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Resumo

Na escola as criancas séo constantemente influenciadas por pessoas ao
seu redor, ao serem inseridas na escola o0 meio social € aumentado,
possibilitando acrescer novos alimentos e preparacdes, desencadeando em
novas experiéncias e habitos alimentares mais saudaveis. O PNAE é um
programa que disponibiliza a alimentacdo escolar e acdes de EAN para as
instituices de ensino publico de educacao béasica. Alimentos funcionais sao
aqueles que proporcionam beneficios a saude, e necessitam ser alimentos
verdadeiros, dentro da quantidade recomendada. Foi proposto realizar
modificacdes em uma refeicdo da merenda escolar, com isso acrescentou-se
alimentos funcionais e trocou-se o0 modo de preparo de alguns alimentos. Para
realizacdo das trocas, fez-se pesquisas, utilizando artigos cientificos e livros de
nutricdo. Foi observado perdas nutricionais minimas no cozimento da cenoura,
intensificacéo de sabor e odor da carne, considerando os beneficios ao agregar
componentes funcionais ao prato, além de melhorias nutricionais. A receita ficou

mais saborosa e agradavel visivelmente.
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Abstract

At school children are constantly influenced by people around them, when
they are inserted in school the social environment is increased, making it possible
to add new foods and preparations, triggering new experiences and healthier
eating habits. PNAE is a program that provides school feeding and EAN actions
to public elementary education institutions. Functional foods are those that
provide health benefits, and need to be true foods, within the recommended
amount. It was proposed to make changes in a meal of school meals, with that
added functional foods and changed the way of preparation of some foods. To
carry out the exchanges, research was done using scientific articles and nutrition
books. Minimal nutritional losses were observed in carrot cooking, meat flavor
and odor intensification, considering the benefits of adding functional
components to the dish, as well as nutritional improvements. The recipe just got

tastier and visibly pleasant.

Keywords: functional, healthy, school.

1. Introducéo

O horério escolar é grande, as criancas passam boa parte do tempo na
escola, com isso sdo constantemente influenciadas pelas pessoas ao seu redor
(MAHAN, RAYMOND; 2018).

A influéncia alimentar pode ser social, ambiental, fisiol6gica, psicolégica,
sociocultural e séo iniciadas na infancia. Ao serem inseridas na escola o meio
social € aumentado, saindo apenas do convivio social familiar, nisso conhecera
novos alimentos e preparacfes 0 que consequentemente desencadeara em
novas experiéncias e até novos habitos. (BONATO, MACHADO; 2018).

A educacéo alimentar e nutricional (EAN) é uma estratégia para promover
bons habitos alimentares, com uma alimentacdo mais balanceada. Sua relacdo
com ambiente, economia e sustentabilidade social € aparente, desde o0s
métodos de producdo até o consumo. Na infancia a pratica de EAN é
fundamental para a adesdo de uma alimentacdo saudavel que podera ser
continua e aderida em seu crescimento, proporcionando beneficios e na
prevencdo de doencas crbnicas ndo transmissiveis. Pela iniciativa das

Secretarias de Educacéao, a pratica em EAN é realizada através do Programa



Nacional de Alimentacédo Escolar (PNAE) e Fundo Nacional de Desenvolvimento
da Educacdo (FNDE), que colabora com a participacdo de profissionais de
diversas areas (BONATO, MACHADO; 2018).

O PNAE disponibiliza alimentacdo escolar e acbes de EAN para as
instituicbes de ensino publico de educacédo basica. O investimento capital é
repassado do governo para os estados referente aos 200 dias de aula letivos,
de acordo com quantidade de alunos matriculados, e a cada faixa etéria e tipo
de ensino um valor é destinado (FNDE, 2017).

A adolescéncia representa uma fase de transicdo entre a infancia e a vida
adulta, marcada por significativas mudancas nas dimensfes biologica,
psicoldgica e social (WHO, 1995). Este periodo € extremamente importante para
gue os adolescentes optem por um estilo de vida saudavel, pois proporciona a
formac&o de habitos e atitudes, inclusive alimentares (MINISTERIO DA SAUDE,
2009).

O ambiente escolar representa um espac¢o adequado para a realizagéo de
praticas educativas alimentares destinadas a criancas e adolescentes por
congregar diariamente a maioria destes sujeitos9 , reunir educadores,
educandos, merendeiras, porteiros, pais, maes, av0s, entre outros sujeitos,
assumir a responsabilidade pela educacao, fornece parte da alimentacao diaria
e influenciar diretamente os educandos no alcance da autonomia, construcao de
valores pessoais, crencgas, conceitos e maneiras de conhecer o mundo (MS,
2009; MS 2006).

Durante o crescimento ha exigéncias nutricionais, considerando que se trata
de uma fase de desenvolvimento dos 0ssos, dentes, masculos e sangue. A
nutricdo é fundamental para o crescimento e desenvolvimento da crianca que
precisa ter uma alimentacéo balanceada para nao correr riscos de desnutricéo,
guando a ingestdo € menor que a quantidade diaria recomendada (MAHAN,
RAYMOND:; 2018).

Os padrdes alimentares enfrentam mudancas com o passar dos anos, e as
criangas também participam disso, a preferéncia por alimentos industrializados,
processados e ultra processados como lanches, refrigerantes, doces e fast-food
em geral entraram no lugar dos alimentos nutricionalmente ricos e saudaveis. A
reducdo de nutrientes como, célcio, fésforo, riboflavina, ferro e vitamina A e o
restante perdura constantes (MAHAN, RAYMOND; 2018).



A transicdo nutricional que ocorre no pais, pode decorrer em caréncias
nutricionais levando a uma maior ocorréncia também de sobrepeso e obesidade
(BONATO, MACHADO; 2018).

A entrada dos alimentos funcionais na alimentacéo, sdo aqueles que, além
de proporcionar valores nutritivos, também apresentam beneficios a saude, séo
importantes na diminui¢do de riscos para doengas crénicas ndo transmissiveis.
Sao vélidos para aqueles que possuem uma alimentacdo equilibrada
(MINISTERIO DA SAUDE, 2015).

Os alimentos necessitam ser alimentos verdadeiros e ndo capsulas ou
suplementos alimentares, como também, estarem dentro da quantidade
recomendada. Pode ser tanto um alimento natural, um ingrediente adicionado
para agregar valor nutricional, a remocao ou modificacdo de um componente. O
incremento de frutas e hortalicas na dieta implica a reducédo de 60% a 70% de
riscos para desenvolvimento de cancer e diabetes que apresenta restricdo a
determinados alimentos que possuem grande incidéncia em agucares, gorduras
e alcool (CARVALHO et al., 2006).

Desde 1994, sdo adquiridos para as escolas alimentos vindos de pequenos
agricultores, utilizando recursos do Programa Nacional de Alimentagc&o Escolar
(PNAE), e somente em 2009 tornou-se obrigatério uma porcentagem minima de
30% para compra de produtos vindos da agricultura familiar local, sendo a Lei
11.947, que também assegura o direito a alimentacdo escolar adequada e
saudavel, seguranca alimentar e nutricional, ocorre o incentivo com a producao
local dos pequenos agricultores, proporciona alimentos mais adequados aos
estudantes e contribui com a economia do municipio (TRICHES; SCHNEIDER,
2011).

A horta escolar tem um papel importante na educacao alimentar e ambiental
dos alunos, além de contribuir para a saude, e para uma alimentacdo mais
saudavel, levando assim os alunos a terem atividades prazerosas e
conscientizando sobre a importancia do cuidado com o meio ambiente. A horta
contribui com estimulacdo de habitos alimentares saudaveis e para a promogao
da saude, com objetivo de sensibilizar a comunidade sobre a importancia de
alimentos cultivados, respeitando e preservando assim o meio ambiente. Com o

desenvolvimento do projeto horta, alguns alimentos passaram a ter melhor



aceitacdo nas merendas escolares, aléem de ser uma atividade gratificante para

o desenvolvimento psicologico e motor das criancas (OLIVEIRA, NUNES, 2012).

2. Materiais e Métodos

2.1 Materiais
2.1.1 Macarrao

e 1 pc de macarréo parafuso;

e Agua;
e Oleo;
e Sal;

2.1.2 Molho de tomate com carne moida
e Carne de patinho;

e Orégano;

e Tomilho;

e Alho;

e Salsa;

e Cebola;

e Sal:
2.1.3 Saladas

e Alface;

e Cenoura;

e Vinagre;

e Oleo azeite;

e Sal;

e Orégano;

e Salsa;
2.1.4 Fruta

¢ Mamao formosa.

2.2 Procedimento Experimental
Realizou-se os devidos acréscimos e escolha da fruta da época para

composicdo do cardapio escolar, a fim de agregar valor nutricional. Utilizou-se
uma metodologia de pesquisa de artigos cientificos para realizar a escolha, e
fazer o embasamento tedrico desse e demais assuntos, também utilizou-se livros

sobre nutricdo. Abaixo esta descrito os procedimentos da receita.



2.2.1 Macarréo
Colocou-se a agua para ferver, acrescentou-se o 6leo e o sal, esperou-se a
agua borbulhar para adicionar o macarrdo, mexeu-se para nao grudar e

aguardou-se cerca de 10 minutos, em seguida escorreu-se no escorredor.

2.2.2 Molho de tomate com carne moida

Em uma panela refogou-se o alho com a cebola na dgua, acrescentou-se a
carne moida de patinho, os temperos exceto a salsa e a cenoura, até cozinhar
bem, apos isso acrescentou-se a polpa de tomate, e finalizou-se com a salsa.

Em seguida adicionou-se ao macarrao.

2.2.3 Saladas

Higienizou-se a alface de acordo com o manual de boas préticas, picou-se e
temperou-se com vinagre, sal e 6leo de azeite. J& a cenoura higienizou-se da
mesma maneira seguindo as orientacdes do manual de boas praticas, picou-se

e levou-se para cozer junto da carne moida.

2.2.4 Fruta

Retirou-se a casca e as sementes, picou-se em pedacos pequenos.

3. Reviséo bibliografica

3.1 Componentes funcionais
A presenca de componentes funcionais nas hortalicas como, a fibra

alimentar que nao € hidrolisada pelas enzimas do trato gastrointestinal humano,
possuem propriedades como fermentacdo, reducdo do tempo de transito
intestinal e aumento do bolo fecal, diminuicdo dos niveis sanguineos de LDL-
colesterol e pds-prandiais da glicose ou insulina (FILISETTI et al., 2016).

A inulina e os frutoligossacarideos sédo carboidratos encontrados em
vegetais; possuem caracteristicas semelhantes a fibra alimentar e valor
energético baixo, estdo presentes nas raizes da chicéria, alho e cebola; auxiliam
na diminui¢cdo do colesterol e glicemia séricos. Os frutanos dispéem dimenséao
para a manutencdo da complexa microbiota presente no célon, sdo notaveis
como prebidticos, pela acdo do crescimento e atividade bacteriana, que dotam o

individuo hospedeiro, ressaltando que a microbiota intestinal atua na prevencéo



de desenvolvimento de patdégenos, acrescem a tolerancia a lactose, reduzem
acdo de toxinas, fornece acidos graxos, além de incitar o sistema imunologico
intestinal (TOBARUELA et al.,, 2016). Apresentam beneficios na reducédo de
lipideos circulantes e estabilizacdo da glicose no sangue (CARVALHO,2006).

A alimentacdo brasileira € constituinte de vegetais e frutos ricos em
vitaminas, substancias e compostos que ajudam na regulacdo da saude. A
utilizacdo de antioxidantes vindos de uma refeicdo saudavel, que contribuam ou
ndo com os valores nutricionais, como 0s temperos naturais frescos, secos e
extratos ou Oleos uma vez utilizados como ingredientes para acrescentar em
uma preparacéo de cardapio se encaixam pelas suas propriedades funcionais.
Os componentes presentes e responsaveis pela aquisicdo do sabor sdo os
alcoois, ésteres, aldeidos, terpenos, fendis e acidos organicos. Os compostos
como fendlicos apresentam propriedades antialérgica, antiarteriogénica, anti-
inflamatdria, antimicrobiana, cardioprotetora. E valido ressaltar que uma
especiaria para auxiliar na promo¢do da saude, ndo depende apenas dos
compostos, mas também do modo cultivo, de preparo e quantidade a ser
utilizada (DEL RE, JORGE; 2012).

3.2 Guia Alimentar, obesidade e desnutricao
O Guia Alimentar para a Populacéo Brasileira € um documento que tem

por finalidade orientar a populagao sobre praticas alimentares saudaveis e visam
a promover saude e prevenir doencas, como anemia, hipovitaminose, caréncias
nutricionais, obesidade e desnutricdo. O consumo de alimentos processados
constituidos de grande quantidade de sal, acUcar e gordura, retrata o
crescimento da obesidade e sobrepeso. O que h& alguns anos a preocupacao
era desnutricdo e caréncias nutricionais em criancgas, tornou-se um desafio para
tentar o equilibrio de ingestao dietética (STRINGHETA et al., 2007).

A monitorizagdo da qualidade dos alimentos consumidos durante a
infancia e adolescéncia tornam-se importantes por pouco se conhecer sobre os
fatores promotores de mudancgas no comportamento alimentar e ser frequente a
pratica de jejum, dietas irregulares e restritas, consumo compulsivo ou frequente

de alimentos altamente energéticos, ricos em aclUcares e gorduras, em



substituicdo de alimentos saudaveis durante esta fase (FRANCIS et al., 2009;
LEME, TOASSA, 2011; AMO, BOSI, 2011).

Tais praticas correspondem aos principais fatores responsaveis pela
expressao do atual quadro epidemioldgico de sobrepeso, obesidade, caréncias
nutricionais, doencas crénicas nao transmissiveis e comportamentos de risco
para transtornos alimentares durante a infancia e adolescéncia (FERNANDES et
al., 2009; MS, 2012).

A obesidade é um disturbio metabdlico, definido por excesso de tecido
adiposo em comparacao a massa corpoérea, causado por um desequilibrio entre
ingestao e gasto energético. Nos ultimos 10 anos houve um aumento significante
na populacdo mundial obesa (DA CUNHA et al., 2014).

Resultados e Discusséao

A realizacdo das modificacdes est

a exposta na imagem 1, da esquerda para a direita, esta localizado o
macarrao com a carne moida, mamao em cubos e salada de alface. Em seguida,
para a cenoura crua ralada junto da alface, e o prato original com carne em
cubos. A cenoura ralada representa uma das possibilidades do seu preparo, ja

gue nédo estava explicito sua preparacao na receita original.

Imagem 1. Prato pronto com a realizacdo das modificagcbes comparadas.

Fonte: propria.



O cardapio original era constituido de carne em cubos e foi trocado pela
carne moida. A carne escolhida foi a de Patinho, pelo seu valor de mercado e
valores nutricionais como a baixa quantidade de gorduras alta teor proteico;
100g de patinho grelhado de valor semelhante ao moido refogado possui 55,29
de carboidratos, 35,99 de proteinas, 1269 de fibra total, 1,8 de ferro e 421mg de
fésforo (PHILIPPI, 2018). A carne moida apresenta maior rentabilidade, quando
reduzimos seu tamanho ele ocupa uma superficie maior, gerando uma falsa
sensacdo de que ha mais carne no macarrdo e o torna visivelmente mais
agradavel, isso contribui para aceitabilidade do modo de preparo, jA que nao
altera o sabor.

Considerando os acréscimos de temperos na preparacdo da carne moida,
como o tomilho, orégano, manjericdo, salsa e da cenoura crua ralada para
cozinharem juntos, que além de tornar a receita mais nutritiva, através da
realizacdo analise sensorial para sabor e odor, observou-se que, ocorreu
intensificacdo do cheiro e sabor, tornando a mais saborosa e despertando maior

interesse dos provadores em consumir de tal modo.

Tabela 1. Diferencas presentes em 100g de cenoura cozida versus crua.

Q. 100g | Kcal | Carb | Prot [ A E C Ca |Fe P
(@ |@©@ |(RE) |[(mg) |(mg) | (mg) |(mg) | (mg)

Cenoura | 45 105 | 1,1 2455 | 0,5 2,3 31 0,62 | 30
cozida

Cenoura | 43 10,1 | 1,04 | 2813 | 0,6 9,3 27 0,5 44
crua

Fonte: Tabela de Composicdo de Alimentos. Suporte para decisédo nutricional. 2018.

A cenoura cozida apresenta diferencas nutricionais perceptiveis pelo
aumento de 0,4g de carboidratos, 0,6g de proteinas, 4mg de célcio e 0,12 mg
de ferro. Porém, percebe-se a reducédo de 358 RE (equivalente de retinol) de
vitamina A, 7 mg de vitamina C e 14 mg de fosforo.

A cenoura é uma hortalica que possui vitaminas B, C, D e E; também ha
presente nela pectato de célcio que se trata de uma fibra que atua na diminuigéo

do teor de colesterol, também possui alfa-caroteno e betacaroteno (NETO et al.,



2006). Constituida em 90 % de agua e 5% de carboidratos. Os carotenoides
presentes reduzem os efeitos nocivos dos radicais livres no organismo. Vitamina
a auxilia na biodisponibilidade e absorcao de ferro em outros alimentos, possui
ferro, fosforo e calcio (TEIXEIRA et al., 2011).

Os carotenoides sdo pigmentos naturais encarregados pelas cores de
amarelo, laranja ou vermelho de alguns alimentos, além disso dispbe de
atividade pro-vitaminica A. pode ser absorvido e convertido para vitamina A. O
carotenoide beta caroteno é um dos percursores da vitamina A, ele apresenta
importancia no fortalecimento do sistema imunoldgico e diminuicdo de riscos de
doencas degenerativas (AMAYA et al., 2008).

Quando ocorre o cozimento os carotenos ndo sado destruidos, apenas
ocorre uma pequena perda, ao cozer ha um aumento na absorcdo da proé-
vitamina A, pois a alta temperatura rompe a parede celular, assim ocorre ruptura
das ligac6es de pigmentos carotenoides e proteinas. VIEIRA et al., 2011).

A baixa quantidade de vitamina A, esta relacionada com aumento de
mortalidade, retardo do crescimento, vulnerabilidade a infec¢des e até cegueira
noturna, especificamente em criancas de até 5 anos. A deficiéncia dessa
vitamina leva destaque entre as caréncias nutricionais (PEREIRA et al., 2008).

No receituario, ndo estava descrito 0 modo de preparo da cenoura, nem
a maneira de como temperar a salada de alface, como também o preparo do
molho e a carne em cubos. Com isso foi preciso buscar auxilio de receituarios
diferentes, para melhor adequar o preparo. A partir disso, discutiu-se como
ocorre a falta da orientacdo para a realizacdo da pratica nas escolas, o que
levanta maiores dificuldades para as merendeiras na hora da preparacéao.

Os cardapios na alimentacéo escolar, sdo destinados para discriminar 0s
alimentos, na preparacao, quantidade per capita e valores nutricionais. O qual
€ elaborado por um profissional da nutricdo e cabe a ele definir o horario e o
alimento adequado para cada refeigdo, que deve ser oferecida no minimo uma;
a porcao € estabelecida de acordo com a faixa etaria dos alunos. A ficha técnica
contém o nome da preparagdo, o0s ingredientes, composi¢cdo nutricional,
consisténcia e tipo de refeicdo, ha também a ficha técnica de preparacao e
técnica dietética (LEMKE, 2014).

Um cardapio bem planejado, requer de todos os métodos de preparacéo

da refeicdo de qualidade, pois quando seguido acertadamente pelas



merendeiras, contribui para o aprendizado dos estudantes, garante uma refeicao
saudavel e equilibrada, evita o desperdicio, além de ajudar com o planejamento
de compras da prefeitura, para assim nao faltar ingredientes (TERHAAG, 2012).

A partir dos resultados encontrados na presente revisdo, sugeriram-se
diferentes formas de utilizacdo das ervas e condimentos funcionais em
preparacdes culinrias para adaptacao do cardapio da instituicdo, com objetivo
de tornar o sabor das preparacées mais agradavel e diminuir a quantidade de
sal utilizado nas preparacoes.

Manjericao (Ocimum basilicum L.)

O manjericdo pode ser utilizado tanto como folhas frescas, secas, inteiras,
moidas, processado, condimento in natura e até para producdo de odleo
essencial. A planta pode ter finalidades medicinais, aromaticas e ornamentais.
Estdo presentes os acidos chicérico e caftarico que possuem efeitos
imunoestimulantes, e contém timol, carcavrol e eugenol, ambos inibem a
oxidacdo e auxiliam na prevencdo da peroxidacéo lipidica correlacionada a
aterosclerose, diabetes e cancer (DEL RE, JORGE; 2012).

Orégano (Origanum vulgare L.)

Seu uso é comum para acrescentar em preparagdes gastrondmicas,
bebidas alcoolizadas, perfumaria e como flavorizante. Possui &cido rosmanirico
de acao antioxidante em bloquear espécimes reativas e inibir a peroxidacéo
lipidica, também apresenta funcionalidades como antidepressivo, hepatoprotetor
e anti-inflamatério. O timol e carvacrol que estdo presentes tanto no manjericao,
tomilho e orégano agem sobre a membrana celular da bactéria patégena e causa
desidratacdo da célula decorrente da impossibilidade de realizar a divisdo
mitotica (DEL RE, JORGE; 2012).

Tomilho (Thymus vulgaris L.)

Considerada erva medicinal, possui componentes fendlicos, timol e
carcavrol. Suas propriedades vao de antisséptico, expectorante e também atua
na peroxidacéo lipidica, alteram a permeabilidade da membrana bacteriana,
levando-as a morte, assim sendo antimicrobianos. (DEL RE, JORGE; 2012).

Salsa (Petroselinum crispum)

Muito utilizada no Brasil, ela possui acdo diurética, estimula a

menstruacdo e atua na prevencdo de doencas cardiovasculares. Acles

anticoagulante, antiplaquetario, antidiabética, analgésica, antibacteriana e



antioxidante. Entre seus compostos estao os fendlicos, flavonoides e tocoferois.
Os fendlicos
portam atividade antioxidante, apresentam importancia na neutralizacdo de
radicais livres quelacdo de metais de transicdo, auxilia na diminuicdo da
oxidacdo lipidica e o desenvolvimento de doencas como arteriosclerose,
disfuncao cerebral e cancer. Os flavonoides influenciam em processos imunes
e celulares, seus principios bioativos dispdem de reconhecimento por atuar
contra doencas cronicas, como cancer, cardiopatias e inflamacgfes, uma vez que
as moléculas atuam como sequestradores de radicais livres e neutralizam
espécies reativas de oxigénio. Os tocoferdis sdo antioxidantes, apresentando
atividade de vitamina E em humanos, também previne a oxidacdo de acidos
graxos poli-insaturado, com isso limitam a progressao de cardiopatias (WEBER
et al, 2015).

O mamao € uma fruta de época, e sua colheita é realizada no inverno e
verdo. O mamao formosa além de ser o mais cultivado no Brasil, produz fruto
maior que 1 kg e sua comercializacdo principal € no mercado interno. A fruta
possui caracteristicas nutricionais excelentes, com alto teor de vitaminas A, C e
niacina, ele € bem aceito pelo mercado consumidor, seu sabor € adocicado e
possui baixa acidez. Além de apresentar também grande teor de calcio (Ca),
ferro (Fe), magnésio (MG) e potassio (k). O mamao possui um efeito laxante,
ajudando assim em um bom desempenho do transito intestinal. (OLIVEIRA,
2017).

A aquisi¢do das praticas alimentares saudaveis na infancia é determinante
na saude das criancas e, posteriormente, na sua saude enquanto adultos. A
Direcao Geral de Saude (DGS), (2005) defende que a alimentacao: “assegura a
sobrevivéncia do ser humano; fornece energia e nutrientes necessarios ao bom
funcionamento do organismo; contribui para a manutencao do nosso estado de
saude fisico e mental; desempenha um papel fundamental na prevencdo de
certas doencas (exemplo: obesidade, doencas cardiovasculares, diabetes,
certos tipos de cancro, etc.) e contribui para o adequado crescimento e
desenvolvimento das criancas e adolescentes.” Na idade escolar, tal como nas
outras fases de desenvolvimento, a alimentacdo saudavel € um dos
determinantes para o adequado crescimento, desenvolvimento e manutengéo da

saude das criancas. Como tal, o consumo de alimentos nesta fase devera ser



adequado as necessidades das criancas, e devera incluir os diferentes nutrientes
pertencentes aos grupos da Roda dos Alimentos, em porc¢des equilibradas e
variadas dos alimentos (ODGEN, 2003).

Os habitos alimentares aprendidos durante a infancia determinam os
comportamentos alimentares na idade adulta. Geralmente, estas rotinas
traduzem-se nas crencas, atitudes e comportamentos parentais/familiares
condicionados por fatores de ordem econémica, social e cultural. Também os
fatores ambientais, como a escola e os mass media (por exemplo a publicidade
alimentar na televisdo), ttm demonstrado uma grande influéncia nas praticas
alimentares das criancas (ODGEM, 2003).

Através dos estudos realizados sobre beneficios e barreiras da alimentacdo
saudavel (O'Dea 2003 cit. por Andrade 2005; Masui, e col., 2002; Michela &
Contento 1986), concluiram que as crencas das criancas em idade escolar
detém um papel relevante no seu comportamento alimentar, sendo por isso
importante apostar na educagdo nutricional nesta fase de desenvolvimento.
Identicamente Kandiah e Jones (2002) referem que a promoc¢ao da educacéo
nutricional obtém melhores resultados nas criancas com idades compreendidas
entre os 8-12 anos, isto porque sao nestas idades que sé&o formados os

comportamentos alimentares que prevalecerdo ao longo da vida.

Concluséao

Diante dos fatos apresentados, percebe-se a importancia de como séo
preparadas as refei¢cdes e as diferencas de incluir um alimento funcional na dieta,
também a utilizacdo de alimentos in natura no PNAE. A pratica de educacao
alimentar e nutricional nas escolas como meio de estimulagéo para desenvolver
bons hébitos alimentares. E visto que ndo ha maiores alteracdes nos sentidos
de sabor e cheiro da carne, sendo na receita atualizada, mais saborosa pelo
acréscimo dos temperos. E perceptivel que na cenoura cozida ocorre perdas
minimas de nutrientes e aumento de outros, sendo absorvida melhor pelo
organismo a partir desse modo de preparo. Destaca-se também a dificuldade
para preparar alimentos que nao possuem ficha técnica ou orientacdes de

preparo.
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