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Resumo: O trabalho teve como objetivo realizar andlisessgal com produtos a base de
peixe em estudantes do ensino fundamental da r@neg de Marechal Candido Rondon,
Parana. A analise sensorial foi realizada era Bavembro de 2009 com 93 alunos entre 4 e
13 anos da Escola Municipal Oswino Weirich. Ativio estudo da analise sensorial
concluiu-se que em todos os anos avaliados sess#in 0 grau de aceitacdo maximo
“Gostei muitissimo” em 57% dos alunos testadogjue torna possivel a inclusdo de

almbéndega feita a base de tilapia no cardapioetamda escolar.
Palavras-chave Alimentacao, saude, aprendizagem.

Acceptability of meatball made with tilapia feedingin school meals school to school

students of Marechal Candido Rondon, PR.

Abstract: The study was aimed to carry out sensory analygis products based on fish
school students from public Marechal Candido Rondearana. Sensory analysis was
performed on November 9, 2009 with 93 students éetw4 and 13 of the Municipal School
Oswino Weirich. Through the study of sensory asialgoncluded that in all the years he
excelled assessed the degree of acceptance thdketdlvery much” in 57% of students
tested, which makes possible the inclusion of nahthade the basis of tilapia on the menu

of meals school.
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Introducao

Peixe € uma fonte importante de nutrientes pareganismo, pois tem alto nivel de
proteina e baixo teor de gordura (Silva, 2010, Miap2010). E um excelente alimento para
criancas, jovens e adultos, e é composto em mé&di208 de proteina que contribui para
formacao corporal (Silva, 2010). Médicos da OMSneendam para criangas que estdo em
idade escolar, comer peixe pelo menos duas vezespm@na (Mesquita, 2010).

Segundo Maestro (2002) apesar do peixe possuiaddewvalor nutritivo, 0 seu
consumo por parte de criancas em idade escolaxe, bavelando que este existe uma certa
rejeicdo por parte dessas, a este tipo de alimento

Sendo assim o presente estudo teve objetivo realime andalise sensorial com
produtos a base de peixe em estudantes do ensidanigntal da rede publica municipal de
Marechal Candido Rondon, Parand, para ver o geaacditacdo dos alunos em relacdo ao
produto oferecido na merenda escolar.

Material e Métodos

A andlise sensorial ocorreu na Escola Municipawi®s Weirich, no jardim
Higiendpolis em Marechal Candido Rondon, no diad@9novembro de 2009, no periodo
matutino a partir das 9h0O0.

Esta acdo juntamente com outras que foram desedasl¥azem parte do projeto
denominado “Sistema de producdo de produtos a dageeixe para inclusdo na merenda
escolar” da UNIOESTE - Universidade Estadual dot®ek Parana, campus Marechal
Candido Rondon. Este projeto foi patrocinado pdidISatravés do Programa Universidade
Sem Fronteiras.

O Programa Universidade Sem Fronteiras da SETIr¢&e@ de Estado da Ciéncia
Tecnologia e Ensino Superior do Estado do Pardn#ga incentivar a melhoria de renda
através da divulgacdo de novas tecnologias e gelt@Bzando envolver universidades e
faculdades publicas do Parand em projetos de éxtegse busquem melhorias para as
comunidades. Dentro deste programa o sub-prograoaoclogia Empresarial, tem o foco na
busca de solugdes tecnoldgicas locais — arrangmhkipivos locais — gerando emprego e renda.
Neste enfoque que esta inserido o projeto “Sistgenproducdo de produtos a base de peixe

para inclusdo na merenda escolar” da UNIOESTE.
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O Projeto Sistema de Produc¢édo de Produtos Pralsssam Peixe para Inclusdo na
Merenda Escolar tem como proposta a implementagéiond sistema de processamento de
produtos a base de peixe — almbndega, quibes,ufigbts, espetinhos, patés - juntamente
com os aquicultores da regido de Marechal Candmlud®n, para posteriormente dispor no
mercado, um pacote tecnolégico de produtos queapossr utilizados na merenda escolar.

Para atender o objetivo principal do projeto, @ig&o do produto na merenda escolar,
houve a necessidade da realizacdo de uma analsearisg para verificar a sua viabilidade no
municipio de Marechal Candido Rondon. O produtmlesio para o inicio do projeto foi a
alméndega de tildpia, devido a praticidade no prepara as merendeiras das escolas e pelo
fato de ter sido verificado mediante de levantamemntcampo que € a principal espécie
trabalhada pelos piscicultores do municipio.

A tilapia € um alimento com baixo teor de gorduiep em vitaminas A, D e B, e é
fonte de proteinas e minerais como o célcio e w fé8ilva, 2010). Com 0 uso de uma
despolpadeira o produto fica ideal para o consdencriancgas.

O objetivo do projeto nao prima so pela agregagiwatbr ao pescado, para aumentar
renda e difundir novas tecnologias, mas também laama na qualidade da alimentacao
escolar por haver inimeras vantagens do consustesdprodutos pelos alunos. Pois estes
terdo acesso h& um alimento rico em nutrientesneigé® para O crescimento e
desenvolvimento fisico, melhorando dessa formaeetdimento escolar.

Os produtos a base de peixe foram desenvolvidosGreipo de Estudo e Manejo em
Aquicultura (Gemaq) da UNIOESTE campus Toledo-PRpréparo das almondegas foi
realizado na cozinha industrial do Gemagq, resutiammmh 362 almdndegas com 20 gramas
cada. Os ingredientes utilizados foram a polpaildpid, agua, alho pod, cebola desidratada,
farinha de aveia, farinha de rosca, ovo em po,eprattexturizada de soja, sal, salsinha
desidratada e urucum liquido. Todas as etapas pedeobservadas nas Figuras de 1 a 6.

Estas almbndegas semi-prontas foram cozidas enordellomate temperado na
cozinha da escola, com o auxilio da merendeisapervisdo da nutricionista das creches do
municipio.

A analise sensorial foi realizada com 93 alundseehe 13 anos. Esses alunos fazia
parte das turmas do Jardim da Infancia Il (14 aunt® Ano (22 alunos), 2° Ano (Turma A,

19 alunos e Turma B, 16 alunos) e 4° Ano B (2B@di
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Figura-3Massa
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Figura 4Resagem da almbndega

Figura-6Resultado final
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Para avaliar a aceitacdo das almondegas por petaluhos utilizou-se uma Escala
Heddnica. Foram avaliados cinco niveis de aceitag@&iei muitissimo, gostei muito, tanto
faz, ndo gostei e ndo gostei mesmo.

A avaliacdo sensorial compreende o conjunto dasagées percebidas por uma
pessoa quando ingere um alimento, se relacionacewatteristicas do produto como a cor,
sabor, aroma e textura (Grigioni, 2005). Caradieds que determinam a qualidade que
percebem o consumidor, junto com a forma de preparalimento e suas experiéncias
prévias.

Resultados e Discussao

Verifica-se pela Figura 7 que 64% dos alunos daduwlo Jardim da Infancia tiveram
0 grau de aceitacdo maximo “Gostei muitissimo”.

No Brasil, dentre os consumidores de peixes, as@is Sao aqueles que apresentam o
menor consumo, necessitando de maior trabalho deaedo nutricional para estimular o
consumo de pescado, melhorando a qualidade daddieteriancas e surgindo a possibilidade

de aplicacdo na merenda escolar, como sendo unestiategias (Godaogt al., 2010).

Jardim da infancia

o
~

a

O O ¢
o o
L

o
~

0,3 A

o
N

% de aceitagdo

o
=
I

.

Gostei Gostei muito Tanto faz N&o gostei Nao gostei
muitissimo mesmo

o

Figura 7 - Resultado da andlise sensorial realizada coalure®s da Turma do Jardim de Infancia Il
da Escola Municipal Oswino  Weirich, Marechal Céawdid Rondon, Parana.
UNIOESTE/MCR/CCA/LER. 20009.

Observando a Figura 8, nota-se que 77% dos alunod®°dAno que fizeram a

degustacdo do produto a base de peixe respondegogtaram muitissimo das alméndegas
feitas com tilapia.
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A alimentacédo escolar é uma atividade integranterdoesso de aprendizagem e que
como qualquer outra atividade pedagégica deve alrizada, no contexto da escola,
portanto ensinar 0 que é uma alimentacdo saudaaelequada € tdo importante quanto

ensinar todas as outras disciplinas (FBSAN, 2009).
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Figura 8. Resultado da andlise sensorial realizada comur®sida Turma do 1° Ano da Escola
Municipal Oswino Weirich, Marechal Candido RondBayana. UNIOESTE/MCR/CCA/LER. 2009.

Constata-se através da Figura 9, que 47% dos atlm@3Ano A, responderam com o

grau maximo de aceitacao do produto elaboradota gartilapia.
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Figura 9. Resultado da analise sensorial realizada contuo®sda Turma do 2° Ano A da Escola
Municipal Oswino Weirich, Marechal Candido RondBayana. UNIOESTE/MCR/CCA/LER. 2009.

Em estudo de analise sensorial realizado com edrglaVierlineet al., (2006) apud
Higuchi (2010 ) compararam almdéndegas de tilapra alméndegas adicionadas de fibra de
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SoOja, nesse estudo constatou que aceitacaordésddgas de tilapia foram muito superiores
do que as de soja, revelando que este produtocfaitopeixe poderia ser incluido na merenda

escolar.
Na Figura 10 nota-se que 50% dos alunos da Turni2? dmo B tiveram aceitacéo

méxima do produto fornecido na merenda escolar.
Godoy et al., (2010), destaca que além da crianca ser besddiccom uma
alimentacdo de melhor qualidade, pode desempeatmdrétn um papel importante, agindo

como agente multiplicador, pois pode incentivabnstimo de pescado também na familia.
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Figura 10. Resultado da andlise sensorial realizada comusesida Turma do 2° Ano B da Escola
Municipal Oswino Weirich, Marechal Candido RondBayana. UNIOESTE/MCR/CCA/LER. 2009.

No 4° Ano B, a analise sensorial mostrou que 45%alonos gostaram muitissimo
das almbndegas elaboradas a base de tilapia (Higura

Para Boscolat al., (2009), o consumo de peixe no Brasil é cultyral,isso se deve
incentiva-lo desde a infancia, para que se tornduntas que tenham o habito do consumo do
pescado. Nesse caso Boscetaal., (2009) cita que a escola € o melhor caminhos poi
crianca atuard também como multiplicadora: consdmi@ degustando o peixe na escola,
incentivara por conseguinte, 0 consumo entrerodiéaes.

Quando se compara os resultados obtidos pelagnliésr turmas, verifica-se que no
Jardim da Infancia e no 1° Ano o grau de aceitag@xima foi mais de 60% (Figura 12). No
2° ano B houve o maior grau de rejeicao produto.

Para Boscolat al., (2009) parte da rejeicao deve se a fato que gmiglunos e as

escolas evitam fornecer peixe as criancas, deosdiivada pelo temor de acidentes com a

Cascavel, v.4, n.4, p.1-12, 2011



Cultivando o Saber 9

ingestdo de espinhas. Segundo esses autores gi@onaivo que estdo sendo desenvolvidos

varios produtos com a utilizacao livre de espinhas.
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Figura 11. Resultado da analise sensorial realizada contuo®sda Turma do 4° Ano B da Escola
Municipal Oswino Weirich, Marechal Candido RondBayana. UNIOESTE/MCR/CCA/LER. 2009.

0,9
0,8
o 077 _ @ Gostei muitissimo
% 0,6 _
& 0'5 m Gostei muito
£ 0 :
S 04 O Tanto faz
3 03 O Né&o gostei
S 02 m N&o gostei mesmo
0,1
0 ] 1
~6‘\\ VS\O o N N
\
o S ¥ ¥ o
> T 07 N

Figura 12. Comparativo da analise sensorial em % de aceitagiizada com os alunos das 5 turmas
testadas da Escola Municipal Oswino Weirich, MaatchCandido Rondon, Parana.

UNIOESTE/MCR/CCA/LER. 2009.

De maneira geral, observa-se pela Figura 13 quedd®@lunos avaliados da Escola
Municipal Oswino Weirich gostaram muitissimo das@hdegas elaboradas com tilapia.

Na realizacdo do teste de aceitacdo foram oferedidaialmente duas alméndegas
para cada crianga, onde estas poderiam requereramtia] desejada. Alguns estudantes

requereram mais de cinco unidades do produto.
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Com estes resultados obtidos é possivel incluicaralapio da merenda escolar a
alméndega de tilapia.

A aceitacdo de um alimento pelos estudantes é yartante fator para determinar a
qualidade do servico prestado pelas escolas eméarelao fornecimento da alimentacéo
escolar (CECANE UNIFESP, 2010). Além disso, evitdesperdicio de recursos publicos na
compra de géneros alimenticios rejeitados.

Em relacéo a formacéo de habitos alimentares dueamtfancia Boscolet al., (2009)
cita como principais fatores formacao: experiénp@stivas e negativas vividas com relacao
a alimentacéo, disponibilidade de alimentos em,casggel socioecondmico, influéncia dos
meios de comunicacao.

Segundo Boscolo et al., (2009), com a mudanca genslhabitos alimentares, é
possivel melhorar, também o desempenho escolarergar a disposi¢cdo e concentracao,
além de aproveitar os beneficios adquiridos peajastéio de alimentos ricos em nutrientes e
vitaminas (como uma boa meméria, um sono trangidaumento da imunidade).

Uma alimentacdo aceita e saudavel favorece a @deadescola, melhora o
desenvolvimento do estudante em sala de aula eopmra formacdo de bons habitos
alimentares (CECANE UNIFESP, 2010).
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Figura 13. Resultado final analise sensorial realizada ceralonos das 5 turmas testadas da Escola
Municipal Oswino Weirich, Marechal Candido RondBayana. UNIOESTE/MCR/CCA/LER. 2009.

Conclusodes

Através do estudo da analise sensorial realizadssoola Oswino Weirich no jardim
Higienopolis em Marechal Candido Rondon concl@wgee em todos os anos avaliados se
sobressaiu 0 grau de aceitacao maximo “Gostei ssinib” em 57% dos alunos testados, o
gue torna possivel a inclusdo de alméndega #eliase de tilapia no cardapio da merenda

escolar.
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