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A neofobia alimentar pode afetar o consumo de alimentos
acrescidos de plantas alimenticias ndo convencionais (PANC) por
estudantes do ensino fundamental?

Can food neophobia affect the consumption of foods enriched with unconventional
food plants (UFPs) by elementary school students?

Renata de Souza Ferreira’, Elisa de Paula Reis Lima?, Juliana Rodrigues de Souza Cruz®
Valéria Paula Rodrigues Minim*, Marcia Cristina Teixeira Ribeiro Vidigal®

RESUMO: A alimentacdo escolar deve ser diversificada e nutricionalmente adequada, de acordo
com as recomendacdes nutricionais para cada faixa etaria. Neste contexto, o objetivo deste trabalho
foi avaliar a neofobia alimentar e a aceitacdo de preparacdes incluindo plantas alimenticias nédo
convencionais - PANC, em escolares de 11 a 14 anos. Para isto, foram elaboradas trés preparacgoes:
bolo de chocolate (com ora-pro-nobis), suco de tamarillo e biodanoninho (sobremesa de biomassa
de banana verde). A aceitabilidade sensorial das formulagdes foi avaliada por meio da escala
hedbnica de 5 pontos, por alunos do ensino fundamental Il de uma escola publica do municipio de
Vigosa -MG, que preencheram a escala de neofobia alimentar, adaptada e validada para o
portugués. O indice de aceitacdo foi de 74,8% para o bolo de chocolate com ora-pro-nobis, 74,0%
para BioDanoninho (com biomassa de banana verde) e 42,8% para o suco de tamarillo. Dos
participantes, 40% apresentaram neofobia alimentar que foi correlacionada negativamente (p<0,05)
com a aceitacdo do suco e da sobremesa. Desta forma, por terem sido bem aceitos pelos estudantes,
0 bolo de ora-pro-nobis e o biodanoninho poderiam ser acrescentados ao cardapio escolar. Além
disso, estratégias devem ser definidas para reduzir a neofobia alimentar e facilitar a inclusdo de
alimentos acrescidos de PANC nas refei¢des, contribuindo para a saudabilidade, sustentabilidade e
desenvolvimento da agricultura familiar.

PALAVRAS-CHAVE: Pereskia aculeata; Solanum betaceum; biomassa de banana verde, escala
de neofobia alimentar.

ABSTRACT: School meals must be diverse and nutritionally adequate, in accordance with
nutritional recommendations for each age group. In this context, the objective of this work was to
analyze food neophobia and acceptance of preparations including unconventional food plants -
UFP, in schoolchildren aged 11 to 14 years. For this, three preparations were prepared: chocolate
cake (with ora-pro-nobis), tamarillo juice and biodanoninho (dessert with green banana). The
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sensory acceptability of the formulations was evaluated using the 5-point hedonic scale, by
elementary school Il students from a public school in the city of Vigosa - MG, who completed the
food neophobia scale, adapted and validated for Portuguese. Acceptance of the preparations was
74.8% for chocolate cake with ora-pro-nébis, 74.0% for BioDanoninho (with green banana
biomass) and 42.8% for tamarillo juice. Of the participants, 40% had food neophobia, which was
negatively correlated (p<0.05) with acceptance of juice and dessert. In this way, as they were well
accepted by students, the ora-pro-ndbis cake and biodanoninho could be added to the school menu.
Furthermore, strategies must be defined to reduce food neophobia and facilitate the inclusion of
foods containing UFPin meals, contributing to the healthiness, sustainability and development of
family farming.

KEYWORDS: Pereskia aculeata; Solanum betaceum; green banana biomass; neophobia scale.

INTRODUCAO

A alimentacdo escolar deve ser composta por preparacdes nutricionalmente adequadas?,
tendo como nutrientes prioritarios célcio, ferro, vitaminas C e A, carboidrato, lipideos, proteina e
calorias, de baixo custo® (o repasse é a partir de  R$0,32, para alunos que recebem 1 refeicao/
diéria), com boa aceitabilidade por parte dos alunos, respeitando os habitos alimentares regionais,
com diversificacdo de alimentos e com aquisicdo de no minimo 30% dos produtos providos da
agricultura familiar (BRASIL, 2009; BRASIL, 2020; CECANE UFRGS, 2017).

Neste contexto, o aproveitamento de plantas alimenticias ndo convencionais (PANC) na
preparacdo escolar pode ser uma estratégia na promoc¢do da seguranca alimentar e nutricional, pois
promove uma dieta mais diversificada e contribui para diminuir as deficiéncias nutricionais
(JACOB, ARAUJO DE MEDEIROS & ALBUQUERQUE, 2020; MAPA, 2010; BARREIRA et
al., 2015). Além disso, algumas das PANC sdo reconhecidas como alimentos funcionais, pela
presenca de compostos bioativos (como carotenoides, flavonoides e antocianina) e ou para fins
medicinais, com atividade antioxidante e anti-inflamatéria (ANVISA, 2011; MOURA et al., 2020;
PEISINO et al., 2019).

No Brasil, hd mais de 3000 espécies com potencial alimenticio que ndo sdo conhecidas ou
consumidas pela maioria da populacdo (KINUPP & LORENZI, 2014). Alguns exemplos sdo: oro-
pro-nobis - Pereskia aculeata, tamarillo - Solanum betaceum e fruto verde da banana - Musa

2 A oferta das necessidades nutricionais devem ser de: no minimo, 20% (vinte por cento), quando oferecida 1 refeicdo
aos alunos em periodo parcial; 30%, quando localizadas em comunidades indigenas ou em areas remanescentes de
quilombos ou quando ofertadas 2 ou mais refei¢des, aos alunos matriculados na educagdo basica, em periodo parcial; no
minimo, 70% (setenta por cento) das necessidades nutricionais dos alunos matriculados em periodo integral (BRASIL,
2020).

® Os valores diérios de alunos matriculados em periodo parcial, que recebem 1 refeicéo por dia, variam de R$0,32 & R$
0,37; matriculados em periodo parcial, que recebem no minimo 2 refeicdes por dia, variam de R$0,53 a R$ 0,64;
matriculados em periodo integral, que recebem no minimo 3 refeigdes por dia, variam de R$1,07 & R$ 2,00 (BRASIL,
2020).
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paradisiaca. Pereskia aculeata, conhecido como oro-pro-ndbis ou lobrobd, é fonte de calcio, ferro,
vitaminas A e C, proteina e baixo teor de gordura. Estudos indicam melhora na atividade
antioxidante, saciedade, perfil lipidico, peso corporal, modulacdo intestinal e artrite reumatdide
(BRASIL et al., 2020; CHEN et al., 2022; VIEIRA et al., 2020). Solanum betaceum, conhecida
como tamarillo ou tomate de arvore, € fonte de fibra, calcio, ferro, vitamina C, proteina e com baixo
teor de gordura. Ao consumo deste fruto sdo atribuidos melhora a atividade antioxidante, perfis
lipidico e glicémico, memdria e acdo anticancer (KHAERUNNISA et al., 2019; MUTALIB et al.,
2016; ORQUEDA et al., 2017; SALAZAR-LUGO et al., 2016). A biomassa de banana verde tem
baixo teor de gordura, contém vitaminas e minerais e é fonte de amido resistente. Além disso,
possui atividade antioxidante, melhora a modulacao intestinal, perfis lipidico e glicémico, além de
ser benéfica contra cancer de células intestinais, doengas cardiacas e doenca celiaca (COSTA et al.,
2019; FALCOMER et al., 2019; FEITOSA et al., 2023; RABBANI et al., 2010).

Algumas PANC deixam de ser consumidas por serem consideradas plantas invasoras ou
daninhas (JACOB, MEDEIROS & ALBUQUERQUE, 2020). Adicionalmente, a fase escolar é
muito frequentemente acometida pela neofobia alimentar, que € definida como a relutancia em
consumir, ou falta de vontade em experimentar, alimentos novos ou desconhecidos, principalmente
0s mais saudaveis (DE ALMEIDA et al., 2020). Desta forma, a neofobia alimentar e a falta de
conhecimento sobre determinadas espécies e formas de consumo podem afetar a aceitacdo de
alimentos saudaveis com adicdo de PANC.

No entanto, a aceitacio de PANC ou de alimentos acrescidos de PANC pode ser
influenciada pelo conhecimento das alegacdes de beneficios a satde. Segundo Vidigal et al. (2011),
a informacdo sobre os beneficios a satde pode influenciar positivamente a aceitacdo sensorial de
um produto, desde que haja prazer sensorial. Sendo assim, a qualidade sensorial é um fator
importante para que o alimento seja incorporado ao habito alimentar do individuo e promova a
salde. Por isso, os testes de aceitacdo sensorial sdo essenciais quando se pretende a insercdo de um
produto alimenticio para um grupo populacional (CECANE, 2017).

Né&o foram encontrados estudos que correlacionassem a neofobia alimentar e a aceitagéo de
alimentos contendo PANC como ingrediente e refletissem sobre os desafios da implementacdo de
preparaces alternativas no contexto do programa nacional de alimentacédo escolar (PNAE).

Neste contexto, objetivou-se avaliar a neofobia alimentar e a aceitacdo de trés preparagcdes
incluindo PANC (ora-pro-nébis, tamarillo e banana verde), por alunos do ensino fundamental 1l de
uma escola publica do municipio de Vicosa, MG, Brasil. Além disso, este estudo contribui para o
entendimento de como a neofobia alimentar pode afetar as escolhas alimentares saudaveis no

contexto escolar.
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METODOLOGIA

O projeto foi aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa (CAAE: 57217622.3.0000.5153).
O estudo foi realizado por 176 alunos do ensino fundamental Il, de uma escola estadual do
municipio de Vigosa - MG. O projeto foi divulgado para 240 alunos, sendo que 176 retornaram com
termo de consentimento livre e esclarecido (TCLE) e termo de assentimento livre e esclarecido
(TALE) assinados. A pesquisa foi realizada em 3 dias intercalados, sendo um dia para cada produto.
A avaliagdo da aceitabilidade sensorial do bolo de ora-pro-nobis, da sobremesa de biomassa de
banana verde (biodanoninho) e do suco de tamarillo foi realizada por 140, 144 e 148 estudantes,
respectivamente. O estudo da neofobia de alimentos foi realizado com 146 participantes.

Os produtos foram elaborados a partir de adaptacdo de preparacdes convencionais, incluindo
PANC, por meio de testes preliminares em laboratério. O bolo de ora-pro-nébis foi produzido a
partir de agua, agucar, farinha de trigo, ora-pro-nobis, dleo, fermento e cacau 70%; a sobremesa de
biomassa de banana verde (BioDanoninho) foi elaborado com biomassa de banana verde (cozida
por 8 minutos sob pressdo e homogeneizada sem casca), morango, dgua e gelatina sabor morango; e
0 suco de tamarillo continha tamarillo 40% (m/v), aglcar 7% (m/v) e agua.

Ora-pro-ndbis, tamarillo e banana nanica foram colhidas no municipio de Brés Pires - MG
(20°50°5277S43°14°39”W). A sele¢ao das PANC considerou aspectos como facilidade de cultivo,
aquisicdo de baixo custo, e/ou disponibilidade na regido. Os demais ingredientes foram adquiridos
em mercados do municipio de Vigosa — MG.

Os produtos alimenticios foram preparados e transportados até a escola. Os alunos foram
recrutados para uma sala reservada, para maior discrigdo na analise.

A aceitabilidade sensorial de cada preparacao foi analisada por meio da aplicacdo da escala
hedbnica verbal de 5 pontos, variando de gostei muito (5) a desgostei muito (1). Os estudantes
também foram solicitados a mencionar o que mais e menos gostaram dos produtos. Os resultados
foram expressos em média + desvio padrdo, frequéncia de cada resposta (em percentual) e foi
calculado o indice de aceitacdo (Equacdo 1). Os resultados também foram submetidos a ANOVA e
as diferencas significativas entre as médias das preparagdes acrescidas de PANC foram

determinadas pelo teste de Tukey. As analises estatisticas foram realizadas utilizando o software R.

Equacéo 1. indice de aceitacéo.
indice de aceitacdo = (Média da aceitacdo/5) x 100

considerando que 5 é o nimero de pontos da escala hedonica.
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Para a avaliagdo da neofobia alimentar dos estudantes foi aplicado o questionario elaborado
por Pliner & Hobden (1992) e traduzido por Previato & Behrens (2015), com a seguinte adaptacéo,
retirada das questdes que tratavam de comidas de diferentes paises (questdes 4, 5 e 10), pelo
entendimento que ndo fazem parte da realidade dos alunos de escola publica, predominantemente de
baixo padrdo socioecondmico. Portanto, o questionario foi composto por 7 itens: 1. Eu estou
constantemente experimentando alimentos novos e diferentes; 2. Eu ndo confio em novos
alimentos; 3. Se eu ndo sei 0 que contém um alimento, eu ndo experimento; 4. Em eventos sociais
(reunides, festas, etc), eu experimento novos alimentos; 5. Eu tenho receio de comer alimentos que
eu nunca experimentei antes; 6. Eu sou muito exigente em relacdo aos alimentos que eu escolho
para comer; 7. Eu como praticamente de tudo. Ao ler cada afirmacéo, o estudante deveria expressar
a sua opinido utilizando escala de concordancia (1 = "discordo totalmente” a 7 ="concordo
totalmente™).

A classificagdo dos individuos quanto a neofobia alimentar é obtida pela soma dos valores
individuais de cada item, que variam de 7 a 49, e foi adotado como critério de classificacao:
Neofobico > 26,9 pontos; Neutro: de 11,54 a 26,8 pontos e Neofilico < 11,53 pontos (adaptado de
PREVIATO & BEHRENS. 2015). O maior valor representa a menor receptividade dos
consumidores para alimentos novos ou desconhecidos (ou seja, maior neofobia). Para realizar as
analises estatisticas, os escores dos itens 1, 4 e 7 foram invertidos, de forma que valores maiores
correspondem a maior neofobia. Estatistica descritiva foi utilizada para apresentar os resultados na
forma de frequéncia percentual e média = desvio padrdo. Os dados de neofobia alimentar foram
correlacionados utilizando teste de Pearson. As correlagdes foram consideradas nenhuma ou muito
fracas quando r = 0 - 0,10; fraca: r = 0,10 - 0,20; moderada: r = 0,2 - 0,3; e forte: r=0,3 - 1,0
(ANDERSEN et al., 2012 apud DAMSBO-SVENDSEN et al. 2017).

RESULTADOS

A pesquisa foi realizada com alunos de uma escola publica do municipio de Vigosa, Minas
Gerais, Brasil, matriculados no ensino fundamental Il (n=176), com idade variando de 11 a 14 anos
(médiaxdp = 11,83+0,82), 47,73% do sexo feminino e 52,27% do sexo masculino. No primeiro dia,
140 alunos participaram da analise sensorial do Bolo de ora-pro-nébis (idade: 11,78 + 0,81; Sexo:
feminino = 45,78% e masculino = 54,22%); no segundo dia, 144 alunos participaram da analise
sensorial da sobremesa de biomassa de banana verde (idade: 11,78 + 0,81 anos; 51,03% do sexo
feminino e 48,97% masculino); e, no terceiro dia, 148 alunos participaram da andlise sensorial do
suco de tamarillo e 146 da avaliacdo de neofobia alimentar (idade: 11,82 + 0,81; sexo: feminino =

47,97% e masculino = 52,03%).
COLEGIO DE APLICACAO-COLUNI/ UNIVERSIDADE FEDERAL DE VICOSA  https://periodicos.ufv.br/rpv
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O questionario para medir a neofobia alimentar revelou boa consisténcia interna, com
coeficiente alfa de Cronbach igual a 0,7. Quanto a avaliacdo da neofobia, 40,41% dos estudantes
foram classificados como neofoébicos, 56,85% neutros e 2,74% neofilicos (Figura 1). Individuos
neutros sdo aqueles que apresentam neofobia em algumas situacdes, ou seja, tém aversdo a alguns
alimentos, mas ndo a outros. Apenas 2,74% dos estudantes ndo apresentam neofobia alimentar, ou
seja, sd0 mais propensos a aceitar novos alimentos. Para a maioria dos estudantes, essa aversao a
alimentos ndo conhecidos pode dificultar a introducdo de PANC nas preparacGes da merenda

escolar.

Figura 1 - Frequéncia de neofobia alimentar em escolares de Vigosa — MG.

2,74%

= Neofébico = Neutro Neofilica

Fonte: prdprio autor.

Em uma escala que varia de 7 a 49 pontos, os alunos tiveram pontuacédo variando de 7 a 45
(média 24,95+7,72 pontos). O item que apresentou indicio de maior neofobia foi referente a questao
7 - “Eu como praticamente de tudo” (R) (nota média de 4,41£2,08 em uma escala de 7 pontos). Ja a
questdo 6 — “Eu sou muito exigente em relacdo aos alimentos que eu escolho para comer”
apresentou maior correlacdo (r=0,75) com a nota geral. O item que apresentou indicio de menor
neofobia (2,90+1,80) e menor correlagdo (r = 0,69) com a nota geral foi a questdo 1 - “Eu estou
constantemente experimentando alimentos novos e diferentes” (R). Todas as questdes do teste de

neofobia alimentar tiveram correlacdo significativa com a nota geral (Tabela 1).
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Tabela 1. Neofobia alimentar e correlagcéo da nota geral com as respostas, em escolares de

Vigosa - MG.

Pergunta Nota dp Correlacédo de
Person com
nota geral

1. Eu estou constantemente experimentando alimentos novos e diferentes (R) 2,90 1,80 0,69*

2. Eu ndo confio em novos alimentos 3,28 1,79 0,71*

3. Se eu ndo sei 0 que contém um alimento, eu ndo experimento 3,31 1,97 0,71*

4. Em eventos sociais (reunides, festas, etc), eu experimento novos alimentos 3,12 1,80 0,69*

(R)

5. Eu tenho receio de comer alimentos que eu nunca experimentei antes 3,93 2,03 0,72*

6. Eu sou muito exigente em relagdo aos alimentos que eu escolho para comer 4,01 2,13 0,75*

7. Eu como praticamente de tudo (R) 4,41 2,08 0,73*

Nota geral 24,95 7,72 1,00*

Nos itens marcados com (R), os valores foram invertidos, ou seja, as afirmac6es devem ser entendidas ao contrério.
*significativo ao nivel de 5% de probabilidade (p<0,05)
Fonte: proprio autor.

As médias heddnicas das trés preparacfes estdo apresentadas na Tabela 2. Os resultados
mostraram que o0 bolo de ora-pro-ndbis (3,73£1,03) e o BioDanoninho (3,69+1,16) sdo
significativamente mais aceitos pelos estudantes do que o suco de tamarilho (2,14+1,34) (p < 0,05).
A aceitacdo global foi satisfatéria para o bolo de ora-pro-ndbis e BioDanoninho, com indice de
aceitacdo de 74,8% e 74%, respectivamente. Para o bolo com ora-pro-nobis, 97,2% dos estudantes
deixaram comentarios sobre 0 que mais gostaram e 91,5% sobre o que menos gostaram. Os
atributos sensoriais mais apreciados no bolo foram sabor, textura, sabor de chocolate e aparéncia.
No entanto, sabor (amargo, residual e de folha), odor e cor foram descritos como caracteristicas nao
agradaveis. Para o biodanoninho, 95,9% responderam a questdo sobre o que mais gostaram e 92,4%
para 0 que menos gostaram. Os consumidores relataram nos comentarios que sabor, sabor de
goiaba, cor, textura e sabor de morango foram os atributos sensoriais que eles mais gostaram. J& a
textura pastosa do produto e presenca de semente foram descritas como percepgdes sensoriais
negativas.

O suco de tamarillo obteve baixo indice de aceitacdo (42,8%), com alto percentual de
rejeicdo, sendo que 64,18% responderam que desgostaram do alimento (notas 1: 49,32% e 2:
14,86%) (Figura 2). Para o suco, 85,1% e 81,1% dos participantes deixaram comentarios positivos e
negativos, respectivamente. Os atributos sensoriais que eles mais gostaram foram: sabor, textura e
odor, mas muitos responderam que nao haviam gostado de nada. O sabor foi mencionado por outros

como ponto negativo, devido ao amargo residual.

COLEGIO DE APLICACAO-COLUNI/ UNIVERSIDADE FEDERAL DE VICOSA  https://periodicos.ufv.br/rpv
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Tabela 2. Aceitacdo sensorial e correlagdo com neofobia alimentar de preparac6es contendo PANC:
Bolo de chocolate (com ora-pro-nébis), BioDanoninho (com biomassa de banana verde) e Suco de

tamarillo.
Preparacdo Aceitagdo indice de Correlacéo de Pearson
(médiax dp) aceitacdo com neofobia alimentar
Bolo de chocolate (com ora-pro-nébis) 3,73+1,03° 74,8% r=-0,1261
BioDanoninho (com biomassa de banana verde) 3,69+1,16° 74,0% r =-0,3025*
Suco de tamarillo 2,14+1,34° 42,8% r =-0,2239*

*significativo ao nivel de 5% de probabilidade (p <0,05); Indice de aceitagdo=(média de aceitacio X 100)/5
Fonte: préprio autor.

Figura 2. Frequéncia das notas heddnicas das prepara¢es contendo PANC: BioDanoninho (com
biomassa de banana verde), Bolo de chocolate (com ora-pro-ndbis) e Suco de tamarillo.
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Fonte: prdprio autor.

Houve correlacdo negativa entre a aceitacdo sensorial e a neofobia alimentar, ou seja, quanto
maior a neofobia alimentar, menor a aceitagéo pelos produtos acrescidos de PANC. A correlagéo da
aceitabilidade sensorial com a neofobia alimentar foi fraca e ndo significativa para o bolo de
chocolate com ora-pro-nobis (r = -0,12; p = 0,174), e moderada e significativa para o suco de
tamarillo (r = -0,22; p = 0,007) e o BioDanoninho (r = -0,30; p = 0,001). Desta forma, estudantes
neofobicos tém uma menor propensdo a aceitar alimentos menos familiares como o suco de

tamarillo e o BioDanoninho.
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DISCUSSAO

A neofobia alimentar tem sido associada a varios desafios como escolhas alimentares
restritas, sobretudo com menor consumo de vegetais, menos variedade e comprometimento da
qualidade das dietas (Silva et al., 2020). Desta forma, pode comprometer o0 crescimento,
desenvolvimento, aprendizagem e formacdo de praticas alimentares saudaveis dos estudantes
(BRASIL, 2020). O questionario para avaliar a neofobia alimentar em criancas e adolescentes tem
sido amplamente utilizado (DAMSBO-SVENDSEN et al., 2017; DE ALMEIDA et al., 2020). Em
um grupo de criangas de 9 a 13 anos de idade, da Dinamarca, utilizando a Escala de Neofobia
Alimentar de 10 questfes, e 5 pontos cada uma (adaptada de PLINER & HOBDEN,1992), com
soma total variando de 10 a 50, as pontuacdes variaram de 10 a 38 (média: 22,24 + 6,44)
(DAMSBO-SVENDSEN et al., 2017). Este resultado é semelhante ao encontrado em nosso estudo,
em que a pontuacgdo variou de 7 a 45 (média 24,95+7,72).

Silva et al. (2020) identificaram que cerca de 29% das criancas de 6 a 13 anos de um
hospital pediatrico de Uberaba, MG, Brasil (n= 150) apresentaram a neofobia alimentar (SILVA et
al. 2020). Brown et al. (2016), em um estudo de revisdo sistematica, observaram que a prevaléncia
de neofobia alimentar infantil em diferentes estudos é alta, variando de 40% a 60%, em consonancia
com 0s nossos resultados (40,41%). Segundo esses autores, 0 comportamento alimentar infantil
influencia a incorporacdo do habito na fase adulta, e as criancas podem ter que experimentar o
alimento varias vezes até aceita-lo como componente de sua dieta.

Na elaboracdo dos produtos alimenticios com PANC, busca-se adaptar preparacdes mais
tipicas do paladar infanto-juvenil. Durante a conducdo das sessdes, a avaliacdo sensorial das
formulacdes foi realizada a cega. O acréscimo da planta foi revelado aos estudantes somente apds a
finalizacdo dos testes. Ao ocultar a presenca da planta ndo convencional, objetivou-se minimizar o
estigma das PANC, que muitas vezes so vistas como matos (JACOB, ARAUJO DE MEDEIROS
& ALBUQUERQUE, 2020). Uma semana ap6s a conclusdo dos testes, foi ministrada uma oficina
aos alunos do ensino fundamental, na escola, apresentando a composi¢do dos produtos alimenticios
experimentados, o valor nutricional e beneficios a salde relatados em literatura referente ao
consumo de ora-pro-ndbis, tamarillo e biomassa de banana verde. Alem disso, foram distribuidas
algumas receitas para que pudessem ser reproduzidas em casa e compartilhadas com amigos. Esta
acdo de carater extensionista visa a promocao da sustentabilidade e saudabilidade por meio do
aproveitamento de fontes alimenticias de alto valor nutricional, porém pouco exploradas.

Barreira et al. (2015) relataram que o0 ora-pro-nobis esteve entre as PANCs mais encontradas
em um grupo de comunidades da zona rural do municipio de Vigosa - MG e 0 seu consumo

tradicional era na forma refogada, em molhos e caldos. No nosso estudo, a versatilidade do folhoso
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foi explorada ao acrescentd-lo em um bolo. Para mascarar o sabor e aroma herbal, foi adicionado
cacau em p6 70% e o produto foi apresentado como bolo de chocolate. Desta forma, a preparacao
obteve o maior percentual de aceitacdo (74,8%) entre os produtos testados. Esta estratégia de
acrescentar o ora-pro-nobis em uma matriz alimentar conhecida e geralmente aceita por criancas e
adolescentes mostrou resultados favoraveis. Dentre os produtos elaborados, somente a correlacdo da
neofobia alimentar com a aceitacdo do bolo foi ndo significativa, indicando que para esse alimento
popular, porém acrescido com ora-pro-nobis, a aceitacdo ndo é afetada pela neofobia.

A preparagdo do BioDanoninho também obteve indice de aceitagdo satisfatorio (74%). A
biomassa é um produto de sabor bem neutro e também se mostra versatil, podendo ser acrescentado
em preparacdes doces e salgadas (AURIEMA et al., 2021; COSTA et al., 2017). Desta forma, o
ingrediente ndo foi percebido pelos estudantes durante a avaliacdo sensorial. A correlagdo negativa
significativa entre a aceitacdo do biodanoninho e a neofobia alimentar pode ser atribuida a
sensibilidade a textura, que é uma das varias formas que a neofobia alimentar se manifesta
(CAPPELLOTTO & OLSEN, 2021).

O suco de tamarillo ndo foi bem aceito pelos estudantes, com média hedobnica igual a
2,14+1,34, situando-se entre os termos “desgostei pouco” e “ndao gostei, nem desgostei”. Os
estudantes relataram que o suco apresentava forte gosto amargo que pode ser atribuido ao
aproveitamento integral do fruto, sendo liquidificado a polpa com a casca. A casca do tamarillo
possui menor teor de agucar (DIEP, POOK & YOO, 2020 a) e maior de compostos fenolicos
(DIEP, POOK & YOO, 2020 b), que tendem a ser mais adstringentes. Além disso, alguns frutos
estavam num grau intermediario de maturacao, por isso, provavelmente menos adocicados. Durante
0 processo de maturacdo, a quantidade de &cidos diminui e aumenta o conteldo de agucares
(ORNELAS, 2007). Por ultimo, a preparacdo do suco foi a que permaneceu com maior aroma
caracteristico da PANC, tendo em vista que ndo foram acrescentados outros ingredientes que
mascarassem o sabor. A formulacdo continha apenas agua, polpa/casca da fruta (40%) e agUcar
(7%). A baixa adicdo de acUcar também levou a comentarios como pouco doce. Além disso, a
correlacdo entre a neofobia alimentar e a aceitacdo do suco de tamarilho foi significativamente
negativa (p<0,05). Os individuos mais neofobicos tém menor probabilidade de aceitar alimentos
considerados novos ou desconhecidos, como o tamarilho.

Destacam-se como pontos fortes deste trabalho, a ampla participagédo de estudantes do
ensino fundamental (n=176), que contribuiram com comentarios relacionados ao que mais gostaram
e 0 que menos gostaram, o que permite promover melhorias futuras nos produtos desenvolvidos.
Além disso, todos os alimentos eram veganos, sem adicao de produtos de origem animal, com baixo
potencial alergénico ou de intolerancia, por ndo conter ingredientes potencialmente alergénicos
como ovo e leite (COSTA, OLIVEIRA & MAFRA, 2012). As formulagdes cumprem os preceitos
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da alimentacdo escolar e, portanto, eram saudaveis, de baixo custo e facil execucdo. A escolha das
plantas considerou aspectos como ser de facil cultivo por necessitar de pouca irrigacdo, producéo
durante boa parte do ano e ter caracteristicas nutricionais e alegacfes de saude reconhecidas em
estudos cientificos.

O estudo ainda contribui para o entendimento de como a neofobia alimentar pode afetar a
aceitacdo de alimentos acrescidos de PANC. Quanto maior a neofobia alimentar, menor a aceitacdo
das preparacdes, em especial em preparacdes mais atipicas, como o suco que preservou melhor o
sabor original da planta alimenticia ndo convencional. Em contrapartida, a inclusdo de PANC em
alimentos mais familiares para os escolares e complexos (maior lista de ingredientes a fim de
mascarar a sua presenca), melhora a aceitacdo e reduz o impacto da neofobia alimentar, como
demonstrado para o bolo de chocolate com ora-pro-nébis. Estratégias para inclusdo das PANC na
alimentagdo escolar, tais como desenvolvimento de alimentos saborosos e o fornecimento de
informacdo sobre seus beneficios a salude podem contribuir para a constru¢cdo de um sistema
agroalimentar sustentavel, partindo de politicas puablicas como o Programa Nacional de
Alimentacdo Escolar — PNAE.

Uma limitacdo deste estudo foi ter sido realizado em uma unica escola publica. As
diferencas regionais no Brasil — considerando as caracteristicas culturais e socioeconémicas —
devem ser levadas em conta com uma amostra mais representativa da populagdo. Contudo, pode ser
considerado como ponto de partida para o estudo da neofobia alimentar e a aceitacdo de
preparagOes adicionadas de PANC. Além disso, a partir dos comentarios dos estudantes, melhorias
principalmente para a formulagdo do suco de tamarillo podem ser implementadas.

CONCLUSAO

O estudo da aceitacdo de alimentos acrescidos de PANC por estudantes pode contribuir para
a promocdo de uma alimentacdo mais saudavel e sustentdvel nas escolas do Brasil. O bolo de
chocolate com ora-pro-n6bis e o BioDanoninho (sobremesa com biomassa de banana verde)
tiveram aceitacdo satisfatoria, podendo ser incluida no cardapio escolar.

A frequéncia de neofobia entre escolares de 11 a 14 anos de uma escola publica foi de 40%.
Houve correlagdo negativa entre a aceitacdo sensorial e a neofobia alimentar, ou seja, quanto maior
a neofobia alimentar, menor a aceitacdo pelos produtos acrescidos de PANC. No entanto, esta
correlacdo ndo foi significativa para o bolo de chocolate com ora-pro-nébis, indicando que o
oferecimento de um alimento atraente € uma estratégia para superar a neofobia alimentar.

Compreender a neofobia alimentar é essencial para quem atua no setor de alimentos ndo

tradicionais e com algum apelo & salde, como as PANC. Considerando que a maioria dos
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estudantes sdo neofobicos ou neutros, a aplicacao de estratégias adequadas pode contribuir para que
as preparacOes escolares com PANC possam ser incorporadas na dieta dos estudantes. A educagéo e
conscientizagdo sobre PANC e a divulgacdo de receitas atraentes e saborosas de alimentos

acrescidos de PANC podem contribuir para a preservacao destas espécies e resgate cultural.
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