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Na alimentac¢io escolar existem ainda poucas preparagoes que utilizam a Carne Mecanicamente Separada (CMS)
de pescado e recursos para o aproveitamento integral de alimentos. Diante disso, o objetivo do presente artigo
foi elaborar preparacOes acrescidas de CMS de pescado para serem inseridas na alimentagdo escolar, juntamente
com o aproveitamento integral de alimentos. Foram elaboradas fichas técnicas de preparo das receitas, a fim de
se obter informacGes sobre custo e rendimento das preparacoes desenvolvidas. A posteriori, foram elaboradas
analises diretas, com amostras em triplicata, e indireta, cujos dados obtidos em laboratério foram comparados
com aqueles obtidos por meio de tabelas de composi¢io de alimentos disponiveis. Os resultados mostraram que
houve divergéncia entre os indicadores obtidos por meio da analise direta e aqueles da analise indireta,
demonstrando também que as preparacoes desenvolvidas sdo viaveis do ponto de vista nutricional para serem
inseridas na alimentacio escolar.

Palavras-chave: Programa Nacional de Alimentacio Escolar, peixe, alimentacdo saudavel, aproveitamento
integral dos alimentos, composi¢io nutricional.

Development of preparations with addition of fish and integral use of
food for school feeding

In the school feeding there are still few preparations that use the Mechanically Separate Meat (MSM) of fish and
the integral use of foods. Therefore, the objective of this article was to elaborate additional MSM preparations of
tish along with the integral use of food to be inserted in school feeding. Technical datasheets have been prepared
for the preparation of revenues, in order to obtain information on the cost and income of the developed
preparations. Rear, direct analyzes were performed with triplicate and indirect samples, in which the data
obtained in the laboratory were compared with those obtained through the composite tables. The results showed
that there was divergence between the indicators obtained through the direct analysis and those of the indirect
analysis, also showing that the developed preparations are nutritionally viable to be inserted in school feeding.

Keywords: National School Feeding Program, fish, healthy food, full use of food, nutritional composition.
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INTRODUGAO

Em termos globais, o Brasil possui
considerado volume de recursos hidricos, no qual
estima-se que concentre cerca de 12% da
disponibilidade de 4gua doce do planetal'l. Isso torna o
pafs com alto potencial para a piscicultura, pois além
de sua vasta disponibilidade hidrica, apresenta também
clima favoravel e elevada diversidade de espécies
aquaticas nativas que compatibilizam interesse
zootécnico e mercadologicol?.

No ano de 2016, o pais teve uma producio de
593,88 mil toneladas de pescadolPl. Em contrapartida,
o consumo de pescado vem aumentando anualmente,
pois segundo dados divulgados pelo Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA) o
consumo per capita por ano ¢ de 14,4 kg, indice que
supera o recomendado pela Organizacio Mundial da
Saude (OMS) que é de 12 kg por habitante a cada
anol4l.

O pescado ¢ uma fonte proteica importante,
tanto  quantitativa, quanto qualitativamente. A
explicacio é que esse alimento apresenta todos os
aminoacidos essenciais, com elevado teor em lisina,
aminoacido starfer do processo digestivo. Contém
clevados teores de vitaminas do complexo B,
vitaminas A, D e tiamina. Quanto aos minerais, a
carne de pescado ¢ fonte conhecida principalmente de
calcio e fésforo, mas também de ferro, cobre e selénio,
além de iodo, para os peixes de dgua salgada. Ja em
relacio aos lipideos, os peixes de 4gua doce
apresentam elevados teores de acidos graxos poli-
insaturados, no qual destaca-se a familia 6mega-3159.

Os acidos graxos 6mega-3 e Omega-6 sido
considerados fundamentais para o desenvolvimento
do sistema nervoso. Além da questio neuroldgica,
observa-se importante papel relacionado a funcido
visual e no desenvolvimento fisico e cognitivo infantil,
tendo repercussdo no cognitivo e na intelectualidade
do individuo na vida adultall. Sabendo disso, a Nota
Técnica ne 004/201318 fomenta a inclusdo do pescado
no cardipio da alimentagio escolar por meio do
Programa Nacional de Alimentacao Escolar (PNAE),
a fim de propiciar os beneficios supracitados.

O PNAE ¢ responsavel por ofertar refeicGes
que cubram as necessidades nutricionais dos escolares
durante o perfodo letivo, contribuindo para o

crescimento,  desenvolvimento  biopsicossocial,
aprendizagem, rendimento escolar e formagio de
praticas alimentares saudaveisl’.

A Resolugio ne 26/2013Pdetermina que no
minimo 30% do valor repassado pelo Fundo Nacional
de Desenvolvimento da Educacio (FNDE), no
ambito do PNAE, deverio ser utilizados na compra
de géneros alimenticios provenientes da agricultura
familiar. Cabe destacar que, conforme a Lei ne
11.326/2006, os aquicultores familiates e os
pescadores artesanais que cumpram OS requisitos
estabelecidos na legislacdio em voga também estdo
inseridos na categoria dos agricultores familiares, o que
viabiliza a oferta do pescado na alimentagio escolar!!‘l.

Apesar do inquestionavel valor nutritivo do
pescado, o seu consumo por criangas em idade escolar
ainda ¢ baixo no pafs, revelando que esse alimento
possivelmente ndo ¢ apreciado pelos escolares ou nio
¢ wvalorizado pelos familiares responsaveis pela
aquisicdo e preparo dos alimentos. Os pais geralmente
apresentam grande restricilo em fornecer peixe as
criangas, sendo o principal motivo o receio de
acidentes com a ingestdo de espinhasl!1l.

Uma das alternativas para evitar o risco com
as espinhas consiste em utllizar a Carne
Mecanicamente Separada (CMS) de pescado, que é o
produto obtido de uma tnica espécie ou de mistura de
espécies de peixes com caracteristicas sensotiais
semelhantes. F obtida por processo de separacio
mecanizada da parte comestivel, o que gera particulas
de musculo esquelético isentas de visceras, ossos, pele
e espinhasl!?. Este subproduto do pescado vem sendo
utilizado na alimentacio escolar como alternativa, para
o preparo de uma refeicio em curto espaco de tempo,
em pratos como quibelldl, linguical' e biscoitos tipo
cookies!'3l.

Juntamente com a utlizagio da CMS do
pescado na alimentagdo escolar, pode-se incluir o
aproveitamento integral de alimentos, que consiste na
utilizagdo maxima das suas partes, sejam estas de
origem vegetal ou animal, sobretudo das que
comumente sao descartadas no preparo das refeigbes
para o consumo humanol'd. Sabe-se que o
aproveitamento de partes que normalmente sdo
desprezadas, além de tornar a preparacdo de baixo
custo, ser de facil acesso e melhorar o wvalor
nutricional, proporciona o aumento do rendimento da
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refeicdol!”l. Com isso, varias preparacdes ja foram
desenvolvidas com o aproveitamento integral na
alimentacio escolar, comobolos de casca de bananal'”]
e doces de casca de frutas e suco de laranja com casca
e cenouralls],

Neste contexto, este trabalho teve como
objetivo a elaboragdo e caracterizacdo nutricional de
preparacoes com a adicio de CMS de pescado e com
o aproveitamento integral dos alimentos no intuito de
serem inseridas na alimentacdo escolar.

MATERIAL E METODOS
Desenvolvimento das preparagdes

Foram desenvolvidas quatro preparages com
adicdo de CMS de pescado e com o aproveitamento
integral, sendo estas: arroz cremoso com pescado,
cuscuz com pescado, torta de abébora com pescado e
torta de legumes com pescado.

Tabela 1. Ingredientes e quantidades utilizados nas preparacoes

A escolha das receitas foi feita levando-se em
consideracio os seguintes critérios: facil preparo,
saudabilidade, adaptacdo ao carddpio local dos
escolares, baixo custo e caracteristicas sensoriais
agradaveis nos aspectos aparéncia, aroma, cot, sabor e
textura.

Para a elaboragio das preparacoes, os
laboratérios de Técnica Dietética e Tecnologia de
Alimentos da Universidade Federal do Tocantins
(UFT) foram utilizados. Os ingredientes foram
obtidos no comércio local do municipio de Palmas
(Tocantins), com exce¢dao da CMS de pescado, que foi
cedido pela Empresa Brasileira de Pesquisa
Agropecuaria (EMBRAPA).

Na Tabela 1 ¢é possivel observar os
ingredientes (e suas respectivas quantidades) utilizados
em cada uma das preparagoes supracitadas.

Preparacoes
Ingredientes (g/ml) Arroz com Cuscuz com Torta de Torta de legumes
abébora com
pescado pescado com pescado
pescado
Abébora cabotian com casca - - 349 -
Abobrinha com casca 84 - - 128
Alho 6 12 4 -
Arroz branco 159 - - -
Cascas de chuchu - 30 - -
Cebola 55 55 118 61
Cebolinha - - - 13
Cenoura com casca 50 111 - 102
Chuchu com casca 60 - - -
CMS de pescado 65 150 200 100
Coentro - - - 4
Farinha de milho em flocos - 250 - -
Farinha de Trigo - - 235 206
Fermento - - 18 16
Inhame 85 - - -
Leite integral 400 - 202 400
Margatina - - 16 54
Oleo 10 8 100 -
Ovo - - 91 180
Sal 10 9 6 10
Suco de limio 13 13 23 -
Talos de couve - 36 - -
Tomate - 225 256 -

Fonte: Dados da pesquisa.
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Para a obtenc¢io dos dados como o custo total
da preparacio, custo unitario, rendimento, quantidade
dos ingredientes e fatores de corre¢do e cocgdo, foram
elaboradas Fichas Técnicas de Preparo (FTP) das
receitas. Para isso, utilizou-se uma balanca comercial
(Marte AD3300, Campinas — SP), com capacidade de
3200g, para a pesagem dos alimentos. Para a
caracterizacio nutricional das preparagoes, cada receita
foi desenvolvida em trés repeticOes, retirando-se 200
gramas de cada preparacdo para a realizacdo das
analises nutricionais.

Determinagdo da composi¢do centesimal
(analise direta)

Para as determinacoes de umidade, extrato
etéreo, protefnas e cinzas utilizaram se os
procedimentos descritos pela Association of Official
Anabytical  Chemists (AOAC)), sendo as analises
realizadas em triplicata.

Na determinacio de umidade, utilizou-se o
método gravimétrico com secagem em estufa a 105
°C, até que as amostras estabelecessem peso constante.
O teor de extrato etéreo foi determinado utilizando
solvente organico (hexano), no qual houve extracdo
em aparelho do tipo Soxhlet. A protefna foi obtida
através do método de Kjeldahl, aplicando o fator de
conversio 0,25. As cinzas foram determinadas a partir
de incineracio em mufla a 550°C. Para a determinacdo
do teor de fibra bruta, utilizou-se o procedimento
descrito por Kamer e Ginkel?l, no qual aplicou-se o
método gravimétrico ap6s digestio em meio acido. Os
carboidratos  totais, ou fracdo glicidica, foram
calculados por diferenca, no qual se considerou a
matéria integral.

Determinagao do valor calérico total (VCT)

O valor caldrico total das preparagbes foi
obtido através da multiplicagdo da quantidade de cada
macronutriente pelo seu devido fator de conversio,
que segundo a Agéncia Nacional de Vigilancia

Sanitatiallos  pardmetros sio 4 kcal/g para
carboidratos e proteinas, e 9 keal/g para lipideos.

Determinagdo do valor nutricional (analise
indireta)

Para a determinacdo do valor nutricional das
preparacoes, utilizou-se a Tabela de Composicio
Quimica dos Alimentos (FRANCO)P?.  Tabela
Brasileira de Composicao de Alimentos (TACO), e
a Tabela de Composi¢iao Nutricional dos Alimentos
Consumidos no Brasil (IBGE)PY, por serem as
principais referéncias nacionais sobre composicio de
alimentos/®l.

Os itens que nio foram encontrados nessas
tabelas foram substituidos por outros semelhantes, de
acordo com a orientagio de cada tabela. Foram
obtidas as informa¢bes de wvalor energético total,
carboidratos, proteinas e lipideos. Para estas
determinacées foram considerados os valores dos
alimentos crus, uma vez que os dados apresentados
em tabelas de composicdo referem-se, em geral, ao
alimento 7 natura®.

Comparagio dos dados obtidos com as
Tabelas de Composicio de Alimentos (TCA)

Os dados obtidos a partir da andlise direta
foram comparados com aqueles obtidos por meio das
tabelas de composicio de alimentos utilizadas:
FRANCOR, TACO®I e IBGEP4 por estimativa de
diferencal?3l,

RESULTADOS E DISCUSSAO
Custo das preparagées

No Quadro 1, encontram-se os valores da
porcao e do custo de cada uma das preparacoes, os
quais foram obtidos através das FTP.
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Quadro 1. Custo das preparagoes com adiciao de pescado e aproveitamento integral de alimentos

Arroz com pescado

(200g)

Preparagées

Cuscuz com
pescado (200g)

Torta de abobora
com pescado (120g)

Torta de legumes
com pescado (120g)

Custo (R$) 0,74

0,70

0,71 0,69

Fonte: Dados da pesquisa

De acordo com o Quadro 1 é possivel
observar que os valores das preparacoes ficaram
compreendidos entre R$ 0,69 ¢ R$ 0,74 centavos por
porcao.

Conforme orienta a Resolucdo ne 1, de 8 de
fevereito de 2017, o valor per capita atualmente
repassado aos alunos matriculados no ensino
fundamental e médio em escolas de tempo parcial é de
R$ 0,36, que ¢ referente a apenas ao valor de uma
unica refeicdo diariall. Diante disso, verifica-se que
todas as preparagbes apresentaram valores superiores
a0 repassado pelo orgiao financiador do PNAE.
Contudo, ¢ importante destacar que, na composi¢io
dos valores repassados para a alimentacdo escolar a
maior parcela do valor total deve ser proveniente dos
recursos dos municipios, como complementa¢io a
verba repassada pelo FNDEFR7,

Com as alteracdes na legislagio do PNAE
registradas a partir de 2009, é necessatio que no
minimo 30% do valor repassado as escolas seja
utilizado na aquisicio de alimentos diretamente da
agricultura familiar ¢ de seus empreendimentos
coletivos. Com isso, alimentos utilizados nas receitas
como abdbora, abobrinha, cenoura, chuchu, entre
outros, podem ser adquitidospelas escolas diretamente
dos agricultores familiares, o que contribui para
redugio no valor total das preparacdes, assim como na
aquisicdo de alimentos mais saudaveis(@ natura) e
também na geracdo de renda e na dinamizacio do
desenvolvimento regional.

Vale ressaltar que para calcular os valores das
porcoes de cada preparacio, foram utilizados os
precos das matérias-primas e ingredientes adquiridas
1o varejo, 0 que aumenta os custos em relacao ao que
fosse comprado no atacado. Como no PNAE os

alimentos sdo obtidos tanto no varejo como no
atacado, por meio de licitagdol’, os valores destes
tornam-se mais acessiveis, conttibuindo também para
a reducao dos custos.

Contudo, os valores per capita repassados a
alimentacdo escolar ainda sio considerados baixos, o
que para BezerraP® é uma quantia irrisoria, ja que o
repasse de recursos ¢ realizado com base no censo
escolar do ano antetior, nao levando em consideracio
0 aumento no nimero de mattriculasl’.

Como consequéncia deste baixo valor
repassado  as  escolas pelo FNDE, ocorre
frequentemente a escolha por produtos de menor
custol?, levando a uma monotonia da dieta, uma vez
que fica dificil oferecer o minimo, sob o ponto de vista
da nutricdo para os alunos, e os cardipios acabam
ficando muito restritos e pobres em nuttrientes??l.

A oferta de uma alimentacio saudavel e
adequada, compreende o uso de alimentos variados e
seguros, de acordo com as referéncias nutricionaisl’l.
Para tanto, ¢ necessatio que haja um repasse maior de
recursos financeiros destinados 4  alimentacdo
escolarl®l,

Atendimento das necessidades nutricionais

As preparagdes do presente estudo foram
desenvolvidas com o intuito de atender as
necessidades nutricionais minimas determinadas pelo
Programa Nacional de Alimentagao Escolar de alunos
matriculados no ensino fundamental com idade entre
06 e 10 anos inseridos em escolas que apresentam
modalidade de tempo parcial como apresentado no
Quadro 2, segundo a Resolugio 26/20130.
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Para atendimento de 20% das necessidades diarias
Categoria Idade Energia (kcal) Carboidratos Proteina Lipideos
i () (2 ()
Ensino 6 — 10 anos 300 488 9.4 75
Fundamental

Fonte:Adaptado de FNDE (2013)[%)

As porcoes estabelecidas das preparagoes
desenvolvidas com CMS de pescado e o
aproveitamento integral dos alimentos nao atingiram a
recomendacio energética e proteica propostas pelo
PNAE. No entanto, os valores energéticos da maioria
das preparagbes ficaram bem préximos do
recomendado (Tabela 3). Deste modo, faz-se
necessario a complementacdo com outros alimentos,
como frutas ou bebidas naturais (sucos ou vitaminas)
para que sejam atendidas as necessidades nutricionais
dos alunos.

Para as por¢bes das tortas de legumes e de
abdébora com pescado foi estabelecida uma por¢ao de
120 g, o que constitui uma fatia grande de torta. A
primeira tem 123,52 kcal e a segunda 289,75 kcal
Embora as tortas nao sejam frequentemente inseridas
na alimentagdo escolar, ¢ importante destacar que a
alimentacdo oferecida nas escolas deve ser adequada
aos habitos alimentares e tradi¢des culturais regionais
dos alunos, sendo elaboradas preparacoes saborosas e
atrativasP). Ja o arroz cremoso com pescado e o
cuscuz com pescado tiveram um valor calérico de
230,46 kcal e 255,06 kcal, respectivamente. O arroz e o
cuscuz fazem parte comumente dos cardipios do
PNAE, sendo utilizados em diversas preparagdesill.

Em relacgio a quantidade proteica das
por¢bes, embora nenhuma delas tenha atingido a
recomenda¢io preconizada pelo PNAE, destaca-se
que a insercio da CMS de pescado nas receitas
juntamente com o aproveitamento integral dos
alimentos possivelmente contribuiram para o aumento
do valor proteico das preparacdes. Vieira ef a/llll ao
elaborarem bolos de banana destinados a alimentacao
escolar, no qual um deles utilizava somente a polpa da
banana e o outro utilizava a polpa e a casca,
verificaram, através da composicao quimica realizada

em laboratério, que oprimeiro apresentou um teor
proteico de 4,93¢g e o segundo 6,66g. Em outro estudo
sobre a elaboracio de receitas contendo cascas, folhas,
talos e sementes de frutas e vegetais, foi constatado
teor proteico variando de 0,3 g a 12,7gP. Com efeito,
a inclusio do pescado juntamente com o
aproveitamento integral de alimentos servem para
aumentar os teores proteicos e melhorar o valor
nutricional de algumas preparacoes [1>32,

Quanto aos teores de carboidratos e lipideos
somente as prepara¢des de cuscuz com pescado e
torta de abdbora com pescado atingiram a
recomendacio necessaria para estes macronutrientes,
respectivamente.

Composi¢ao quimica das preparacoes
Na Tabela 3 ¢é possivel observar o resultado

da composicio quimica das preparagdes através das
analises direta e indireta.
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Tabela 3. Composi¢do centesimal (por pot¢io) das preparagses

Tabelas e Amostra I Energia (kcal) | Carboidratos (g) | Proteinas (g) | Lipideos (g)
Arroz cremoso com pescado (200g)
FRANCO 255 (+10,65%) 40,03 (- 14,44%) 9,90 (+35,24%) 5,55 (+290,84%)
TACO 259,31 (+12,52%) 41,66 (- 11,55%) 9,60 (+31,15%) 6,00 (+322,53%)
IBGE 179,29 (- 22,20%) 23,05 (- 51,06%) 8,41 (+14,89%) 6,06 (+326,76%)
AMOSTRA 230,46 47,1 7,32 1,42
Cuscuz com pescado (200 g)
FRANCO 254,2(-0,34%) 44,6(-14,46%) 11,47(+29,106) 2,73(+1006,32%)
TACO 245,78(-3,64%) 45,19(-13,33%) 10,71(+20,68%) 3,21(+143,18%)
IBGE 255(-0,02%0) 46,39(-11,03%) 11,99(+35,02%) 3,04(+130,30%)
AMOSTRA 255,06 52,14 8,88 1,32
Torta de abobora com pescado (120 g)
FRANCO 324,7(+12,06%) 30,7(-8,30%) 11,3(+25,69%) 17,60(+32,13%)
TACO 317,68(+9,64%) 30,80(-8,00%0) 11,03(+22,69%) 17,25(+29,50%)
IBGE 316,55(+9,25%) 21,65(-35,33%) 15,64(+73,97%) 19,88(+49,25%)
AMOSTRA 289,75 33,48 8,99 13,32
Torta de legumes com pescado (120 g)
FRANCO 228,94 (+85,35%) 22,83(+148,15%) 9,44(+27,74%) 11,03(+73,70%)
TACO 216,23 (+75,06%) 23,62(+156,74%) 9,24(+25,03%) 9,52(+49,92%)
IBGE 227,26 (+83,99%) 17,18 (+806,74%) 12,87(+74,15%) 12,70(+100%)
AMOSTRA 123,52 9,20 7,39 6,35

Fonte: FRANCO (2007), NEPA (2011), IBGE (2011). Os valores entre parénteses correspondem a diferenga percentual em relagao ao valor da amostra

Composi¢ao quimica obtida através da
analise direta

A partir dos resultadosda andlise direta das
preparagOes, observa-se que a amostra de cuscuz com
pescado foi a que apresentou menor teor lipidico
dentre as quatro receitas, sendo este de 1,32g por
por¢ao,o que pode ser explicado pela menor adi¢io de
6leo de soja nesta formulacio (Tabela 1), quando
comparada as demais. Além disso, nio foi utilizada
margarina nesta preparacio, contribuindo deste modo
para um baixo valor em lipideos. J4 a torta de abébora
com pescado apresentou o maior teor de lipideos
dentre todas as preparagbes, com 13,32¢g por porcio,
pois nesta receita utilizou-se a maior quantidade de
6leo de soja dentre as demais. A adicdo da margarina
também colabora para o aumento nos valores de
lipideos totais.

A torta de abobora com pescado também
obteve o maior teor proteico, referente a 8,99g¢ por
porcio, seguida da amostra de cuscuz com pescado
com 8,88g por porcio, enquanto o arroz com pescado
apresentou o menor teor proteico com 7,32g por
porcao.

O alto valor proteico da receita de torta de
abdbora justifica-se pelo motivo desta utilizar a maior
quantidade de CMS de pescado em relacio as demais
receitas, pois os produtos provenientes do pescado sio
excelentes fontes de protefnasi3.

Veit et a/l'l desenvolveram bolos acrescidos
de filé de tildpia do Nilo e compararam com aqueles
sem a sua adicdo, no qual verificaram maior teor
proteico daqueles acrescidos de pescado. No ano
seguinte, em outro estudo sobre elaboragio de
formulagbes de pate com CMS de Matrinxa
(Bryconamazonicus) obteve-se percentuais proteicos
de 10,35%, 10,79% e 10,40% para as preparacoes com
100% peixe cozido, 70-30% peixe cru, e 60-40% peixe
cru e cozido, respectivamente, evidenciando este
produto a base de pescado como uma rica fonte
proteical?.

O baixo valor proteico do arroz cremoso com
pescado ocorreu devido a esta receita apresentar uma
adicdlo de CMS de pescado inferior as demais.
Justifica-se que ao se trabalhar com diferentes
concentra¢bes de pescado nas preparagoes, aquela que
apresentar menor acréscimo deste ingrediente
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evidencia menor percentual proteico, como foi notado
em outra investigacdoll, que trabalhou com a
elaboracao de quibes com diferentes percentuais de
CMS de tilapia e linhaca, que constatou maiores
valores proteicos na preparagio contendo maior
porcentagem de CMS e vice-versa. Os percentuais de
proteina obtidos das formulagbes foram de 14,19%
para a preparacdo em que se utilizou 40% de CMS e
10% de linhaca; 11,78% naquela adicionada de 35% de
CMS e 15% de linhaca e 10,57% para aquela inserida
com 30% de CMS e 15% de linhaca.

Em relacdo aos teores de carboidratos, as
amostras de cuscuz com pescado e arroz com pescado
apresentaram os maiores valores, sendo 52,14g ¢ 47,1¢
por por¢io, respectivamente. Ja a amostra de torta de
legumes com pescado apresentou o menor valot,
averiguando 9,20g por porcao. Esse baixo valor
glicidico na tltima amostra pode estar associado a uma
maior quantidade de fibras nesta preparagio, pois ao
realizar a andlise direta, a por¢ao de fibras nio ¢
contabilizada juntamente com afragio glicidica, o que
pode ocasionar déficit nos valores de carboidratos
totais.

Estudo realizado por SOUZA e alP
envolveu a elaboracdo de duas tortas salgadas com a
insercdo do aproveitamento integral de alimentos,
como cascas de beterraba e cenoura, além de talos de
brécolis e couve-flor, dentre outros ingredientes. Os
autores encontraram em 100g de cascas de cenoura, o
valor de 1,0g de fibras e teor bem menor de
carboidratos nestas, uma vez que sdo consideradas
boas fontes de fibras. Ainda de acordo com os
referidos autores foi identificado menor teor de
carboidratos na torta em que foram utilizados mais
(50%) de talos e cascas em comparacdo com aquela
quese utilizou 50% menos destes ingredientes, sendo
seus valores, em uma por¢ao de 100g, 29,9¢ e 36,9g,
respectivamente. No presente estudo utilizou-se na
torta de legumes com pescado a quantidade de 102 g
de cenoura com casca e 128¢g de abobrinha com casca
(Tabela 1), o que contribuiu para o aumento da
quantidade de fibra bruta e numa diminui¢do da fragio
glicidica.

Storck ¢t alPd  ao realizarem analises
envolvendo a composicio centesimalde folhas, talos,
cascas e sementes de alguns vegetais, encontraram um
baixo teor de carboidratos na maior parte desses
ingredientes. J4 em outro estudo sobre a composi¢ao

centesimal de cascas de frutas, verificou-se que em sete
das amostras analisadas, cinco delas apresentaram teor
de fibras maior nas cascas do que na parte comestivel,
assim como também cinco das amostras apresentaram
uma fra¢do de carboidratos inferior nas cascas quando
comparadas a parte comestivelld.

Com relagio ao wvalor energético total,
ressalta-se que a torta de abdbora com pescado
apresentou o maior valor caldrico. Este fato pode ser
atribuido a concentracio lipidica, que repercute na
elevacio do valor caldrico, visto que os lipideos
apresentam mais do que o dobro das calorias que
carboidratos e proteinas em apenas 1g!l.

Composi¢ao quimica obtida por meio da
estimativa das tabelas de composi¢io de
alimentos

Quanto ao teores de macronutrientes obtidos
por meio da andlise indireta, observa-se que a
preparacdo que apresentou maior teor de lipideos foi a
torta de abobora com pescado, pela tabela IBGEIP4,
com 19,88¢ por porcio servida. Em relacio a proteina,
observa-se que as receitas de torta de abobora com
pescado e torta de legumes com pescado apresentaram
os maiores valores pela tabela IBGEP4, sendo estes de
15,64¢ e 12,87¢, respectivamente, por por¢ao servida.

O alto teor de lipideos apresentado na
formulagio de torta de abébora com pescado pela
tabela de composicio IBGEP4, demonstra que esta
ferramenta pode contribuir para a variagio dos valores
de lipideos dos alimentos, pois um estudol’l para
determinar a composicio centesimal e o valor calérico
de pratos salgados tradicionais do Rio Grande do Sul,
comparando os dados laboratoriais obtidos com
aqueles apresentados em Tabelas de Composicio de
Alimentos, observaram que a tabela IBGEP4 revelou
teor lipidico superior das preparacoes analisadas em
relacio aos demais valores disponiveis nas outras

tabelas utilizadas (TACO e FRANCO).

Os valores proteicos foram elevados quando
foi adotada a tabela IBGEP# porque ndo fot utilizado o
mesmo tipo de pescado das outras tabelas de
composicdo, pois 0 mesmo nio foi encontrado nesta
tabela, sendo entdo substituido por outra espécie de
peixe para a realizagio da composicdo quimica. A
dificuldade gerada pela falta de ingredientes nas tabelas
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de composicio também foi relatada por outros
autoresB’38l,

A fragdo de carboidratos apresentou menor
valor na preparagdo de torta de legumes com pescado,
por meio da tabela IBGER4, sendo este de 17,18¢g por
porcao servida. Isso se deve ao fato de que nesta tabela
ndo foi encontrada a farinha de trigo. Por sua vez, este
ingrediente foi substituido pelo gérmen de trigo para
que pudesse fazer o calculo da composicao nutricional,
pois o gérmen de trigo apresenta quantidade menor de

carboidratos e maior de fibras quando comparado a
farinha de trigol.

O wvalor caldrico apresentou-se elevado em
duas preparacdes: torta de abobora e torta de cuscuz
com pescado, analisadas pela tabela FRANCOR2. Em
contrapartida, Ribeiro ez 4/ W, encontraram valores de
energia 55% menores por meio desta tabela em
compara¢ao com os dados laboratoriais.

Comparagao entre dados da analise direta e
indireta

Ao comparar os valores de macronutrientes
das preparagbes obtidos por meio da analise direta e
indireta, percebe-se que os valores de carboidratos do
presente estudo foram maiores na primeira, em trés
das quatro amostras avaliadas (cuscuz, arroz e torta de
abdébora com pescado), enquanto que os resultadosde
proteinas e lipideos foram maiores em todas as
preparacdes, por meio da analise indireta. Silva e
alPltambém encontraram uma grande variagio de
carboidratos, quando compararam os resultados da
analise direta e indireta de 16 pratos tradicionais do
Estado de Goias.

Os valores de protefnas e lipideos
provavelmente diferitam devido ao tipo de pescado
utilizado para a andlise indireta que é distinto daquele
usado para a analise direta, ja que a mesma espécie nao
se encontrava nas tabelas de composi¢ao de alimentos.
Deve-se levar em consideragio que a quantidade de
lipideos e proteinas do pescado varia entre as espécies,
sendo a fracio lipidica a que mais difere e a proteina
varia entre 15 e 25%l6l.

Outros autores também relatam que as TCA
possuem diversos erros, tais como a falta de exatidao
na identificacdo, descri¢dio e padronizacio dos

alimentos, assim como no modo de preparo das
receitas, além do que nem todas as tabelas possuem a
totalidade dos ingredientes3840],

Com relagio ao valor energético, os
resultados obtidos pela analise indireta foram maiores
que aqueles por meio da analise direta, com exce¢do da
preparacdo de cuscuz com pescado, em que o valor
energético da andlise indireta foi menor que aquele da
analise direta. A receita de arroz com pescado também
foi menor apenas pela adocio da tabela IBGEI
quando comparada a analise direta. Varios autores
também encontraram valor energético maior nas TCA
em comparacio aqueles da andlise diretal?>38:40),

Diante disso, é importante destacar que as
variacbes de wvalores contidos nas tabelas de
composicio de alimentos representam significativo
risco para individuos que possuem alguma patologia e
necessitam de um maximo controle na ingestdo de
nutrientes, visto que pequena variagdio no conteido
nutricional pode determinar melhora ou piora do
estado nutricional e na qualidade de wvida do
pacientel*l,

CONCLUSAO

As preparacoes desenvolvidas neste estudo
além de utilizarem a CMS de pescado, que conferiu
alto teor proteicoas formulacSes, também utilizou do
aproveitamento integral de alimentos como um
diferencial, de modo a enriquecer a qualidade
nutricional das preparacbes com os nutrientes
concentrados nas cascas e talos de vegetais e de
contribuir para a redugdo do desperdicio de alimentos.
Embora a maioria das preparacdes realizadas ndo
atingisse o valorenergético e proteico preconizado pelo
PNAE para escolas de tempo parcial, ainda é possivel
complementar a refeicio com a oferta de frutas e/ou
bebidas naturais, de modo a atingir o valor energético
minimo definido pela legislagio. Com isso torna-se
possivel sua viabilidade de inser¢do na alimentagdo
escolar.

Um ponto a ser destacado é que grande parte
dos ingredientes vegetais que integraram  as
preparacbes  desenvolvidas foram utilizados de
maneira integral, sem o desprezo de suas cascas e talos,
o que diminuiu de certa maneira a aproximagao real
entre a analise indireta e a direta da composicio
centesimal, visto que na maioria das tabelas de

9
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composicio de alimentos utilizadas, ndo ha
informagGes nutricionais de tais vegetais, mas apenas

da polpa.

O custo das preparacoes desenvolvidas foram
superiores aos valores disponibilizados pelo FNDE.
No entanto, a utilizagio de CMS de pescado
juntamente com o aproveitamento integral de
alimentos ¢ uma op¢ao vantajosa para a alimentaciao
escolar, notadamente no tocante a0 aumento da
qualidade nutricional das preparacdes e reducdo de
residuos.

A CMS de pescado ¢ uma forma viavel para
inserir o pescado na alimentagdo escolar, dado que ¢é
uma fonte de proteina animal saudavel, de baixo custo,
pratica e versatl que pode contribuir para o
enriquecimento nutricional e maior aporte proteico
das preparagoes servidas na alimentagdo escolar, bem
como passivel de ser adquirida diretamente dos
agricultores familiares.

Este estudo contribui na medida que pode ser
utilizado como ferramenta pedagdgica para 0s
profissionais que trabalham na alimentagdo escolar de
modo a garantit que a oferta de macronutrientes
exigida pela legislacio do Programa Nacional de
Alimentacio Escolar seja atendida.
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