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REsSUMO

Levando em consideracdo que habitos alimentares e estilo de vida sdo fatores determinantes
para a qualidade da saude, o atual estilo de alimentacdo das criancas vem sendo motivo de
preocupacdo. A ma alimentacdo pode levar a consequéncias como a desnutricdo por
insuficiéncia energética, anemia, céries, constipacdo intestinal, sobrepeso e obesidade infantil,
podendo a elaboracdo de preparag6es culinarias de elevado valor nutricional auxiliar no aporte
nutricional das criancas em fase de crescimento e desenvolvimento. Sendo assim, este estudo
objetivou elaborar preparagdes culinarias, de elevado valor nutricional e agradaveis ao paladar
infantil. No Laborat6rio de Técnica Dietética da Escola de Nutricdo (ENUT) da Universidade
Federal de Ouro Preto (UFOP) foramelaboradas 3 preparacdes, sendo F1 umbolo de chocolate
classico preparado com ingredientes comuns e considerada formulacdo padrdo, F2 preparada
com farinha de trigo integral, chocolate em po e aglcar mascavo e F3 preparado com 0s mesmos
ingredientes de F2, no entanto, com o acréscimo da farinha de grao de bico. As fichas técnicas
de preparo e composicao nutricional foram elaboradas e o custo das preparacoes calculados. As
preparag0es apresentaram o0 mesmo rendimento; em relagdo a aparéncia, textura e coloragéo,
F2 e F3 se destacaram. Na qualidade nutricional, F2 e F3 obtiveram um maior teor de proteina,
lipidios, fibras, ferro, calcio e zinco quando comparado a F1. Tendo a F3 se apresentado como
opcao mais nutritiva e de melhor custo beneficio para ser oferecida como lanches em escolas
para o publico infantil, quando comparada com as demais formulacgdes.

Palavras-chave: ldade-escolar; alimentac&o-infantil; preparacfes-culinrias.



ABSTRACT

Taking into regards that eating habits and lifestyle are determining factors for the quality of
health, the current style of children alimentation has been a cause for concern. Poor nutrition
can lead to consequences such as malnutrition due to energy deficiency, anemia, tooth decay,
constipation, overweight and childhood obesity, and the way of culinary preparations of high
nutritional value can help the nutritional contribution of children in the growth and development
phase. Thus, this study aimed to prepare culinary preparations of high nutritional value and
pleasant to the palate of children. In the Laboratory of Dietetic Technique of the School of
Nutrition (ENUT), Federal University of Ouro Preto (UFOP), 3 preparations were prepared,
being F1 a classic chocolate cake prepared with common ingredients and considered standard
formulation, F2 prepared with whole wheat flour, chocolate powder and brown sugar and F3
prepared with the same ingredients of F2, however, with the addition of chickpea flour. The
preparation and nutritional composition technical sheets were elaborated and the cost of the
preparations calculated. The preparations presented the same yield; in relation to appearance,
texture and coloration, F2 and F3 stood out. In the nutritional quality, F2 and F3 had a higher
content of protein, lipids, fiber, iron, calcium and zinc when compared to F1. F3 was presented
as a more nutritious and cost-effective option to be offered as snacks in schools for children,
when compared to the other formulations.

Keywords: age-schooling; infant-feeding; food-culinary preparations.
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1. INTRODUCAO

A alimentacdo representa, na vida humana, uma das atividades mais importantes ndo
somente por questdes bioldgicas, mas também por envolver aspectos sociais, psicolégicos e
econdmicos nas quais os individuos estdo inseridos. A infancia é periodo no qual os habitos
alimentares e costumes sao construidos (CAVALCANTI etal., 2012).

Nesse mesmo periodo, a maior parte das potencialidades humanas sdo desenvolvidas,
sendo os eventuais disturbios ocorridos nessa época responsaveis por graves consequéncias 0s
para individuos e comunidades (MINISTERIO DA SAUDE, 2009). Segundo o Estatuto da
Crianca e do Adolescente, o ser humano é considerado crianga até o 19° ano de vida
(BRASIL,1990). A infancia, por sua vez, ¢é dividida em quatro fases: neonatal de 0 a 28 dias,
lactente de 29 dias a 2 anos de idades (exclusive), pré-escolar de 2 a 6 anos de idade (exclusive)
e escolar dos 6 a 10 anos de idade (exclusive); por fim, a adolescéncia que se inicia com 10 anos
de idade e se estende até os 20 anos (SOUZA; BOEHS; ANDERS, 2010; SOCIEDADE
BRASILEIRA DE PEDIATRIA, 2012).

Os habitos adquiridos na infancia, sejam eles alimentares ou ndo, tendem a ser
solidificados e levados para o restante da vida, sendo esse 0 momento ideal para serem realizadas
intervencdes, a fim de reduzir o risco de desenvolvimento de doencas causadas pelos maus
habitos adquiridos (BERTIN et al., 2010). Os principais habitos sdo desenvolvidos em dois
ambientes: o escolar e o familiar. No entanto, o entendimento e aprendizagem sobre habitos
saudaveis, direitos, possibilidades, autonomia de decisdo com base na razdo, sao
majoritariamente fundamentados em ambiente escolar. Dessa forma, essas criangas tém a escola
como um meio de informacdes seguras e de confianca, no qual elas confirmam e conferem as
informacdes vistas na midia. Sendo assim, a escola tem o dever de assumir essa tarefa pedagdgica
de reafirmar os habitos saudaveis com relacdo a todos que estdo envolvidos no ambiente
(BOCCALETTO; MENDES, 2009).

Os hébitos alimentares das criancas estdo sendo influenciados pelo aumento das horas
gastas assistindo televisdo e em redes sociais, uma vez que contribuem para um estilo de vida
mais sedentério e expdem as criangcas a um conteldo excessivo de anuncios de alimentos
processados e ultraprocessados (PRODANOV; CIMADON, 2016).

Ainda na fase escolar, ha um aumento do apetite e as criancas passam a diversificar seu
leque de alimentos e buscar novas opcdes, tendo uma grande preferéncia por alimentos

hipercaldricos, de baixo valor nutricional e facil acesso (salgadinho, bolacha, refrigerantes e
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industrializados em geral), influenciada pelos grupos nos quais estéo inseridas, tornando assim
essa fase um periodo de risco, no qual a ma qualidade de sua alimenta¢éo podera comprometer
0 crescimento, desenvolvimento e aumentar o risco de Doencas Cronicas Ndo Transmissiveis
(DCNT) (SILVEIRA, 2017).

Paralelamente a isso, Prodanov e Cimadon (2016) observaram que nas escolas ha uma
grande oferta desses alimentos hipercaloricos como frituras, bebidas adocadas e outras
guloseimas, e uma baixa proposta de alimentos considerados saudaveis como frutas, alimentos
integrais e preparacdes nutritivas.

Seguindo as recomendag6es do Guia Alimentar para a Populagdo Brasileira (2014), uma
alimentacdo considerada nutricionalmente balanceada deve ser baseada em alimentos in natura
ou minimamente processados, graos, raizes e tubérculos, farinhas, legumes e verduras, carnes e
pescados, no entanto, as preparacdes culinarias, que sdo resultantes da combinacdo e preparo
desses alimentos com oOleos, gorduras, sal e acUcar, quando adicionados em pequenas
quantidades, consistem em uma forma de variar as refei¢cdes garantindo a qualidade na ingestéo

dos nutrientes.
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2. OBJETIVOS

2.1 Objetivo Geral

Elaborar formulagdes de bolo sabor chocolate com ingredientes que agreguem melhor valor
nutricional e sejam agradaveis ao paladar infantil.

2.2 Objetivos Especificos
e Elaborar e padronizar formulagdes de bolos;
e Elaborar as fichas técnicas de preparo dos bolos;
e Estimar a composicao nutricional,

e Calcular os custos do produto.
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3. REFERENCIAL

3.1  Caracteristicas e definicdo de escolares

Idade escolar é a fase de transicdo entre a infancia e a adolescéncia, compreendida entre
0s 6 e 10 anos, na qual ocorre um ganho de peso proporcionalmente maior que o aumento da
estatura, e as criancas se tornam mais ageis, fortes e adquirem maior coordenacao motora. E nessa
faixa etéria, também, que nascem a maior parte dos dentes permanentes (SOCIEDADE
BRASILEIRA DE PEDIATRIA, 2012).

Paralelamente a essas evolugdes, ocorre um aumento na ingestdo alimentar caracteristico
desta fase, devido a formacéo de hébitos alimentares agora mais diversificados, juntamente com
um maior interesse pelos alimentos e as necessidades nutricionais aumentadas
(VASCONCELOS, 2012).

A idade escolar € caracterizada pelo aumento da atividade fisica, um ritmo constante de
crescimento e um ganho de peso mais acentuado, perto do estirdo da adolescéncia. Além disso,
a crianca tem uma maior independéncia dos pais, normalmente com a formacao de lagos sociais
com criancas da mesma idade (GRILLO etal., 2016).

E nessa idade também que ocorre o periodo de crescimento, necessitando de um maior
aporte nutricional, levando em consideracdo que a fase escolar precede a adolescéncia, ao seu
final comumente ocorre o0 processo de replecdo energética a fim de armazenar energia para a fase
seguinte (BERTIN et al., 2010).

E no periodo da infancia que sdo formados os primeiros habitos alimentares, os quais
serdo reproduzidos na vida adulta. Uma base de alimentacdo saudavel e balanceada, nessa fase,
sera refletida em um bom desenvolvimento e capacidade de aprendizado, capacidade fisica,
atencdo, memoria, concentracdo e energia necessaria para trabalhar o cérebro (CARVALHO,
2016).

A crianga em idade escolar amplia o convivio para além do familiar, resultando na
formacéo de um carater critico para aquisicdo de conhecimentos e habilidades, além da adaptacéo
as novas regras nesse novo ambiente (VAN GROL; ANDRETTA, 2016).
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3.2 Recomendagdes Nutricionais

Levando em consideracdo que as criancas estdo em constante crescimento e
desenvolvimento dos 0ssos, dentes, musculos e sangue, faz-se necessaria uma adequada ingestao
de alimentos com elevado valor nutricional, com niveis adequados de valor caldrico,
carboidratos, proteinas, gorduras, vitaminas e minerais (OGATA; FEUCHT; LUCAS, 2018).

As Dietary Reference Intakes (DRIs) para a Necessidade de Energia Estimada (EER),
consiste na necessidade média de energia com base nos estagios de vida, e sdo utilizadas na
avaliacdo e planejamento de dietas para individuos e grupos saudaveis (MINISTRERIO DA
EDUCACAO, 2009).

Tabela 1: Recomendages nutricioniais de energia, macronutrientes (DRI/IOM, 2003) e
micronutrientes (EAR - IOM/FNB, 2003) para criangas na faixa etaria de 6 a 10 ano

vVC CHO PTN LIP Ca  Fe(mg) Mg Zn Vit A Vit.C
(Kcal) (9) (9) (9) (mg) (mg) (mg) (mcg) (mg)
1760 277 53 43 1300 8 240 8 600 45

Fonte: Ministério da Educacdo, 2009.

A Sociedade Brasileira de Pediatria recomenda a realizagdo de cinco a seis refeigoes
diarias para criancas em idade escolar, sendo trés refeicdes completas e duas menores,
considerados os lanches. No caso dos lanches, estes devem ser oferecidos em horéarios e por¢des
estratégicas, suprindo de 10 a 15 % das necessidades nutricionais diarias; e com objetivo de
completar as necessidades nutricionais e garantir um crescimento e estado nutricional adequado
(SOCIEDADE BRASILEIRA DE PEDIATRIA, 2012).

O consumo adequado de micronutrientes na infancia € de extrema importancia, uma vez
que a sua deficiéncia pode resultar em consequéncias negativas no crescimento e
desenvolvimento, por muitos destes estarem relacionados com fungées estruturais, neuroldgicas,
imunoldgicas e auxiliarem nas reacdes enzimaticas (MARIN et al., 2021).

O ferro apresenta extrema importancia para o crescimento e desenvolvimento da crianca,
além de desempenhar fungdes vitais no organismo como constituir a hemoglobina, ser
responsavel pelo transporte de oxigénio para tecidos, de enzimas que participam no mecanismo
imunologico e na producdo de neurotransmissores; quando em niveis inadequados € o principal
causador de anemias, resultando em cansago, retardo no desenvolvimento, redugdo na
aprendizagem, perda cognitiva e agravamento de doengas infecciosas (VITOLO, 2008; MARIN
et al., 2021; CRISTOFARI E FERRARI, 2022). Mesmo na auséncia da anemia, baixos niveis
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desse micronutriente ainda estdo associados a alteracfes no desenvolvimento neuropsicomotor e
diminuicdo da capacidade de trabalho (SOCIEDADE BRASILEIRA DE PEDIATRIA, 2017).

O célcio é o mineral mais abundante e fundamental para uma adequada mineralizacao e
manutencdo dos 0ssos e dentes em crescimento nessa fase, além de apresentar funcoes
vasculares, neuromusculares e glandulares. A recomendacao para criangas de 4 a 8 anos é de
1.000 mg/dia e de 1.300 mg/dia para criancas de 9 a 18 anos, no entanto, a necessidade varia de
acordo com as taxas de absorcdo individuais e dos fatores dietéticos (SOCIEDADE
BRASILEIRA DE PEDIATRIA, 2017; IRETON-JONES, 2018).

O zinco é o segundo micronutriente em maior concentracdo no organismo dos seres
humanos, segundo Aradjo et al. (2021), participando em diversas rea¢cdes do metabolismo. Assim
sendo esse um nutriente essencial para as criancas e sua deficiéncia pode resultar na falha de
crescimento, falta de apetite, diminuicdo da percepcdo do paladar e ma cicatrizacdo de feridas.
Uma vez que suas principais fontes sdo carnes e frutos do mar, € comum que algumas criancas
apresentem uma baixa ingestdo (IRETON-JONES, 2018).

A deficiéncia de vitaminas também é algo preocupante, devido a suas consequéncias para
a saude da crianca, como no caso da vitamina D, sua falta é prejudicial na absor¢do de célcio e
deposicdo do mesmo nos 0ssos (IRETON-JONES, 2018), a deficiéncia em vitamina A pode
acarretar em disturbios da visdo ou pele e comprometimento do sistema imunoldgico, anemia
megaloblastica ou distarbios neuroldgicos decorrente da deficiéncia de vitamina B12, entre
outras consequéncias negativas resultantes da ingestdo inadequada de vitaminas e minerais
(MARIN et al., 2021).

3.3 Alimentacdo Escolar

A alimentacdo vai muito aléem da necessidade bioldgica de se alimentar, ela é reflexo do
meio e da realidade social em que se vive. Sendo assim, aspectos sociais, culturais, econémicos,
ambientais, religiosos, emocionais, psicoldgicos entre outros, devem ser considerados (SOUZA,;
CADETE, 2017).

A formagdo do contexto alimentar da crianca se inicia ainda na fase intrauterina. Por meio
da alimentacdo da mae, os bebés sdo capazes de experimentar, pelo liquido amnidtico, sabores
que provavelmente influenciardo suas futuras escolhas alimentares, no entanto, é durante infancia
que a formacéo de hébitos e praticas alimentares séo reafirmadas e levadas para a vida (VALLE;
EUCLYDES, 2007).
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A formacéo de habitos alimentares na infancia refletird, ndo apenas a curto prazo, mas
também na vida adulta, podendo ser observado dois possiveis cenarios dependendo da qualidade
da alimentacdo: de um lado criancas que apresentam um inadequado consumo alimentar,
tendendo a desenvolver precocemente doengas crénicas ndo transmissiveis, como obesidade,
sobrepeso, diabetes, entre outras; e do outro, aquelas que, desde a infancia, optaram por escolhas
alimentares ideais, refletindo em um desenvolvimento adequado e resultando em adultos
saudaveis (CARVALHO et al., 2015).

Prado et al. (2015) afirma que uma alimentacdo apropriada é primordial para o
crescimento e desenvolvimento saudavel da crianga e que algumas condi¢des podem interferir
nas escolhas alimentares, como a disponibilidade de alimentos saudaveis, companhia durante a
realizacdo das refei¢bes, lugar e nimero de refeicdes diarias. A familia apresenta também um
papel significativo na formacdo desses habitos, podendo influenciar de forma negativa ou
positiva, uma vez que a crianga sera o espelho dos habitos de sua familia.

As maes ou responsaveis apresentam um papel de muita importancia no consumo dos
alimentos, uma vez que normalmente € a pessoa responsavel pela compra e preparo da
alimentacdo da familia. A literatura aponta o ambiente familiar como fator predominante para o
estado nutricional da crianca (SOUZA; CADETE, 2017).

Para Machado et al. (2014, v. 32, p. 11) a maneira como o alimento é oferecido influencia
diretamente nas escolas alimentares, “[...]Jo paladar, o preco, 0 aspecto/apresentacdo, a facilidade
no preparo, a publicidade, entre outros, sdo aspectos que condicionam as escolhas alimentares,
mais do que propriamente o conhecimento dos beneficios para a satide.” Os autores também
ressaltam que os alimentos estdo relacionados a prazeres, sabores, cheiros, 0s quais remetem a
certas emogdes, sentimentos e comportamentos.

A literatura traz ainda que os responsaveis pelas mudancgas no comportamento alimentar
de familias e principalmente de criancas sdo a midia, propagandas e a televisao, sendo estes vistos
como um grande formador de habitos, opinides e costumes (MACHADO et al., 2014).

Considerando que quanto mais jovens as pessoas mais influencidveis sdo e que grande
parte das criangas brasileiras passam muitas horas emfrente a televiséo, elas tém sido alvo desse
meio de comunicacgdo, sendo muitas vezes influenciadas por imagens, propagandas e afins, que
as levam ao consumo de produtos e alimentos ndo saudaveis e de elevado valor calorico
(SOUZA; CADETE 2017).

Segundo estudo de Souza e Cadete (2017), um grande fator para a incidéncia de uma dieta
inadequada para esse publico é o habito comum de se alimentar em frente aos televisores, uma

vez que a propaganda estimula o comportamento compulsivo para a compra e consumo, fazendo
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com que os alimentos percam sua esséncia alimentar e nutricional e se tornem mais um objeto
de compra.

As pessoas se tornaram cada vez mais agitadas e como consequéncia optando por
alimentos mais industrializados por alegarem mais préaticos e rapido para preparo, além de
apresentarem também um maior tempo de prateleira, tendo como consequéncia, a falta de
alimentos em sua forma mais natural (TEIXEIRA et al., 2017). Além disso, para Lucena et al.
(2022) a publicidade, globalizagéo e o fato de cada vez mais a mulher estar inserida no mercado
de trabalho refletem nas escolhas alimentares dessas criangas.

Com a mudanca do estilo de vida causada pela industrializacdo, citada por
Teixeira et al. (2017), a busca por a busca por alimentos processados, ultraprocessados e
preparados fora do lar tem aumentado muito, tanto nas residéncias quanto nos servicos de
alimentacdo. Esses alimentos costumam trazer uma lembranca visual muito semelhante aos
pratos preparados em casa, no entanto sua composicdo nutricional é problematica
(ORGANIZACAO PAN-AMERICANA DA SAUDE, 2018).

A publicidade esta4 presente no cotidiano da populacéo, principalmente pelos apelos
promocionais e propagandas de alimentos, por onde a midia é capaz de influenciar
consideravelmente nas escolhas alimentares, principalmente das criangas, por se tratar de um
publico mais influenciavel. Quando se trata do publico infantil, as propagandas alimenticias
buscam captar novos consumidores, instigando sua imaginacdo e interesse por meio da
encenagdo, demonstrando felicidade ao consumir o produto proposto, convencendo aquela
crianga que adquirindo determinado alimento ela vai ter a mesma sensagdo e experiéncia da
propaganda. Além disso, este tipo de propaganda, tem como maior objetivo seduzir seu pablico
com o apelo a associacdo dos produtos a brinquedos, desenhos animados, personagens e da
prépria marca (MELO et al., 2019).

Melo et al. (2019) afirmam ainda que o tempo que as criangas ficamem frente a televiséo,
celular, tablet e computador vem crescendo e, paralelamente a isso, a maioria das propagandas
exibidas nos televisores sdo de alimentos ndo saudaveis e de elevado valor calorico, podendo
assim, ter uma influéncia negativa nas escolhas alimentares feitas pelas criangas.

O estudo de Mas, Bernardi e Possa (2017) constatou que apenas 30 segundos assistindo
um comercial alimenticio é suficiente para influenciar uma crianga em sua escolha e, levando em
consideracdo que a maioria das propagandas exibidas é de alimentos ultraprocessados, ricos em
acucares e gorduras, logo, de baixo valor nutricional e alto valor calorico, o seu consumo em

excesso torna-se um fator de risco para a saude dessas criancas.
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Com a introducéo de alimentos ultraprocessados cada vez mais cedo na rotina alimentar
das criancas, cria-se a preferéncia por alimentos como bolinhos industrializados, refrigerantes,
chips, cookies de chocolate, biscoitos recheados, doces em geral, batata frita, paralelo a
diminuicdo do consumo de frutas e verduras (FELDENS; VITOLO, 2008).

3.4 Educacéo Alimentar e Nutricional

A Educacdo Alimentar e Nutricional (EAN), é conceituada segundo o Marco de
Referéncia de Educacdo Alimentar e Nutricional para Politicas Publicas “[...] Educacéao
Alimentar e Nutricional, no contexto da realizacdo do Direito humano a Alimentacdo Adequada
e da garantia da Seguranca Alimentar e Nutricional, € um campo de conhecimento e de pratica
continua e permanente, transdisciplinar, intersetorial e multiprofissional, que visa promover a
prética autbnoma e voluntaria de habitos alimentares e saudaveis. A pratica da EAN deve fazer
uso de abordagens e recursos educacionais problematizadores e ativos, que favorecam o didlogo
junto a individuos e grupos populacionais, considerando todas as fases do curso da vida, etapas
do sistema alimentar e as interagdes e significados que compdem o comportamento alimentar”
(BRASIL, 2012).

Dessa forma, as estratégias de EAN devem ter o intuito de apoiar pessoas, familias e
comunidades, a fim de que desenvolvam praticas alimentares promotoras de saude, fazendo com
que essas acdes acontecam em diversos setores, como a salde, educacgdo, desenvolvimento social
e agrario e habitacdo (BRASIL, 2014).

Educar, no contexto da alimentacdo e nutricdo, consiste na constru¢do muatua de processos
permanentes e constantes, a fim de desenvolver a producdo, distribuigéo, selecdo e consumo de
alimentos de forma segura e saudavel, mantendo os habitos e tradi¢bes socioculturais de cada
individuo e conscientizando sobre o desperdicio de alimentos (MINISTERIO DA EDUCACAO,
2018).

No ambito escolar, o objetivo da EAN ¢é prover as criancas experiéncias, informaces e
conhecimentos, para que estas aprendam a selecionar alimentos mais saudaveis e nutritivos, de
forma consciente e autbnoma; por meio de atividades que estimulem o contato e consumo de
alimentos regionais, in natura, reestabelecam o prazer da alimentacdo, entre outras
(MINISTERIO DA EDUCACAO, 2018).

Embora ainda seja necessario ampliar as possibilidades e limites das realiza¢Ges da EAN,
a aplicacdo dessas a¢des tem sido vista como um plano para controle e prevencédo das disfuncdes
alimentares e nutricionais, contribuindo com a prevencdo e controle das DCNT e deficiéncias
nutricionais (BRASIL, 2012).
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Considerando as préaticas alimentares inadequadas em criancas em idade escolar, o
desenvolvimento de EAN, com ac¢des de oficinas culinarias, pode trazer resultados positivos
quanto a modificacdo na alimentacdo, mas sem que haja mudancas radicais de habitos e costumes
culturais, assim, com o tempo, melhores resultados na salude consequentes dessas a¢des vao
surgindo. As criancas dessa fase, muitas vezes se apresentam receptivas e curiosas a novos
conhecimentos, além de grande potencial de influéncia dentro de casa (REZENDE; NEGRI,
2015).

Para Garcia e Castro (2011), a atividade de oficina culinéria consiste na jungdo dos
conhecimentos de nutricdo e gastronomia. Para elas, cozinhar € um ato social que atua como uma
combinacdo de elementos individuais e coletivos, agrega saberes tradicionais e inova com
informacOes de outras experiéncias, representando um espaco adequado e promissor para
intervengdes, visando promover a troca de experiéncias e todo o saber sobre alimentagéo e
nutricdo. A culinaria traz a oportunidade de preservar e inovar o passado, por meio de adaptacdes
das receitas com novos ingredientes e formas de preparo; é uma pratica criativa, a qual permite
a criacdo de infinitas possibilidades de combinacdo e processamento, pela variedade de preparo
do mesmo alimento, variando sua forma fisica, forma de producédo e apresentacdo. O alimento
produzido tem a capacidade de fortalecer o pertencimento e a identidade, transmitir afeto e outros
sentimentos, mesmo que aliado a elementos inovadores, seja nos métodos de preparo ou nos
ingredientes, por possuir principios proprios de identidade e reconhecimento.

As escolhas alimentares das criangas sdo influenciadas, ndo sé pela oferta de determinado
alimento, mas também pela forma a qual ele é oferecido, assim, por meio das preparacdes
culinarias € possivel estimular, mesmo que de forma indireta, praticas alimentares mais
saudaveis, o consumo de um maior nimero de alimentos in natura, além de desenvolver o prazer
pela alimentacdo saudavel (PEREIRA; SARMENTO, 2012).
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4. METODOLOGIA

4.1 Materiais

Foram elaboradas trés formulagdes de bolo sabor chocolate, utilizando diferentes tipos de
farinhas, agucares e chocolate em p6. As combinac6es dos ingredientes foram pensadas com o
objetivo de conciliar caracteristicas sensoriais com valor nutricional. As formulagdes dos bolos
foram preparadas no Laboratério de Técnica Dietética da Escola de Nutricdo da Universidade
Federal de Ouro Preto (UFOP).

Os ingredientes dos bolos foram obtidos nos supermercados e casas de produtos naturais
do municipio de Ouro Preto-MG, no periodo de agosto de 2022. Foram eles: farinha de trigo,
farinha de trigo integral, farinha de gréo de bico, aglcar mascavo, agucar cristal, 6leo de canola,
leite integral, chocolate em pé 70% cacau, achocolatado em p6, ovos, esséncia de baunilha,
fermento quimico, chocolate em barra 40% cacau e creme de leite.

Os equipamentos utilizados foram: batedeira planetaria modelo KMX93 (Kenwood)
balanca de preciséo P-3 (C&F FERNANDO FILIZOLA BALANGAS LTD), Forno Combinado
Pratica Eletronico Programavel EC6 Elétrico (Pratica, Pouso Alegre, Brasil) e forno micro-ondas
BMS20ARANA (Brastemp).

4.2 Elaboracéo dos bolos

Foram elaborados 3 bolos com diferentes farinhas, aglcares e chocolate em pd. A
Formulacdo 1 (F1) foi considerada padréo e, a partir dela, foram feitas alteracbes para as
Formulacgbes 2 (F2) e 3 (F3). A F1 foi preparada com farinha de trigo refinada, acUcar cristal e
achocolatado em pé; F2 foi confeccionada com farinha de trigo integral, aclcar mascavo e
chocolate 70% cacau, e para F3 utilizou-se os mesmos ingredientes de F2, mas com um acréscimo

da farinha de grdo de bico (Tabela 2).
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Tabela 2. Os ingredientes e suas quantidades utilizadas para o preparo das diferentes formulagdes
de bolo sabor chocolate.

Ingredientes Formulacdo (gramas/mililitros/unidade)

F1 F2 F3
Acucar cristal 110 0 0
Acucar mascavo 0 110 110
Ovos 2 2 2
Farinha de trigo refinada 120 0 0
Farinha de trigo integral 0 120 60
Farinha de grdo de bico 0 0 60
Esséncia de baunilha 10 10 10
Oleo de canola 30 30 30
Achocolatado 40 0 0
Chocolate em pd 70% cacau 0 40 40
Leite 185 185 185
Fermento 10 10 10
Chocolate em barra 40% cacau 75 75 75
Creme de leite 70 70 70

Fonte: Proprio autor, 2022
F1 (Formulacdo 1); F2 (Formulacdo 2); F3 (Formulacéo 3).

O modo de preparo dos bolos foi 0 mesmo para as trés formulag6es, como indicado na
Figura 1: iniciando-se com a separagdo da gema e clara dos ovos; com o auxilio de uma batedeira
as claras foram batidas em ponto de neve e armazenadas; a gema foi batida como acucar e o 6leo
de canola por 4 minutos, em velocidade maxima, até formar um creme homogéneo e de cor clara;
em seguida foi acrescentada a farinha, o achocolatado ou chocolate em pd, leite, esséncia de
baunilha e misturado por mais 1 minuto. Apds formar uma massa homogénea, com auxilio de um
fouet, manualmente e de forma delicada, houve a jungdo das claras em neve e o fermento.
Posteriormente, com o forno pré-aquecido a 180 °C por 10 min, a massa foi transferida para uma
foérma de orificio central de 18 cm de diametro, untada com um fio de dleo de canola e farinha de
trigo refinada (F1) ou farinha de trigo integral (F2 e F3) e assada por 35 minutos na mesma

temperatura do pré-aquecimento.
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Figura 1 - Etapas de preparo das trés formulac6es de bolo sabor chocolate.

Fonte: Proprio autor, 2022
F1 (Formulacéo 1); F2 (Formulacéo 2); F3 (Formulagéo 3).

Para o preparo da cobertura, foi utilizado chocolate 40% cacau em barra e creme de leite,
da seguinte maneira: em um recipiente de vidro, o chocolate foi derretido no micro-ondas por 2
minutos em intervalos de 30 em 30 segundos, apés atingir uma consisténcia liquida e brilhante;
o creme de leite em temperatura ambiente foi misturado, a fim de ser formada a ganache; a qual

ainda em temperatura morna, foi despejada por cima dos bolos desenformados (Figura 2).
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Figura 2: Formulagdes de bolo sabor chocolate finalizadas com a cobertura de ganache.

Fonte: Proprio autor, 2022.
F1 (Formulagdo 1); F2 (Formulagéo 2); F3 (Formulagdo 3).

4.3 Fichas Técnicas de Preparo (FTP)

Para cada bolo foi elaborada uma Ficha Técnica de Preparo (FTP), contendo o nome da
preparacdo, os ingredientes utilizados, a quantidade em gramas/mililitros e em medida caseira,
peso bruto (PB), peso liquido (PL), fator de correcdo dos ingredientes (FC), peso do alimento
cozido (PC) e o indice de conversao (IC), bem como o modo de preparo detalhado, a porcéo, o
rendimento da preparagéo e informagdes nutricionais.

Para o calculo do FC, o peso bruto (g) foi dividido pelo peso liquido: FC = PB / PL. Para
o célculo do IC, o peso cozido (g) foi dividido pelo peso liquido do alimento (g): IC = PC/PL.

4.4 Composicao Nutricional

As preparagbes foram analisadas quanto ao valor energético, teor de carboidratos,
acucares adicionados, proteinas, gorduras totais, fibras, vitaminas e minerais (VALLE;
CAMARGOS, 2003). Para estimar a composicdo nutricional foram utilizadas informacoes de
ingredientes e seus pesos liquidos com base nas seguintes tabelas: Tabela Brasileira de
Composicdo de Alimentos - TACO (UNICAMP, 2011), a Pesquisa de Or¢camentos Familiares
2008-2009: Tabelas de Composi¢do Nutricional dos Alimentos Consumidos no Brasil (IBGE,
2011), Tabela de Composicao de Alimentos: suporte para decisdo nutricional (PHILIPPI, 2002)
e a Tabela de Composicdo de Alimentos criada pela USDA (USDA, 2008), por meio do site
Dietbox.
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A porcao foi estabelecida de acordo com o indicado na INSTRUCAO NORMATIVA-IN
N° 75, DE 8 DE OUTUBRO DE 2020, que se aplica complementando a Resolucédo de Diretoria
Colegiada - RDC n° 429, de 8 de outubro de 2020, que preconiza para bolos e similares com

recheio ou cobertura a por¢do média é de 60g (BRASIL, 2020).

4.5 Anélise de Custos
Os custos dos ingredientes para elaboracao dos bolos foram calculados a partir dos precos
dos alimentos obtidos em supermercados da cidade de Ouro Preto-MG. Néo foi calculado o custo

da agua, gas, energia elétrica e mao de obra utilizados.
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5. RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1 Fichas Técnicas de Preparo

Foram elaboradas as fichas técnicas de preparo para cada uma das preparaces,
apresentadas nos quadros 1, 2 e 3. Nelas estdo descritas todas as informacGes acerca de cada
preparagéo.

Quadro 1. Ficha Técnica de Preparo da F1

Categoria: Lanche

Nome da Preparacédo: Bolo de Chocolate com Farinha de Trigo Refinada

Ingredientes Medida Caseira PB | PL FC PC IC
(9/mL) (9/mL)
Ovos 2 unidades 134 117 1,14
Farinha de trigo refinada 1 xicara de cha nivelada 120 120 1
Acucar cristal Y xicara de cha nivelada 110 110 1
Leite Y4 xicara de ché nivelada 185 185 1
Achocolatado 5 colheres de sopa 40 40 1 597 0.93
Oleo de canola 1 % colher de chérasa 30 30 30 ’
Esséncia de baunilha Y colher de sopa 10 10 1
Fermento % colher de sopa 10 10 1
Chocolate 40% cacau 9 quadradinhos 75 75 1
Creme de leite 4 colheres de sopa 70 70 1

Modo de preparo:

Massa:

- Separe as claras das gemas.

- Bata as claras em ponto de neve e reserve.

- Em uma batedeira coloque as gemas, o acUcar cristal e o 6leo e bata por 4 minutos em velocidade média.

- Acrescente a farinha de trigo, o achocolatado e o leite em temperatura ambiente e bata por mais 1 minuto ou
até que se incorpore os ingredientes.

- Adicione as claras em neve na massa e mexa de forma delicada.

- Acrescente o fermento e misture novamente.

- Unte a forma com um fio de 6leo e farinha de trigo refinada e despeje a massa.

- Coloque paraassar em forno pré-aquecido por 10mina 180 °C e deixa assar por aproximadamente 37 minou
até espetar um palito e ele sair sequinho.

Cobertura:

- Derreta o chocolate no micro-ondas em intervalos de 30 segundos, até completar 2 minutos ou até atingiruma
consisténcia liquida

- Adicione o creme de leite e mexa até ficar homogéneo

- Despeje sobre o bolo ainda quente

Tempo de preparo: 1h 10min

Porc¢do: 60g

Rendimento: 709g (bolo e cobertura)

Informagdes Nutricionais: 60 g

PTN (g) CHO (g) LIP (g) VC (Kcal)

2,83 25,72 7,00 177,25




Quadro 2. Ficha técnica de Preparacéo F2
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Categoria: Lanche

Nome da Preparacdo: Bolo de Chocolate com Farinha Integral

Ingredientes Medida Caseira PB | PL FC PC IC
(9/mL) (9/mL)

Ovos 2 unidades 134 117 1,14

Farinha de trigo integral 1 xicara de cha nivelada 120 120 1

Acucar mascavo % xicara de cha nivelada 110 110 1

Leite Y, xicara de cha nivelada 185 185 1

Chocolate em p6 70% cacau | 5 colheres de sopa 40 40 1 533 0.92

Oleo de canola 1 % colher de charasa 30 30 30 '

Esséncia de baunilha Y% colher de sopa 10 10 1

Fermento Y% colher de sopa 10 10 1

Chocolate 40% cacau 9 quadradinhos 75 75 1

Creme de leite 4 colheres de sopa 70 70 1

Modo de preparo:

Massa:
- Separe as claras das gemas.

- Bata as claras em ponto de neve e reserve.

- Em uma batedeira coloque as gemas, o aglicar mascavo e o dleo e bata por 4 minutos em velocidade média.
- Acrescente afarinha de trigo integral, o chocolate em p6 e o leite em temperatura ambiente e bata por mais 1

minuto ou até que se incorpore ingredientes.

- Adicione as claras em neve na massa e mexa de forma delicada.

- Acrescente o fermento e misture novamente.
- Unte a forma com um fio de éleo e farinha de trigo refinada e despeje a massa.

- Coloque paraassar em forno pré-aquecido por 10min a 180 °C e deixa assar por aproximadamente 37 min ou

até espetar um palito e ele sair sequinho.

Cobertura:

- Derreta o chocolate no micro-ondas em intervalos de 30 segundos, até completar 2 minutos ou até atingiruma

consisténcia liquida

- Adicione o creme de leite e mexa até ficar homogéneo

- Despeje sobre o bolo ainda quente

Tempo de preparo: 1h 10min

Porc¢éo: 60g

Rendimento da preparacao: 727g (bolo e cobertura)

Informacdes Nutricionais: 60g

PTN (g) CHO (g)

LIP (9)

VC (Kcal)

3,52 23,21

7,04 165,01




Quadro 3. Ficha técnica Formulagéo 3
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Categoria: Lanche

Nome da Preparacéo: Bolo de Chocolate com Farinha de Grdo de Bico e Farinha de Trigo Integral

Ingredientes Medida Caseira PB | PL FC PC IC
(9/mL) (9/mL)
Ovos 2 unidades 134 117 1,14
Farinha de trigo integral Y xicara de cha nivelada 60 60 1
Farinha de grao de bico % xicara de cha nivelada 60 60
Acucar mascavo % xicara de cha nivelada 110 110 1
Leite Y, xicara de cha nivelada 185 185 1
Chocolate em p6 70% cacau 5 colheres de sopa 40 40 1 511 0,91
Oleo de canola 1 % colher de charasa 30 30 30
Esséncia de baunilha Y colher de sopa 10 10 1
Fermento Y% colher de sopa 10 10 1
Chocolate 40% cacau 9 quadradinhos 75 75 1
Creme de leite 4 colheres de sopa 70 70 1

Modo de preparo:

Massa:
- Separe as claras das gemas.

- Bata as claras em ponto de neve e reserve.

- Em uma batedeira coloque as gemas, o agiicar mascavo e 0 6leo e bata por 4 minutos em velocidade média.
- Acrescente a farinha de trigo integral, farinha de gréo de bico, o chocolate em p6 e o leite em temperatura
ambiente e bata por mais 1 minuto ou até que se incorpore ingredientes.

- Adicione as claras em neve na massa e mexa de forma delicada.

- Acrescente o fermento e misture novamente

- Unte a forma com um fio de éleo e farinha de trigo refinada e despeje a massa.

- Coloque paraassar em forno pré-aquecido por 10min a 180 °C e deixa assar por aproximadamente 37 min ou
até espetar um palito e ele sair sequinho.

Cobertura:

- Derreta o chocolate no micro-ondas em intervalos de 30 segundos, até completar 2 minutos ou até atingiruma
consisténcia liquida

- Adicione o creme de leite e mexa até ficar homogéneo

- Despeje sobre o bolo ainda quente

Tempo de preparo: lhora

Porc¢éo: 60g

Rendimento da preparacao: 705¢g (bolo e cobertura)

InformagBes Nutricionais: 60g

PTN (g) CHO (9) LIP (9) VC (Kcal)

4,12 23,11 7,58 171,61

As formulagdes F1, F2 e F3 renderam entre 11 a 12 fatias de 60g cada. O Unico alimento

que apresentou FC foi o ovo, devido a retirada da casca.

O FC do ovo encontrado no presente trabalho foi de 1,14. Moreira (2016), em seu estudo,

encontrou o valor de 1,12, enquanto Santos e Basso (2019) 1,15, corroborando com o presente

estudo

Os valores de IC encontrados variaram de 0,91 a 0,93. Valores de IC menores que 1,0

significam que o alimento perdeu liquidos durante a etapa de forneamento (DOMENE, 2011).
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Comparando os bolos foi perceptivel, pela equipe do projeto, a diferenca na coloracao,
textura e aparéncia.

No que se refere a coloracdo da massa foi possivel observar que mesmo enquanto estava
na batedeira apenas com os ovos, agucar e 6leo, F2 e F3 j& apresentavam uma coloracdo mais

escura, devido ao uso do aglcar mascavo (Figura 3).

Figura 3: Diferenca de coloragdo entre as formulacdes apos a adi¢do dos aglcares

Fonte: Proprio autor, 2022.
F1 (Formulacéo 1); F2 (Formulagdo 2); F3 (Formulacéo 3).

Depois de acrescentar os demais ingredientes, a diferenca se acentuou, uma vez que que
nas preparagdes F2 e F3 havia sido utilizado o chocolate em p6 70% cacau, enquanto na F1, o
achocolatado em p6 (Figura 4). Assim podemos afirmar que o cacau proporcionou uma coloracéo
mais intensa para F2 e F3, mesmo depois de assadas, devido ao maior teor de cacau presente no
ingrediente utilizado na elaboracdo dos bolos (Figura 5). Foi possivel notar ainda que a coloracao
em F3 se apresentou mais forte, resultante da farinha de grdo de bico, a qual ja apresenta uma

coloragcdo mais escura.
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Figura 4: Diferenca de coloragao entre as preparagoes apos a adlgao do chocolate em po

Fonte: Proprio autor, 2022.
F1 (Formulagédo 1); F2 (Formulagdo 2); F3 (Formulagéo 3).

Figura 5: Diferenca de coloracéo entre as preparacdes assadas

Fonte: Proprio autor, 2022.
F1 (Formulacéo 1); F2 (Formulacéo 2); F3 (Formulagéo 3).

Quando comparado a textura e aparéncia dos bolos (Figura 6), foi observado que F1
apresentou textura levemente mais pesada e solada, em comparagdo com as outras preparagoes e
em relacdo a aparéncia, F2 e F3 apresentaram-se mais atrativas. Ainda entre F2 e F3, em relacéo
a textura e maciez, foi possivel notar que a massa de F2 ficou mais aerada do que F3.
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Figura 6: Diferenca entre textura e aparéncia das preparages finalizadas

Fonte: Prép?ib autor, 2022.
F1 (Formulacéo 1); F2 (Formulacdo 2); F3 (Formulacéo 3).

5.2 Composic¢ao Nutricional
Na Tabela 3, constam as informacdes nutricionais das trés formulacdes desenvolvidas,

obtidas a partir do aplicativo dietbox.

Tabela 3. Composicao nutricional por porgéo (60g) das trés formulagGes de bolo sabor chocolate.

VC CHO PTN LIP Fibras Ferro Calcio Zinco VitB12 VitD VitA
(Keal) — (9) @ (@ @ (mg) (mg) (mg) (mg) (mg) (mcg)

F1 173,44 25,71 2,83 7,00 0,57 1,45 31,46 0,25 0,15 0,25 40,99
F2 165,01 2321 351 7,04 1,14 1,68 45,46 0,29 0,15 0,25 24,88
F3 171,61 2311 416 7,51 1,51 1,83 47,64 0,45 0,15 0,25 24,88

Fonte: Diethox
F1 (Formulacéo 1); F2 (Formulacéo 2); F3 (Formulagdo 3).

F1 e F3 apresentaram valor cal6rico préximo e mais elevado quando comparado a F2, o
que pode ser explicado pela utilizacdo de agucar cristal e achocolatado em F1 e farinha de grao
de bico em F3. Alimentos esses que apresentam um valor calérico mais elevado, quando
comparado com 0 aclcar mascavo, chocolate 70% cacau e farinha de trigo integral, utilizados
em F2 (PHILIPPI, 2002; USDA, 2008; UNICAMP, 2011).

Em relacdo ao teor de carboidratos, é possivel notar que F1 apresentou umvalor um pouco
maior que as demais formulacdes. Isso pode ser explicado pela utilizacdo de farinha de trigo
refinada, agucar cristal e achocolatado, que apresentam uma concentracdo de carboidratos maior
do que a farinha integral, a de grdo de bico, 0 aglcar mascavo e o chocolate em p6 70% cacau
(PHILIPPI, 2002; USDA, 2008; UNICAMP, 2011).

O valor proteico de F3 € maior que F1 e F2, isso pode ser justificado pelo alto conteddo
de proteinas na farinha de gréo de bico e na farinha de trigo integral. Enquanto, em 100g de

farinha de trigo refinada contém 8,2g de proteina, a farinha de trigo integral apresenta 12g e a
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farinha de grdo de bico 22,39q, justificando assim, o elevado teor proteico de F3 ( PHILIPPI,
2002; USDA, 2008; BRASIL, 2020).

Comparando o teor lipidico entre as formulacdes é possivel notar que F3 apresentou um
teor um pouco mais elevado, o que pode ser devido a utilizacdo do chocolate em pé 70% cacau
e da farinha de grdo de bico, os quais apresentam um maior teor lipidico em comparacdo a F1 e
F2.

Sobre o teor de fibras, é possivel notar que F2 e F3 também apresentaram um teor mais
elevado, justificado pela utilizagdo das farinhas de trigo integral e de grdo de bico que séo,
respectivamente, fonte e rico em fibras alimentares, considerando que uma porcao de 100g de
farinha de trigo refinada contém 1,7g de fibras, a farinha de integral apresenta 4g e a de gréo de
bico 10,8g (PHILIPPI, 2002; USDA, 2008; BRASIL, 2020).

A concentracdo de ferro variou de 1,45 a 1,83 mg em uma porcdo de bolo, sendo F2 e F3
as que apresentaram maior concentracdo. Embora a farinha de trigo refinada (F1) seja
considerada comalto teor de ferro, as farinhas de gréo de bico e integral também sdo classificadas
respectivamente, como rica e fonte de ferro (PHILIPPI, 2002; USDA, 2008; BRASIL, 2020).
Além disso, o agucar mascavo e chocolate 70% cacau utilizados em F2 e F3 sdo considerados
ricos em ferro (BRASIL, 2020).

O célcio em F2 e F3 é maior que em F1, justificado pelo uso do aglcar mascavo que
apresenta em 100 g, 126,56 mg de calcio, enquanto, o acgUcar cristal, utilizado em F1, contém 1
mg. E em F3 a quantidade presente ainda é um pouco maior, pela utilizacdo da farinha de grao
de bico que contém uma quantidade maior desse mineral em sua composic¢do, quando comparado
com as demais farinhas utilizadas (PHILIPPI, 2002; USDA, 2008; UNICAMP, 2011).

A guantidade de zinco na F3 foi 80% maior do que na F1, devido a presenca de farinha
de grdo de bico na composi¢cdo do bolo da F3, uma vez que este alimento é considerado uma
fonte de zinco. Embora a farinha de trigo integral ndo atribui nenhum valor desse micronutriente
na formulagdo, F2 possui maior teor que F1 devido ao uso do aglcar mascavo em sua
composic¢do, enquanto que na outra formulag&o utiliza-se o agucar cristal que possui 0 mg desse
mineral (PHILIPPI, 2002; USDA, 2008; BRASIL, 2020).

As vitaminas B12 e D estdo presentes nas mesmas quantidades nas trés formulagdes.

Por fim, a vitamina A possui o valor bem elevado em F1, pela utilizacdo do achocolatado
em po, que em 100g de alimento contém 480 mcg da vitamina, enquanto o chocolate em po 70%
cacau, utilizado em F2 e F3, ndo contém essa vitamina em sua composic¢do (PHILIPPI, 2002).

Segundo a Sociedade Brasileira de Pediatria, os lanches devem suprir de 10 a 15% das

necessidades nutricionais da crianca a fim de garantir um crescimento e estado nutricional
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adequado, ou seja, considerando a necessidade energética de uma crianca em idade escolar de
1760Kcal, o lanche deve conter de 176 a 264Kcal (SOCIEDADE BRASILEIRA DE
PEDIATRIA, 2012).

Por porcéo, as trés preparacdes chegam muito perto de atingir a recomendacéo de 176Kcal
por lanche, sendo F1 atingindo 173,44Kcal, F2 165,001 Kcal e F3 171,61Kcal.

Considerando que o bolo ndo seja ingerido de forma isolada e sim acompanhado,
podemos dizer que ambas as preparacdes podem ser oferecidas e consideradas opcles saudaveis

e nutritivas para lanches escolares.

5.3 Custo
Na tabela 4 encontram-se os custos das preparacgdes, por por¢éo, de acordo com o preco
dos ingredientes utilizados nas formulac6es, sem considerar a méo de obra e os gastos, como luz

e agua.

Tabela 4. Preco por porcéo

Porcéo (g) Preco (R$)
F1 60 1,12
F2 60 1,57
F3 60 1,69

Fonte: Préprio autor, 2022
F1 (Formulacéo 1); F2 (Formulacdo 2); F3 (Formulacéo 3).

Com relacdo ao preco, observa-se que a F1 tem um custo mais baixo, pois na sua
formulacdo utilizou insumos com pre¢o mais acessivel, como acucar cristal e achocolatado;
enquanto F2 e F3 possuem em sua composi¢ao alguns insumos com valor mais elevado, como é
0 caso do chocolate em p6 70% cacau, agucar mascavo e farinha de grdo de bico.

Quando comparado o custo das preparacfes produzidas durante o estudo com produtos
semelhantes vendidos no mercado, é possivel notar que os industrializados apresentam um valor
médio de R$5,99 em 60g. Enquanto os bolinhos elaborados e desenvolvidos com produtos
naturais de maior valor nutricional, apresentam um valor médio de R$1,46 na por¢do de 60g. O
que reforca ainda mais, uma fala presente no Guia Alimentar para a Populacdo Brasileira (2014)
“[...] o custo total de uma alimentacdo baseada em alimentos in natura ou minimamente
processados ainda € menor no Brasil do que o custo de uma alimentacdo baseada em alimentos

ultraprocessados.”
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6. CONCLUSAO

No presente trabalho, apds analise literaria da atual qualidade e preferéncias alimentares
de criancas em idade escolar, foram propostas a formulacdo de trés bolos com a utilizagdo de
ingredientes de elevado valor nutricional, que se adequassem as preferéncias alimentares das
criancas, e ao final realizada a comparacdo da qualidade nutricional de cada um.

F1 é um bolo de chocolate cléssico, preparado com ingredientes comuns, sendo
considerada formulacdo padrdo, que ainda € uma melhor opcdo quando comparada com 0s
comercializados com mercados. F2 passou por algumas alteragdes na qualidade da farinha,
chocolate em pé e acucar, resultando no aumento no teor de proteinas, fibras, ferro, célcios e
zinco. Em F3 ocorreram as mesmas alteragdes de F2, no entanto, com o acréscimo da farinha de
grédo de bico, aumentando ainda mais o teor de proteina, lipidios, fibras, ferro, célcio e zinco a
preparacao.

Dos bolos preparados, pode-se considerar que 0s trés atingem as recomendacfes
nutricionais de lanches escolares, sendo uma sugestdo o acompanhamento de suco natural, a fim
da complementacdo do valor calérico. De forma mais ampla, a formulacéo F3 apresentou-se mais
nutritiva e de melhor custo beneficio para ser oferecida como lanches em escolas para o publico

infantil.
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