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1 INTRODUCAO

O Programa Nacional da Alimentacdo Escolar (PNAE), gerenciado pelo
Fundo Nacional de Desenvolvimento da Educacao, instituiu a alimentacado escolar
saudavel, oferecendo aos escolares alimentos que contenham nutrientes de
qualidade, em quantidade adequada, regionais e de maneira sustentavel (FNDE,
2009).

A oferta de uma refeicdo nutricionalmente equilibrada e a orientacao
guanto a necessidade de habitos saudaveis de vida aos alunos resulta em maior
rendimento escolar e melhora no desenvolvimento e crescimento. Uma alimentagéo
inadequada durante o crescimento pode gerar consequéncias, como alteracdes no
aprendizado e na atenc¢do, além de caréncias nutricionais ou disturbios alimentares
como sobrepeso e obesidade (MATIHARA; TREVISANI; GARUTTI, 2010).

Um dos alimentos de origem animal considerado mais completo para o
ser humano € o pescado, devido ao seu valor nutricional, que apresenta uma
quantidade elevada de vitaminas, sais minerais, gorduras insaturadas e proteina de
alto valor biolégico além de ser de facil digestdo (ROCHA, 2004).

A anchoita (Engraulis anchoita) € uma espécie pouco explorada pela
pesca comercial ou artesanal, fonte de nutrientes importantes e com grande
abundéancia na pesca da regidao sul (GOULAS; KONTOMINAS, 2005; SCHWINGEL;
CASTELLO, 2000; CASTELLO, 1997).

O objetivo desse estudo foi verificar a aceitabilidade de duas preparacdes
a base de peixe anchoita entre a comunidade académica, como um teste piloto para
posterior avaliacdo de aceitabilidade na alimentacdo escolar da cidade de
Pelotas/RS.

2 METODOLOGIA (MATERIAL E METODOS)

As duas preparacbes foram adaptadas de receitas com carne bovina,
preparadas por alunos do curso de Gastronomia e os testes de aceitabilidade
aplicados por aluna do Curso de Nutricdo. Nas tab. 1 e 2 estdo os ingredientes
utilizados no desenvolvimento das formulagbes Escondidinho de anchoita e Bolo
salgado de anchoita, conforme elaboracdo da Ficha Técnica de Preparacéao.
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Tabela 1 — Formulacdo do Escondidinho de anchoita.
INGREDIENTES

batata leite alho margarina cebola tomate queijo pescado
% ralado anchoita
44 9 1 1 3 22 2 18

Tabela 2 — Formulacao do Bolo Salgado de anchoita.

INGREDIENTES

cebola tomate pimentd ovos leite 6leo farinha de ferment queijo pescado
0 trigo o] ralado  anchoita
% 6 11 1 3 20 2 20 1 4 32

Os ingredientes foram todos comprados em supermercado local e a
anchoita foi fornecida pelo Projeto ANCHOITA da Universidade Federal de Rio
Grande (FURG). As receitas foram preparadas no Laboratério de Técnica Dietética e
os testes de aceitabilidade realizados no Laboratério de Alimentacdo Coletiva em
mesas individuais, ambos laboratérios do Curso de Nutricdo e Gastronomia da
Faculdade de Nutricdo da Universidade Federal de Pelotas/UFPel.

Distribuiu-se 30g de cada receita em potes descartaveis brancos aos
participantes, juntamente com a ficha de avaliacao sensorial em que foram avaliados
os atributos: cor, aparéncia, sabor, textura e impressao global. Para o teste de
aceitabilidade foi utilizada uma escala hedbnica de 7 pontos (Desgostei muito a
Gostei muito) e teste de intencdo de compra em uma escala de 5 pontos, com
alunos, professores e funcionarios de uma universidade.

Os resultados foram tabulados e analisados no programa Microsoft Excel
2007® para as andlises descritiva e a anélise estatistica foi realizada pelo teste t para
comparacao entre as médias no programa STATA 9.1° A pesquisa foi aprovada pelo
Comité de Etica em Pesquisa (CEP) da Faculdade de Enfermagem da Universidade
Federal de Pelotas/UFPel, sob o n° de protocolo 063/2012.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os testes foram realizados por 70 julgadores, sendo a maioria do sexo
masculino (70%), com idade entre 20 a 35 anos (69%), com curso superior
incompleto (66%), representando os estudantes da universidade.

Na preparacdo foi avaliado os atributos sensoriais em relacdo a
aparéncia, cor, sabor, textura e impressédo global a qual foi julgada utilizando a
escala de 7 pontos que varia gradativamente, tendo como extremos (7 — gostei
muito) e (1 — desgostei muito). Em relagdo aos resultados dos atributos do
Escondidinho de anchoita estdo na Tab. 3 e Bolo salgado de anchoita na Tab. 4.

Tabela 3- Atributos sensoriais do Escondidinho de anchoita avaliados.

Escala Aparéncia Cor Sabor Textura Impresséo
% % % % Global %
Gostei muito 18,33 33,33 38,33 26,67 31,67
Gostei moderadamente 31,67 21,67 38,33 31,67 35,00
Gostei ligeiramente 21,67 21,67 15 31,67 26,67
Indiferente 18,33 18,33 5 3,33 5,00
Desgostei ligeiramente 10 5 3,33 6,67 1,67
Desgostei moderadamente 0 0 0 0 0

Desgostei muito 0 0 0 0 0
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Tabela 4- Atributos sensoriais do Bolo salgado de anchoita avaliados.

Escala Aparéncia Cor Sabor Textura Impresséo
% % % % Global %
Gostei muito 30,00 31,67 45,00 48,33 28,33
Gostei moderadamente 35,00 31,67 36,67 30,00 55,00
Gostei ligeiramente 25,00 15,00 15,00 16,67 13,33
Indiferente 6,67 20,00 3,33 1,67 3,33
Desgostei ligeiramente 3,33 1,67 0 3,33 0
Desgostei moderadamente 0 0 0 0 0
Desgostei muito 0 0 0 0 0

A média de intencdo de compra para as duas preparacdes foi de
2,1(DP+0,82) para o Bolo salgado de anchoita e 2,4(DP+0,91) para o Escondidinho
de anchoita, considerando que provavelmente comprariam as preparagoes.
Entretanto, houve diferenca significativa (p<0,05) entre as médias, onde o
Escondidinho de anchoita obteve melhor indice de intencdo de compra.

O indice geral de aceitabilidade foi de 84% para a preparacao do
Escondidinho de anchoita e de 87% para a preparacao de Bolo salgado de anchoita,
entretanto, na analise estatistica, ndo houve diferenca significativa (p>0,05) desse
indice de aceitabilidade entre as receitas, sendo as duas igualmente aceitas.

Os resultados encontrados mostraram excelente aceitabilidade das
preparacdes, visto que indices de aceitabilidade maiores que 85% entre o0s
escolares, estdo de acordo com as recomendagdes do PNAE para que um alimento
seja incluso na alimentacédo escolar, conforme proposto pelo Fundo Nacional de
Desenvolvimento da Educacdo (FNDE,2009) Além disso, segundo Ambrdésio,
Campos e Faro (2006) uma aprovacao acima de 70% indica que o produto foi bem
aceito e possui potencial de mercado.

Produtos a base de pescado também atingiram uma excelente
aceitabilidade entre escolares, onde preparacdes como nuggets e alméndegas do
pescado Betara (Menticirrhus americanus) obtiveram indices de aceitabilidade entre
89 a 92% (BORGES et al.; 2011).

E importante ressaltar que a aceitabilidade dos produtos de pescado foi
igual ou superior aos reportados em estudos que testaram a aceitabilidade de
preparacdes a base de carne bovina, tais como arroz temperado com carne moida
(90%) e macarronada com carne moida (67-95%), em escolares de uma escola
fundamental (MARTINS; 2004; FLAVIO; BARCELOS; LIMA 2004).

4 CONCLUSAO

Devido a excelente aceitabilidade das preparacdes e a importancia do
consumo de pescados, recomenda-se a Vverificacdo da aceitabilidade do
Escondidinho de anchoita e do Bolo salgado de anchoita entre os escolares, para
posterior insercdo da anchoita no cardapio da alimentacéo escolar. O incentivo em
relacdo ao consumo de peixe favorece aspectos nutricionais, culturais e de
sustentabilidade, além de diversificar a alimentacdo dos escolares e tornar o
consumo de pescado um habito alimentar do brasileiro desde a infancia.
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