e Escola Municipal Ensino Fundamental Benedito Venâncio dos Santos.  

4.3.2 Recrutamento dos provadores  

Foram recrutados 301 alunos não treinados, do 1º ao 5º ano de ensino, dos turnos 

matutino e vespertino de duas escolas da rede pública municipal de ensino, sendo 146 alunos 

da Escola Municipal de Ensino Fundamental Maria Cámelia Pessoa da Costa, (87,4% dos 

alunos matriculados) onde foi realizado o teste com a Torta de Macaxeira e soja  e 155 alunos 

da  Escola Municipal de Ensino Fundamental Benedito Venâncio dos Santos (89,5% dos alunos 

matriculados) onde foi realizado o teste com a Farofa de Cuscuz com Frango 

Foram excluídos os alunos que não consumiam a merenda escolar todos os dias da 

semana, os que possuíam alergia/intolerância/aversão a algum ingrediente da formulação ou a 

própria preparação e aqueles que se recusaram a participar do teste. 

4.3.3 Amostras das preparações e distribuição 

Preparou-se uma amostra da formulação que seria avaliada para cada participante, e 

ofertados nos mesmos pratos utilizados regularmente na merenda escolar. A sensorial ocorreu 

no refeitório da própria escola, no horário normal do lanche em que os alunos estavam 

habituados, onde foram dispostas 3 mesas brancas de polipropileno com cadeiras individuais 

do mesmo material, as formulações foram servidas com os pratos e talheres já utilizados na 

escola. Foi providenciado um distanciamento de 1,3 m entre os participantes para que a 

comunicação entre eles fosse dificultada. Para reduzir os erros psicológicos, os alunos foram 

orientados a não falar sobre as preparações com seus colegas até o fim das análises da sua 

turma; para que esse recurso pudesse acontecer, os professores foram instruídos a desestimular 

ações desse tipo.  

4.4 ANÁLISES FÍSICO-QUÍMICAS 

Para definir o teor de umidade e cinzas foram utilizados os procedimentos determinados 

pela Association of Official Agricultural Chemists (AOAC, 2016). A análise de pH, atividade 

de água e acidez foram feitas conforme metodologia do Instituto Adolfo Lutz (2008) utilizando 

pHmetro, Aqualab, titulação com hidróxido de sódio, respectivamente.  
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4.5 FICHAS TÉCNICAS 

Foram desenvolvidas fichas técnicas de preparação (FTP) para todas as receitas que 

tiveram boa repercussão sensorial e que podem compor o cardápio alternativo proposto neste 

projeto. A elaboração das FTP foi realizada conforme descrito por (BRASIL, 2018). Os valores 

dos macro e micronutrientes foram obtidos através das quantidades dos alimentos da receita 

per capita, para isso foi utilizado a Tabela Brasileira de Composição de Alimentos (TBCA) e 

a Tabela para Avaliação de Consumo Alimentar em Medidas Caseiras (PINHEIRO et al., 

2008). Foram calculadas as quantidades de proteína, carboidratos, lipídeos, fibra, magnésio, 

zinco, ferro, cálcio, vitamina a, vitamina c, como também o custo da preparação por pessoa e 

postulados em tabelas.  

4.6 ASPECTOS ÉTICOS 

A partir da aceitação e atendimento dos critérios de inclusão, considerando o que 

preconiza a Resolução do Conselho Nacional de Saúde nº 466 de 12 de dezembro de 2012 que 

trata da pesquisa envolvendo seres humanos esse estudo foi submetido e aprovado pelo CEP 

do Centro de Educação e Saúde (CES), sob o CAAE 66909422.0.0000.0154. 

Para isso, foram disponibilizados o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido 

(TCLE) (Apêndice A) e o Termo de Assentimento e Livre Esclarecido (TALE) (Apêndice B), 

duas semanas antes do teste, assinado pelos pais e pela criança, respectivamente, respeitando 

suas vontades e liberdades. Além disso, também foram disponibilizados canais de comunicação 

(E-mail, telefone e Whatsapp) dos pesquisadores para que fossem sanadas eventuais dúvidas. 

Cada participante assinou o termo concordando em participar da pesquisa, e receberam uma 

cópia assinada pelos pesquisadores responsáveis, conforme a Resolução n° 466/2012. 

4.7 ANÁLISE DE DADOS 

Os dados foram tabulados no programa Excel (Microsoft) 2016 e avaliados através de 

análise estatística descritiva, com resultados expressos em frequência absoluta. O parâmetro 

utilizado para o teste de aceitabilidade foi o mesmo adotado pelo FNDE (2017), o qual 

considera uma preparação aprovada quando esta obtém ≥85%. Para avaliação do IA, foi 

considerado o somatório das porcentagens de respostas dadas as “carinhas” Gostei e Adorei 

(BRASIL, 2017).  
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5 RESULTADOS E DISCUSSÃO 

5.1 ANÁLISE SENSORIAL 

 A análise sensorial é necessária quando precisa-se observar a avaliação do consumidor 

relacionada às características sensoriais de um produto que possui uma determinada finalidade 

(ESTEVES, 2014). De acordo com a Resolução nº 26/FNDE/2013, a análise sensorial é de 

responsabilidade do nutricionista responsável técnico pelo PNAE, no processo de 

implementação de uma nova preparação nas escolas (BRASIL, 2013). Nesse sentido, as 

preparações foram submetidas a análise sensorial.  

Para que a preparação seja considerada aceita, é utilizado o somatório de índice de 

aceitação (BRASIL, 2017). Na Tabela 3 é possível observar o índice de aceitação sensorial da 

torta de macaxeira e soja, estabelecido por série escolar.  

 

Tabela 3 – Índice de aceitação da Torta de Macaxeira e soja por série escolar 

SÉRIE 1 2 3 4 5 TOTAL 

 4,04 ±1,64 4,42 ±1,09 4,72 ±0,58 4,08 ±1,21 4,07 ±0,75 4,23 ±1,61 

Resultados expressos em média ± desvio padrão. Fonte: A autora (2022) 

Considerando a aceitação por série, é possível inferir que houve uma boa aceitação por 

parte dos alunos, em que as notas variaram de 4,04 ±1,64 a 4,72 ±0,58, correspondendo ao termo 

hedônico “gostei muito”. Foi observado ainda, que os alunos do 3° e 5º ano apresentaram maior 

homogeneidade na avaliação quando comparado às demais séries. 

A aceitação de novas preparações e novos alimentos é baseada em diversos fatores, 

dentre eles, a familiarização e o hábito da inserção desses produtos no dia a dia do indivíduo 

(RAPHAELLI et al., 2017). Em um estudo realizado por Viveros et al (2012), mostraram que 

o perfil alimentar de uma criança é desenvolvido desde o seu nascimento, os seus gostos e 

desgostos possuem envolvimento familiar, cultural e de vivências. Nesse sentido, as variações 

das médias observadas na tabela 3, esses resultados podem ser explicados por uma possível 

neofobia alimentar, em vista que as crianças poderiam não possuir o hábito de comer os 

ingredientes presentes na torta, como, por exemplo, a soja e os talos (SILVA et al., 2013) 

Para melhor compreender o comportamento de aceitação dos alunos, foi plotado um 

histograma de frequência conforme visto na Figura 3. 
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Figura 3 – Histograma de frequência total dos 146 alunos participantes 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Foi observado que a torta de macaxeira e soja possui uma boa aceitação, em que as 

notas foram concentradas em 5, correspondendo ao termo hedônico “adorei”. Demonstrando 

uma alta potencialidade dessa preparação ser incluída na merenda escolar. Resultados similares 

foram encontrados em um estudo sobre aceitabilidade sensorial do aproveitamento da casca de 

batata doce em panetones entre crianças, realizado por Cristo et al. (2018), em que a maioria 

das notas, concentraram-se em 5 (bom) para os atributos e 4 (gostei) para aceitação global. Um 

estudo conduzido por Miranda et al. (2019) avaliaram crianças em fase escolar, através de uma 

análise sensorial com torta a base de legumes e suco natural com beterraba, laranja e cenoura 

e verificaram uma aprovação de 87,5%, ou seja, as notas concentraram-se na pontuação 

máxima pela escala hedônica. Na figura 4, demonstra o índice de aceitabilidade (IA) da torta 

de macaxeira por série. 

Figura 4 – Índice de aceitabilidade da torta de macaxeira e soja por série 

 

Resultados expressos em porcentagem (%). Fonte: a autora (2022) 
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Os resultados expostos mostram que a preparação foi melhor aceita pelos alunos do 2º 

e 3° ano que apresentaram um IA >85%. Demonstrando uma boa aceitabilidade por parte 

dessas séries. Foi observado ainda que os alunos do primeiro ano apresentaram um menor IA 

quando comparado aos demais, contudo manteve-se com IA >80%. Resultados positivos 

também foram encontrados em um estudo com crianças, desenvolvido por Molinari et al. 

(2021) onde analisaram formulações de esfihas elaboradas da farinha de casca de chuchu e 

observaram bons resultados da análise sensorial, sendo todos acima de 80%. Garcia et al. 

(2015) analisaram a adição de talos e folhas de vegetais em torta salgada entre crianças, e 

verificaram que não houve diferença entre as tortas tradicionais, concluindo que a inserção 

desses alimentos costuma ser bem aceita entre as crianças quando inseridas em preparações 

que elas possuem o hábito de consumir. Na figura 5 é possível observar a porcentagem do 

índice de aceitabilidade por termos hedônicos da torta.  

Figura 5 – Índice de aceitabilidade por termos hedônicos da Torta de macaxeira e soja 

 

Resultados expressos em porcentagem (%). (n=146) 

 Pode-se observar que os resultados se encontram em maior concentração no termo 

hedônico “adorei”, onde 57,5% das crianças responderam. O FNDE diz que, para serem 

inseridas na alimentação escolar, a soma de gostei e adorei nas receitas avaliadas, devem ser 

iguais ou superiores à 85% (BRASIL, 2015).  No presente trabalho, as percentagens de gostei 

e adorei somaram 80,8%, não atendendo às especificidades da legislação definida pelo FNDE 

para que possa ser incluído na merenda escolar dos alunos. Resultados semelhantes foram 

descritos por Jesus (2019), em um estudo sobre a aceitabilidade do cardápio oferecido em uma 

escola na Bahia, utilizando a escala hedônica facial, onde foi encontrado 82% de aceitabilidade 
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através das somas dos resultados expressos na escala “4- gostei” e “5- adorei”, uma preparação 

também promissora, mas não atende às recomendações da legislação. 

A segunda formulação analisada foi a farofa de cuscuz com frango adicionado de talos 

e cascas. A presença de uma mistura típica, como o cuscuz, demonstra uma grande influência 

positiva da cultura no hábito alimentar e do âmbito de vista nutricional, visando não só os 

nutrientes, mas toda uma questão social (BASAGLIA; MARQUES; BENATT, 2015).  Na 

Tabela 4 é possível observar o índice de aceitação sensorial da Farofa de cuscuz com frango, 

estabelecido por série escolar. 

 

Tabela 4 – Índice de aceitação da Farofa de cuscuz com frango 

SÉRIE 
1 2 3 4 

 

5 

TOTAL 

 4,82 ±0,62 4,58 ±0,96 4,10 ±1,48 4,81 ±0,78 4,42 ±1,14 4,55 ±1,05 

Resultados expressos em média ± desvio padrão.  

Tendo em vista a aceitação por série, pode-se deduzir que houve uma boa aceitação por 

parte dos alunos, assim como na preparação anterior, em que as notas variaram de 4,10±1,48 a 

4,82±0,62, correspondendo ao termo hedônico “gostei muito”. Todas as séries apresentaram 

resultados semelhantes quanto a aceitação da farofa. Considerando a possibilidade de hortaliças 

na preparações, há, provavelmente, uma melhor qualidade nutricional na preparação, além da 

inserção de uma refeição regional e saudável nutricionalmente no dia a dia dos escolares 

(DAMIANI et al., 2011) 

A fim de analisar o comportamento de aceitação dos alunos, foi feito um histograma de 

frequência conforme visto na Figura 6. 

Figura 6 - Histograma de frequência total dos 155 alunos participantes
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 Foi observado que a farofa de cuscuz com frango possui uma boa aceitação, onde as 

notas foram concentradas em 5, correspondendo ao termo hedônico “adorei”. Demonstrando 

uma alta potencialidade dessa preparação ser incluída na merenda escolar. Apesar das boas 

notas, também observa-se marcações nas notas 1 e 2, tais escolhas podem ter sido feitas devido 

a seletividade da criança nessa faixa etária e fase escolar (JESUS, 2019), bem como a falta de 

hábito de consumir hortaliças, frutas e derivados, pois, sabe-se que é uma fase onde esse 

consumo mais nutritivo é relativamente baixo, as preferências alimentares tendem a cair sobre 

os industrializados (Sociedade Brasileira de Pediatria, 2021). 

 No índice de aceitabilidade por série representado pela Figura 7, mostra que a 

preparação foi bem aceita por todas as turmas e a porcentagem encontra-se acima de 85% na 

maioria delas. Sendo assim, a preparação torna-se bem aceita pelos estudantes de todas as 

turmas, com exceção do 3º ano, tais resultados tornam-se norteadores para questões de 

educação alimentar e nutricional. 

 

Figura 7 - Índice de aceitabilidade da farofa de cuscuz com frango por série 

 

Resultados expressos em porcentagem (%). Fonte: a autora (2022). 

 

Resultados inferiores foram descritos por Pinheiro, Veit e Hermes (2021) que avaliaram 

a aceitabilidade da Farofa de sementes de abóbora e Risoto rosado com aproveitamento 

integral, e obtiveram percentuais de 38,9% e 60%, respectivamente. Bem como, Dantas et al. 

(2015), que verificaram a aceitabilidade de farofa da casca da banana e obtiveram um índice 

de aceitabilidade de 35%, inferior ao encontrado nesta pesquisa.  

Para que a preparação possa ser incluída na alimentação escolar, é necessário verificar 

o índice de aceitabilidade por termos hedônicos conforme pode ser visualizado na Figura 8. 
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Figura 8 - Índice de aceitabilidade da farofa de cuscuz com frango por termos hedônicos 

 

Resultados expressos em porcentagem (%). Fonte: a autora 

Observa-se que o termo “adorei” possui uma maior porcentagem quando comparado 

aos demais termos hedônicos, ficando com quase 80% das notas atribuídas. Resultados 

similares foram encontrados em um estudo feito por Kroth (2018), que desenvolveu 

preparações à base de hortaliças e frutas com crianças e obteve notas acima de 5 (muito bom). 

Sendo assim, a partir dos resultados obtidos de adorei (79,7%) e gostei (10,3%), 

totalizando 90% de aceitabilidade. Observa-se que é uma preparação com grande potencial e 

pode ser implementada na merenda escolar, uma vez que só ela obteve o IA >85% (BRASIL, 

2017). Com isso, o cuscuz possui uma quantidade maior de nutrientes, quando comparada com 

outras preparações que não utilizam do aproveitamento integral, como a adição de hortaliças 

em sua composição, por exemplo. Além disso, é uma preparação regional e muito consumida 

pela população estudada, contribuindo para melhores resultados de IA (LUIZ; SANTOS; 

AZEREDO, 2019).  

5.2 ANÁLISE FÍSICO-QUÍMICA 

A análise físico-química realizada em algum novo produto alimentício, torna-se 

essencial, pois, através da mesma será possível identificar se o produto cumpre as condições 

adequadas para produção e consumo, bem como, garante qualidade de ótimo padrão para o 

consumidor (ODAIR; PASCUET; TIGLEA, 2008).  

As características físico-químicas das preparações: Torta de Macaxeira e Farofa de 

cuscuz podem ser observadas na tabela 5.   
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Tabela 5- Caracterização físico química da Torta de macaxeira e soja e Farofa de cuscuz. 

TORTA DE MACAXEIRA E SOJA 

PARÂMETROS RESULTADOS 

Umidade 64,02 ±0,50 

Atividade de água 0,996 ±0,01 

pH 7,3 ±0,00 

Cinzas 1,22 ±0,08 

     FAROFA DE CUSCUZ COM FRANGO 

                    PARÂMETROS                                                     RESULTADOS  

Umidade 70,01 ±0,53 

Atividade de água 0,991 ±0,00   

pH 7,0 ±0,00 

Cinzas 1,43 ±0,04 

Acidez 0,33 ±0,01 

Resultados expressos em média (n=3) ± desvio padrão. Fonte: a autora. 

 

A umidade é o parâmetro que indica toda água existente no alimento, podendo estar 

disponível na forma livre ou ligada (PARK et al., 2006). Nesse estudo, observou-se um teor de 

umidade de 64,02 ±0,50 para Torta de Macaxeira e soja. Resultados superiores foram descritos 

por Garcia et al. (2016) em uma pesquisa sobre a adição de 31% de talos e folhas de vegetais 

em torta salgada integral que obtiveram valores médios de umidade de 66,61±0,05. Já para 

Farofa de Cuscuz, constatou-se valores médios de 70,01±0,53 de umidade.  

Quando os alimentos amiláceos são levados a altas temperaturas, ocorre o relaxamento 

da estrutura granular cristalina. Essa ação, permite a entrada de água no interior dos grânulos 

de amido, provocando a gelatinização e aumento da viscosidade de suspensão (BASSINELLO 

et al., 2004). Nesse sentido, o alto teor de umidade para Farofa de Cuscuz pode ser explicado 

pelo potencial amiláceo da farinha de milho e a formação de gel durante o processamento 

térmico do produto. 

O teor de cinzas determina a quantidade de minerais fixos presentes no alimento 

(MOREIRA et al., 2021). Conforme demonstra a tabela 5, o teor de minerais fixos presentes 

na Torta de macaxeira e soja foi de 1,22 ±0,08, enquanto que o da Farofa de cuscuz foi de 1,43 

±0,04. Uma vez que essas frações podem indicar um teor de minerais relevantes e, 
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provavelmente, ainda maiores que sua parte convencional, esses resultados podem possuir 

influência da adição dos talos de couve na formulação (STORCK et al., 2013). 

Para o metabolismo e multiplicação de microrganismos em um alimento é necessário a 

presença de água na forma disponível. A atividade de água (Aw) é um dos fatores intrínsecos 

dos alimentos, esse parâmetro mede a disponibilidade de água livre. Considera-se que a Aw 

pura é um 1,00 e que os microrganismos não se multiplicam em água pura (FRANCO; 

LANDGRAF, 2014). 

Nesse sentido, as preparações estudadas demonstraram estar dentro do limite máximo 

(Aw<1,00) para o crescimento microbiano, apresentando valores médios de 0,996±0,01 para a 

torta de macaxeira e soja e de 0,991 ±0,00, para farofa de cuscuz com frango. Porém, vale 

ressaltar que o comportamento dos microrganismos em relação a Aw mínima e Aw ótima é 

bastante variável (FRANCO; LANDGRAF, 2014). 

Assim como a atividade de água, o parâmetro de Acidez e pH também são fatores 

inerentes ao alimento que influenciam na sua qualidade microbiológica (BRUSTOLIN, 2019). 

A análise do pH da Torta de macaxeira e soja mostrou uma média de 7,3±0,00, já a da Farofa 

de cuscuz mostrou uma média de 7,0±0,00. Esses resultados classificam-se em torno da 

neutralidade (entre 6,5 e 7,5), sendo o mais favorável para a maioria dos microrganismos. 

Contudo, sabe-se que a aplicação de boas práticas de fabricação é uma técnica eficaz 

na prevenção de doenças transmitidas por alimentos (BRASIL, 2005) e alguns estudos já 

demonstraram a importância de se aplicar boas práticas em escolas para obtenção de um 

alimento seguro (LOPES et al., 2015; AGUIAR et al., 2021). Nesse cenário, é indispensável o 

treinamento frequente dos manipuladores visando a utilização eficiente das Boas Práticas de 

Fabricação de Alimentos de modo a reduzir o risco microbiológico da preparação, além de 

fornecer aos alunos uma alimentação balanceada, rica em nutrientes e segura.  

5.3 FICHAS TÉCNICAS 

A elaboração de fichas técnicas de preparação (FTP) é a forma mais eficaz para 

padronizar e manter o controle das preparações (HAUTRIVE; PICCOLI, 2013). O processo de 

produção é diretamente beneficiado com a utilização de FTP, melhorando o padrão dos 

funcionários e facilitando o seu trabalho, além de acompanhar diretamente os nutrientes 

ofertados e seu valor energético total (AKUTSU et al., 2005). Neste estudo, foram 

desenvolvidas duas FTP, no Quadro 1 (APÊNDICE C) é sobre a Torta de Macaxeira e soja, ao 

passo que no Quadro 2 (APÊNDICE D) observa-se a Farofa de cuscuz de frango.   
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Além disso, é descrito que as vitaminas e minerais desempenham um papel 

extremamente importante para o desenvolvimento das funções do organismo em crianças, 

como crescimento, formação de tecido, desenvolvimento cognitivo e fisiológico, 

funcionamento do sistema imunológico, formação de dentes e ossos, prevenção de doenças, 

entre outros benefícios. Dessa forma, a ingestão de alimentos ricos nessas vitaminas e minerais, 

tornam-se essenciais desde a infância, para o crescimento saudável das crianças (RIVERA et 

al., 2003; PEDRAZA; QUEIROZ, 2011; VITOLO, 2014). O FNDE estabelece como 

prioritários para o planejamento e a avaliação dos cardápios da alimentação escolar seis 

micronutrientes, sendo eles: cálcio, ferro, magnésio, zinco e vitaminas A e C (BRASIL, 2009).  

Nesse cenário, além de analisar a preparação por completo, também foi estipulado os 

valores aproximados dos nutrientes por porção. Na tabela 6 é possível observar as informações 

nutricionais da Torta de Macaxeira e soja. 

Tabela 6- Valor referente a porção de 200 g de Torta de Macaxeira e soja 

INFORMAÇÃO NUTRICIONAL 
Torta de Macaxeira e soja 

Valores referente a porção de 200g (1 fatia) 

Variáveis Quantidade por porção Valores de referência (FNDE) 

Valor calórico 294,6 kcal 300 kcal 

Carboidratos 58,7 g 48,8g 

Proteínas 7,2 g 9,4g 

Lipídeos 3,4g 7,5g 

Fibra alimentar 4,8 g 5,4g 

Magnésio 56,4 mg 37mg 

Zinco 0,2 mg 1,3mg 

Ferro 1,8 mg 1,8 mg 

Cálcio 73,56 mg 210mg  

Vitamina A 143,8 µg 100 µg 

Vitamina C                      19,2 mg 7 mg 

Fonte: TBCA (2022); Brasil (2009) 
 

O valor nutricional por porção da preparação da torta de macaxeira totaliza 294,6 kcal 

atendendo aos parâmetros da legislação do PNAE, que preconiza atender 20% das necessidades 
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diárias dos escolares. O fornecimento de energia adequada promove benefícios ao aprendizado 

como melhora na concentração, memoria e rendimento escolar (CARVALHO, 2016). 

Verifica-se que o valor de carboidratos encontrado na preparação foi de 58,7 g valor 

acima do recomendado pelo PNAE. O teor proteico estimado foi de 7,2 g por porção, 

demonstrando estar abaixo das recomendações do FNDE. Em estudo semelhante, Rossato e 

Storck (2016) avaliaram as refeições de instituições da rede estadual e verificaram valores de 

proteínas ainda menores aos deste estudo, onde os valores da média geral encontrada nas 

refeições variaram de 4,1g a 2,5g.  

Os valores analisados de micronutrientes, demonstraram que apenas o ferro encontra-

se de acordo com as normas do FNDE (Tabela 6). O ferro é um potente pró-oxidante celular e 

atua no funcionamento de diversos processos bioquímicos, como reação de transferência de 

elétrons, regulação do crescimento celular e diferenciação, transporte de oxigênio e outros 

(IANNOTTI et al., 2006). 

Apesar dos valores de fibra estarem abaixo das recomendações do PNAE, de acordo 

com o Conselho de Alimentos e Nutrição do Instituto de Medicina, 2005 as recomendações 

atuais de ingestão de fibra alimentar na dieta variam de acordo com a idade, o sexo e o consumo 

energético, sendo a recomendação adequada em torno de 14 g de fibra para cada 1.000 kcal 

ingeridas. Levando essa recomendação em consideração, o valor de fibras apresentado na 

preparação, estão de acordo, demonstrando 4,8g para 294,6 kcal.  

Pode-se observar as características nutricionais da torta de macaxeira e soja (Apêndice 

C, Quadro 1). Como o principal ingrediente da preparação, a macaxeira possui um valor de 

2.054,34g de carboidratos no total, pelo fato de que esse tubérculo é rico em carboidratos 

(MONTAGNAC et al., 2009). 

É válido ressaltar que a soja possui um ótimo perfil nutricional, contendo cálcio, ferro 

e magnésio em maiores quantidades, e possui teores de proteínas e gorduras insaturadas, sendo 

observado que a porção utilizada na preparação, apresentou valores de 29,3g de carboidratos, 

3,6g de proteínas e 1,7g de lipídeos (Apêndice C; Quadro 1). Em um estudo realizado por Leidy 

et al. (2015) foi observado um controle do apetite e mudança positiva no aumento da saciedade 

após a introdução da soja na dieta, melhorando a cognição e o humor dos 31 adolescentes 

estudados. Logo, sua inserção na alimentação deve ser incentivada. 

O PNAE disponibiliza os valores financeiros para 200 dias letivos conforme o número 

de matriculados em cada rede de ensino, esse repasse é feito diretamente aos municípios com 

base no Censo Escolar (BRASIL, 2021). Em média, o custo per capita foi de R$0,18 para a 

Torta de macaxeira e soja. Quando comparados com a quantia atualmente disponibilizada pelo 
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governo (R$0,50 para Ensino Fundamental), observamos que a preparação é economicamente 

viável (BRASIL, 2023). 

 Também podemos observar as características nutricionais da Farofa de cuscuz. Na 

Tabela 7 é possível observar o teor estimado de nutrientes por porção. 

 

Tabela 7- Valor referente a porção de 150g de Farofa de cuscuz com frango  

INFORMAÇÃO NUTRICIONAL 
Farofa de cuscuz com frango  

Valores referente a porção de 150g  

Variáveis Quantidade por porção Valores de referência 
(FNDE) 

Valor calórico 310,2 kcal 300 kcal 

Carboidratos 46,5 g 48,8g 

Proteínas 23,2 g 9,4g 

Lipídeos 3,4g 7,5g 

Fibra alimentar 3,2g 5,4g 

Magnésio  10,5 mg 48 mg 

Zinco 1,3 mg 1,3 mg 

Ferro 3,4 mg 1,8mg 

Cálcio 18,5 mg 260 mg  

Vitamina A 96,3 µg 100 µg 

Vitamina C 3,5  mg     9 mg 

 

O ferro possui grande importância no desenvolvimento infantil, pois mantém 

concentrações de hemoglobina, diminuindo as chances de anemia (ALBANO; SOUZA, 2001). 

Neste trabalho, foi observado um teor médio de 3,4 mg por porção, acima do recomendado 

pelo FNDE. Estudos recentes apontam alta prevalência de anemia ferropriva em crianças 

brasileiras (PAIXÃO et al., 2021). Nesse sentido, essa preparação pode auxiliar no combate da 

doença pela alta oferta de ferro. Ressalta-se ainda, que há baixas chances de toxicidade, pois a 

recomendação diária de ferro para crianças é de 8 mg/ dia (WEFFORT; LAMOUNIER, 2009) 

             A recomendação de ingestão de fibras pelo público atendido pelo PNAE de 6 a 10 anos 

de idade é acima de 5g. Foi observado que a preparação oferta 2,5g por porção (Tabela 7), 
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demonstrando inconformidade. Assim como a vitamina C e os minerais cálcio e magnésio que 

se encontram com teores abaixo do recomendado.  

Neste estudo, observou-se um teor estimado de 23,2 g proteínas por porção. As 

proteínas são consideradas o maior componente estrutural de todas as células do corpo humano, 

as proteínas auxiliam na construção e manutenção dos tecidos, formação de hormônios, 

enzimas, anticorpos e fornecem energia (JACHINOSKI, 2007). Apesar de estar acima do 

recomendado pelo FNDE, proteínas são importantes em altas concentrações, pois a merenda 

escolar pode se configurar como uma estratégia de segurança alimentar e combate à fome 

(SALUTO; RANGEL, 2022). 

 Os valores calóricos observados na Tabela 7, da vitamina A e do zinco estão de acordo 

com o prescrito pelo PNAE. Nessa fase, a deficiência de micronutrientes pode trazer déficits 

de crescimento, atenuando para as vitaminas A e zinco, que são essenciais para o 

desenvolvimento infantil e fortalecimento do sistema imunológico evitando o aparecimento de 

infecções frequentes e graves (BIGIO et al., 2011).  

Rossato e Storck (2016) avaliaram a adequação nutricional da alimentação escolar 

oferecida em instituições de ensino da rede estadual e resultados semelhantes aos deste estudo 

foram encontrados, onde tanto os macronutrientes como os micronutrientes dos cardápios 

oferecidos nas escolas estaduais estudadas apresentaram inadequações frente às 

recomendações do PNAE.  

Observa-se que o custo médio por pessoa da formulação da farofa de cuscuz (Apêndice 

D, Quadro 2) por porção foi de R$0,83 e quando comparados com a quantia atualmente 

disponibilizada pelo governo de R$0,50 para Ensino Fundamental (FNDE), o valor da 

preparação se sobressai (BRASIL, 2023).  

Vale ressaltar que o processo de aquisição de gêneros alimentícios no PNAE, é 

realizado através de licitação, sendo assim, os valores aqui encontrados foram os de mercado 

local, ou seja, diferem dos valores geralmente praticados em pregões e/ou licitações, tidas como 

inferiores aos que são encontrados no mercado, visto que o processo licitatório objetiva 

selecionar a melhor proposta, por meio de critérios objetivos e impessoais, para celebração de 

contratos (OLIVEIRA, 2017). Com isso, pode-se sugerir a realização de novas análises 

sensoriais com a troca de ingredientes, para que haja uma possível diminuição do valor do per 

capita, por exemplo.  

Após 6 anos em descaso e sem aumento nos valores per capita do PNAE, o governo 

federal divulgou reajustes que variam de 28% a 39%, sendo para o ensino fundamental e médio 

39% e para as demais etapas e modalidades, 28%. O valor por aluno, do ensino fundamental, 
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é de R$0,50 (BRASIL, 2023). Sabe-se que há algumas possíveis consequências em não 

aumentar o valor investido na educação, principalmente quando trata-se da alimentação dos 

estudantes, levando em conta que a grande parte só consegue alimentar-se bem na própria 

escola, devido às suas condições financeiras. O dinheiro disponibilizado pelo governo às 

escolas deve ser tratado como um investimento na vida dos escolares e não como uma 

obrigação, tendo isso, o ensino tende a ser mais revigorante e exemplar (ANTUNES, 2011).  

Nesse sentido, a implementação de uma contrapartida das esferas municipais e/ou 

estaduais pode ser capaz de ofertar uma alimentação adequada e de qualidade (LIMA, 

FREITAS, 2020). 
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6 CONCLUSÃO 

    De acordo com o exposto, conclui-se que o índice de aceitabilidade da torta de 

macaxeira não obteve a porcentagem mínima para ser adicionada à alimentação escolar. Dessa 

forma, faz-se necessários novos estudos com modificação de ingredientes para que a 

preparação volte a ser analisada e aceita pelos escolares. A preparação à base de cuscuz atendeu 

às metas propostas pelo PNAE, pois apresentaram resultados superiores à 85% no índice de 

aceitabilidade, apresentando potencialidade da sua inclusão na merenda escolar.  

As análises físico-químicas indicam alta perecibilidade das receitas desenvolvidas, 

sendo necessários treinamentos frequentes aos manipuladores sobre as boas práticas de 

fabricação visando obter alimentos seguros.  

Ademais, os dados obtidos nesse estudo permitem uma visão ampliada do 

comportamento de aceitação das preparações, permitindo que seja traçado ações de educação 

alimentar e nutricional de forma eficaz, visando melhorar a aceitação de novos ingredientes 

por estudantes de escolas públicas do município avaliado. Além disso, observou-se que a 

adição de talos, cascas e folhas em preparações na merenda escolar das crianças, é uma 

estratégia promissora a ser explorada, em vista a sua qualidade nutricional. Permitindo 

variações no cardápio alimentar das escolas, tornando-se uma proposta extremamente nutritiva 

e satisfatória quando se trata de desperdícios.  
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APÊNDICE A - Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE) 
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APÊNDICE B - Termo de Assentimento Livre e Esclarecido (TALE) 
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APÊNDICE C - Quadro 1- Ficha técnica de preparação da torta de macaxeira e soja 

 
(*): não foi possível quantificar a composição centesimal. 
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APENDICE D– Quadro 2 - Ficha técnica de preparação da farofa de cuscuz de frango  

 
(*): não foi possível quantificar a composição centesimal 


