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Resumo

O presente estudo tem por objetivo desenvolver preparacfes vegetarianas para pré-escolares e caracteriza-las quanto a
composicdo nutricional e ao custo. Realizou-se busca, selecdo e teste de 23 preparacOes vegetarianas, com
padronizacdo de fichas técnicas de preparo, calculo do valor nutricional e custo da porgdo. Utilizaram-se tabelas de
composicdo de alimentos e 0s guias alimentares. As porcdes das preparagdes vegetarianas foram comparadas entre si
quanto a sua composicao nutricional, e com as prepara¢des de origem animal, ofertadas em um Centro de Educacao
Infantil, bem como aos valores de referéncia do Programa Nacional de Alimentacdo Escolar. Das 23 preparacGes
desenvolvidas, nove eram a base de gréo de bico; oito de feijao, ervilha e lentilha e seis de soja e proteina texturizada
de soja. As que se destacaram quanto & composicdo nutricional geral foram: alméndegas de feijdo branco, hambdrguer
de feijdo, almdndegas de soja, mini alm6ndegas e estrogonofe de proteina texturizada de soja, com custo variando de
R$ 0,18 a R$ 0,64. As preparacfes vegetarianas desenvolvidas contribuiram satisfatoriamente com as recomendagdes
do Programa Nacional de Alimentacdo Escolar e apresentaram, em sua maioria, composi¢ao nutricional superior aos
pratos de origem animal avaliados. Assim, é possivel inferir que as preparacdes a base de leguminosas sdo aptas a
integrar o cardapio de escolares.

Palavras-chave: Vegetarianismo; Crianca; Receitas dietéticas; Leguminosas; Alimentag&o escolar.

Abstract

The present study aims to develop vegetarian preparations for preschoolers and characterize them in terms of
nutritional composition and cost. A search, selection and test of 23 vegetarian preparations was carried out, with
standardization of technical preparation sheets, calculation of the nutritional value and cost of the portion. Food
composition tables and food guides were used. The portions of the vegetarian preparations were compared among
themselves as to their nutritional composition, and with the preparations of animal origin, offered at a Child Education
Center, as well as the reference values of the National School Feeding Program. Of the 23 preparations developed,
nine were based on chickpeas; eight of beans, peas and lentils and six of soy and textured soy protein. White bean
meatballs, bean burger, soy meatballs, mini meatballs and textured soy protein stroganoff, stood out in terms of
nutritional composition, with cost ranging from R$ 0.18 to R$ 0.64. The vegetarian preparations developed
contributed satisfactorily to the recommendations of the National School Feeding Program and presented, for the most
part, a composition superior to the evaluated animal dishes. Thus, it is possible to infer that legume-based preparations
are suitable to be part of the school menu.

Keywords: Vegetarianism; Child; Diet recipes; Legumes; School feeding.
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Resumen

El presente estudio tiene como objetivo desarrollar preparaciones vegetarianas para nifios en edad preescolar y
caracterizarlas en términos de composicién nutricional. Se realiz6 una buasqueda, seleccion y muestreo de 23
preparaciones vegetarianas, con estandarizacion de fichas técnicas de preparacion, calculo del valor nutricional y
costo de la porcion. Se utilizaron tablas de composicidn de alimentos y guias de alimentos. Las porciones de las
preparaciones vegetarianas se compararon entre si en cuanto a su composicién nutricional, y se compararon con
preparaciones de origen animal, ofrecidas en un Centro de Educacion Infantil, asi como los valores de referencia del
Programa Nacional de Alimentacién Escolar. De las 23 preparaciones desarrolladas, nueve se basaron en garbanzos;
ocho en frijoles, guisantes y lentejas, y seis de soja y proteina de soja texturizada. Los que se destacaron en cuanto a
composicién nutricional fueron: albéndigas de frijoles blancos, hamburguesa de frijoles, albondigas de soja, mini
albéndigas y stroganoff proteina de soja texturizada, con un costo que oscila entre R$ 0,18 a R$ 0,64. Las
preparaciones vegetarianas desarrolladas contribuyeron satisfactoriamente a las recomendaciones del Programa
Nacional de Alimentacion Escolar y presentaron, en su mayor parte, una composicion superior a los platos animales
evaluados. Asi, es posible inferir que las preparaciones a base de leguminosas son adecuadas para formar parte del
menu escolar.

Palabras clave: Vegetarianismo; Nifio; Recetas de dieta; Leguminosas; Alimentacion escolar.

1. Introducéo

O vegetarianismo consiste na exclusdo de todos os tipos de carne da alimentacédo e, segundo a frequéncia de ingestao
de alimentos de origem animal, pode ser classificado como ovolactovegetarianismo, lactovegetarianismo, ovovegetarianismo,
vegetarianismo estrito e veganismo (Couceiro, Slywitch & Lenz, 2008). A adesdo a essa pratica apresenta motivacdes diversas
como ética, ambiental, cultural, religiosa e de salde (Azevedo, 2013) que podem estar relacionadas as tendéncias da
alimentacdo como saudabilidade, sustentabilidade e ética (Barbosa, Madi, Toledo & Rego, 2010).

Trata-se de uma pratica alimentar em ascensdo (Leitzmann, 2014) que foi relatada por 14 % dos brasileiros em uma
consulta pablica realizada em 2018 (Instituto Brasileiro de Opinido Publica e Estatistica, 2018). Além disso, é reconhecida por
ser apropriada em todas as fases da vida incluindo a gravidez, lactacdo e infancia e, quando bem planejada, é nutricionalmente
adequada e saudavel, fornecendo beneficios a salde (Melina, Craig & Levin, 2016) e auxiliando na prevencéo e no tratamento
de doencas (Teixeira, Molina, Flor, Zandonade & Mill 2006; Melina et al., 2016).

Quanto ao periodo da infancia, € notério o intenso desenvolvimento nas esferas fisicas, mentais, emocionais e afetivas
da crianca, inclusive os aspectos relacionados a capacidade de aprendizado (Cabral et al., 2020). Sabe-se que as experiéncias
vivenciadas nesta fase, marcada por curiosidade agucada e busca por novidades, tornam o momento propicio para intervencées
em salde que poderdo resultar em comportamentos adequados que tendem a se manter na vida adulta e impactar em seu
desenvolvimento futuro (O’Connor, 2011; Brasil, 2019).

A nutricdo adequada desde o nascimento é fundamental para o alcance do potencial de crescimento e
desenvolvimento infantis e na consolidagédo de héabitos saudaveis (De Cosmi, Scaglioni & Agostoni, 2017). Tal fato aliado a
prevaléncia crescente do vegetarianismo, contribuiu para que a op¢do da alimentagdo vegetariana fosse implementada no
ambiente escolar pelo Programa Nacional de Alimentacdo Escolar (PNAE) por meio da nota técnica n° 8 de 2019 que
preconiza o fornecimento e adequacdo desta opcdo (Brasil, 2019). Neste sentido, faz-se necessario o desenvolvimento de
preparacdes mais saudaveis e sustentaveis para inser¢do nos cardapios escolares, reconhecendo-os como instrumentos de
educacdo alimentar e nutricional (Lobato, Silva, Cramés, Santos & Graca, 2016; Monteiro, De Paula, Da Silva, Moretti &
Maniglia, 2019; Brasil, 2020).

Diante do exposto, o presente estudo tem como objetivo desenvolver preparacdes vegetarianas para pré-escolares e

caracterizéa-las quanto a composic¢éo nutricional e ao custo.

2. Metodologia

Trata-se de um estudo experimental que compreendeu o desenvolvimento de preparagdes vegetarianas com potencial
2


http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v10i12.20451

Research, Society and Development, v. 10, n. 12, 340101220451, 2021
(CC BY 4.0) | ISSN 2525-3409 | DOI: http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v10i12.20451

de insercdo em cardapios escolares. Inicialmente procedeu-se a busca e selecéo de receituarios na base de dados do Google por
meio da palavra-chave “receitas vegetarianas”. Baseados nesses resultados, selecionaram-se 23 preparagdes que seguiram para
testagem e adaptagGes no Laboratério de Técnica Dietética da Universidade Federal do Espirito Santo — UFES. Nesta etapa,
todos os ingredientes foram pesados, antes e apds o pré-preparo e a cocgdo, com auxilio da balanca digital marca/modelo
Even-CT-6200AS-BI®, capacidade maxima de 6200 g e precisdo de 0,01g. Além disso, foram utilizados equipamentos de
armazenamento (refrigeradores domésticos) e de coccao (fogdo domeéstico e forno).

Apo6s a padronizacdo dos receituarios, elaboraram-se as fichas técnicas de preparo dos pratos vegetarianos
desenvolvidos e o porcionamento foi baseado no Guia Alimentar Infantil (Brasil, 2005). Foi realizado calculo da composicéo
nutricional preconizada pelo PNAE (Brasil, 2020) com auxilio de duas tabelas brasileiras de composicdo de alimentos
(Philippi, 2002; UNICAMP, 2011) e rotulos de alimentos. O calculo do custo por porcéo foi estimado baseando-se nos valores
de géneros encontrados nas redes de mercado local.

A composicdo nutricional das 23 preparagdes desenvolvidas foi comparada com valores de referéncia para refei¢éo
estabelecidos pelo PNAE na faixa etaria de quatro a cinco anos, correspondente ao atendimento de 20% das necessidades
diarias, a saber: 270,0 kcal de valor energético; 8,4 g de proteina; 43,9 g de carboidratos; 6,8 g de lipideos; 5,0 g de fibras; 80,0
mcg de vitamina A; 5,0 mg de vitamina C; 160,0 mg de calcio; 1,0 mg de zinco; 26 mg de magnésio e 2,0 mg de ferro (Brasil,
2020). Além disso, as preparacOes desenvolvidas foram comparadas entre si e com trés pratos & base de produtos de origem
animal (Carne Moida, Frango Desfiado e Ovo Cozido) ofertados em um Centro de Educacdo Infantil (CEI) vinculado a uma
institui¢do pablica de ensino localizado em Vitoria - ES.

Os dados foram armazenados no Microsoft Excel® e analisados na forma de estatistica descritiva (média, desvio-
padréo, frequéncia). Calculou-se o percentual de contribui¢do no valor nutricional da refei¢cdo recomendado pelo PNAE para as

preparacdes desenvolvidas e ofertadas no CEIl de referéncia.

3. Resultados

Ap6s o levantamento das receitas vegetarianas vidveis para o publico infantil foram selecionadas, testadas e
padronizadas 23 preparacgdes utilizando como base as leguminosas: grdo de bico (n=9), feijdo, lentilha e ervilha (n=8), soja e
proteina texturizada de soja - PTS (n=6). Informag6es nutricionais por porcdo das preparacdes, segundo leguminosas, estdo
apresentadas nas tabelas 1, 2 e 3.

No que diz respeito as preparagdes a base de grdo de bico (Tabela 1), a média do peso de porcdo verificada foi 38,56
+ 14,25 g e do valor energético correspondeu a de 61,11 + 7,34 kcal. Quanto a contribuicdo dos macronutrientes no valor
energético, verificou-se, em média, 18,26% para proteinas, 58,12% e 27,82%, para carboidratos e lipidios, respectivamente. A

composicdo nutricional dessas preparagdes apresentou varia¢do, conforme Tabela 1.
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Tabela 1. Composicédo nutricional por porcdo das preparagdes vegetarianas a base de grédo de bico propostas para o publico
infantil. Vitoria - ES, 2019/2020.

Valor . . i
. ~ o CHO LIP Fibras VitA Vit.C Ca Zn Mg Fe

Preparacéao Porcao energético PTN

parag Bl e @ @ © @ (Mg My my (Mg (Mg (mg)
Almondegade 4, 49 58,04 272 926 133 193 28269 142 1750 041 1850 076
Grao de Bico
Cozido
Simples  de 40,20 53,40 2,63 760 162 172 1213 295 1584 038 1837 0,64
Grao de Bico
Estrogonofe
de Grio de 60,20 66,02 3.48 808 264 134 1792 364 4820 040 1689 050
Bico
Moqueca de
Gréo de Bico 61,00 62,79 230 1220 1,06 1,70 2118 882 1299 033 1944 0,55
e Banana da
Terra
Nuggets  de
Gréo de Bico 25,80 72,04 245 1008 257 218 12340 239 1519 053 1582 0,71
e Legumes
Omelete  de 36,90 56,40 3,19 908 1,05 201 795 184 1854 047 2207 0,80
Gréo de Bico
Petisco  de 18,35 71,34 2,91 807 327 176 046 017 17,07 045 20,61 0,80
Gréo de Bico
Quibe Assado
de Grio de 32,50 52,30 2,19 849 134 144 317 104 1245 033 1895 055
Bico
Torta de PTS
com massa de 39,66 57,69 3,24 706 212 182 19373 542 1433 026 1390 047
Gréo de Bico
Média+DP 8,88+ 1,89+ 177+ 7363+ 308+ 19,12+ 0,40+ 1828+ 0,64+

38,56+14,25 61114734 2.79%045 o) 980 026 10300 265 1109 008 247 0,13

Coeficiente de

L 36,96 12,01 16,04 17,37 42,11 14,89 139,90 86,11 57,99 20,77 1351 20,21
Variagéo (%)

Legenda: PTN: Proteina; CHO: Carboidratos. LIP: Lipideos; Vit. A: Vitamina A; Vit. C: Vitamina C; Ca: Calcio; Zn: Zinco; Mg: Magnésio;
Fe: Ferro.
Fonte: Autores.

Ao comparar as preparacdes a base de grdo de bico com as recomendacdes nutricionais por refeicdo do PNAE,
observa-se variacdo no contelido de macronutrientes sendo os percentuais respectivos: 16,08 a 27,79 para os carboidratos;
26,07 a 38,57 para proteinas e 15,44 a 48,04 para os lipidios. Quanto aos micronutrientes e fibras desse grupo, observou-se
percentual respectivo para: vitamina A (0,57 a 353,36), vitamina C (3,36 a 176,40), magnésio (53,46 a 84,88), ferro (23,50 a
40,00), zinco (26,00 a 53,00), calcio (7,78 a 30,13) e fibras (26,80 a 43,55).

O custo por porgdo médio dessas preparacdes foi R$0,28 + 0,08, variando de R$ 0,22 (almdndegas, petiscos e quibe
assado de gréo de bico) a R$ 0,45 (moqueca de gréo de bico com banana da terra).

Na Tabela 2 estdo apresentadas as informagdes nutricionais por porcdo das preparacdes a base de feijao, ervilha e

lentilha. Nota-se que o peso das por¢cdes médio foi de 38,14 + 12,12 g e o valor energético médio correspondeu a 66,96 + 2,34
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kcal. O percentual médio de contribuicdo energética das proteinas correspondeu a 24,24%, enquanto para os carboidratos,
67,27%, e 15,32 % nos lipidios.

Entre as oito preparacdes a base dessas leguminosas destaca-se as almdndegas de feijdo branco e o hambdrguer de
feijdo como sendo as que apresentaram melhor composi¢do nutricional, variando entre essas duas preparacfes 0s maiores

valores energéticos, proteinas, carboidratos, fibras, calcio, zinco, magnésio e ferro (Tabela 2).

Tabela 2. Composicdo nutricional por porcdo das preparacdes vegetarianas a base de feijdo, ervilha e lentilha propostas para
publico infantil. Vitoria - ES, 2019/2020.

Preparacio  Porcio (g) en\e/f;;gtrico PTN CHO LIP Fibras VitA VitC Ca Zn Mg Fe
. @ © © © (Mg my my MY (my (mg

Almdndegas de 46,30 66,74 420 1177 068 3,67 758 181 47,71 056 3427 1,90

Feijao Branco

Almondegas de 4 7 65,61 374 1161 067 275 927 113 1303 059 1879 117

Lentilha

Bolinho de

Feijjfo  com 34,00 64,68 322 109 1,10 2,93 228 084 1970 048 31,82 1,20

Abdbora

Hamburguer

de Ervilha 25,50 67,98 450 11,42 1,18 0,98 13,20 1,88 29,40 0,08 3,43 0,86

Hamburguer 35,50 70,52 452 1218 1,13 303 899 177 3411 044 2653 095

de Feijéo

Hamburguer 27,00 65,25 432 11,18 1,00 2,20 6,84 0,80 2228 046 1433 0,87

de Lentilha

Lentilha  com 62,00 64,77 408 1210 031 343 37311 185 1478 116 1834 0,61

Cenoura

Torta Vegana 4,6 70,09 388 88 305 070 12330 176 2874 007 355 041

de Ervilha

Media+DP 38,14+12,12  66,96+2,34 4,06+ 1126 1,14+ 246+ 70,64 148+ 2622+ 048+ 1888+ 1,00+
+ 044  +1,06 0,83 1,09 +12843 047 1136 034 11,70 045

Coeficiente de 31,78 3,49 1076 9,38 7258 4448 181,81 31,93 4333 7091 61,94 4518

Variacéo (%)

Legenda: PTN: Proteina; CHO: Carboidratos. LIP: Lipideos; Vit. A: Vitamina A; Vit. C: Vitamina C; Ca: Célcio; Zn: Zinco; Mg: Magnésio;

Fe: Ferro.
Fonte: Autores.

Quando comparadas as recomendac®es nutricionais por refeicdo do PNAE, verificou-se variacdo no contetido de
macronutrientes com percentuais respectivos de 38,33 a 53,81 para proteinas, 20,18 a 27,74 nos carboidratos e 4,56 a 44,85 de
lipidios. Em relagdo aos micronutrientes e fibras, o percentual de contribuicdo na recomendacgdo das preparacdes foi de:
vitamina A (8,55 a 466,39), vitamina C (16,00 a 37,60), magnésio (13,19 a 131,81), ferro (20,50 a 95,00), zinco (7,00 a
116,00), célcio (8,14 a 29,82) e fibras (14,00 a 73,40) (Tabela 2).

A variagdo do custo por porcao dessas preparagdes foi de R$ 0,18 (torta vegana de ervilha) a R$ 0,46 (alméndegas de
feijdo branco), com média de R$ 0,29 + 0,09.

Na tabela 3 estdo dispostas as informag@es nutricionais por porcdo das preparacfes a base de soja. Verificou-se que o
peso médio da por¢do foi de 38,19 + 20,88 g e do valor energético igual a 63,52 + 6,61 kcal (Tabela 3). Ademais, 0s
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macronutrientes contribuiram em média com 21,23% para proteinas, 43,36% para carboidratos e 39,46% nos lipidios, em

relacdo ao fornecimento de energia nas preparacdes desse grupo.

Os maiores valores de fibras (2,51 g), vitamina A (203,17 g), zinco (0,64 mg) e magnésio (35,53 mg) encontram-se no

hamburguer de soja. Para vitamina C e ferro, os maiores valores foram atribuidos a mini alméndega de PTS. Além disso, a

preparacdo que apresentou maior nivel de proteinas foi o estrogonofe de PTS (Tabela 3).

Tabela 3. Composicdo nutricional por porcdo das preparacfes vegetarianas a base de soja propostas para o publico infantil.
Vitéria - ES, 2019/2020.

Valor

Preparagio Porcéo energético PTN CHO LIP Fibras VitA VitC Ca Zn Mg Fe
() (kcal) @ @ ( () (meg) (mg) (mg) (mg) (mg) (mg)
?c');':’“degas e 2500 65,87 406 59 320 18 880 171 941 055 27,09 147
Charuto de
Repolho com 45 5o 51,82 204 752 1,69 1,37 1386 658 1293 018 1147 022
PTS e Arroz
Integral
E_Srt;"g"mfe e 7520 60,69 472 715 157 159 601 113 505 008 39 0,14
Farofa de PTS 15,00 71,04 155 603 465 0,88 084 048 48 005 309 004
?cf‘jr:b”rguer de 3160 66,40 453 643 299 251 20317 225 918 064 3553 192
g/lelng S<'=1Imondeg<'=1 36,80 65,29 332 822 261 145 2942 869 1266 024 1040 3,15
- 38,19+ 337+ 6,88+ 2,79+ 161+ 46,68+ 347+ 9,01+ 0,29+ 1526+ 1,16+
MédiaDP 20,88 6352661 13 o090 113 054 7874 334 353 025 1315 125
Coeficiente —de g, 59 10,41 39,15 1307 40,62 3390 180,26 96,32 39,14 8593 86,18 108,06

Variacéo (%)

Legenda: PTN: Proteina; CHO: Carboidratos. LIP: Lipideos; Vit. A: Vitamina A; Vit. C: Vitamina C; Ca: Célcio; Zn: Zinco; Mg: Magnésio;

Fe: Ferro.
Fonte: Autores.

Ao comparar as preparagdes a base de soja com as recomendagBes do PNAE verificou-se que os percentuais

respectivos do contelldo de macronutrientes de: proteinas (18,51 a 56,19), carboidratos (13,58 a 18,72) e lipidios (23,09 a

68,39). Para micronutrientes e fibras os percentuais respectivos de contribuicdo na recomendagdo oscilou para: vitamina A
(1,05 a 253,96), vitamina C (9,53 a 173,80), magnésio (11,91 a 136,65), ferro (2,01 a 157,50), zinco (4,52 a 64,00), célcio
(3,01 a 8,08) e fibras (17,56 a 50,20)

O custo por porgdo variou de R$ 0,18 (farofa de PTS) a R$ 0,64 (estrogonofe de PTS) com média de R$ 0,40 + 0,18.

As composic¢Oes nutricionais dos pratos de origem animal oferecidos no CEI avaliado estdo dispostas na Tabela 4.

Comparando-as com as das prepara¢des vegetarianas desenvolvidas (Tabelas 1 a 3), verifica-se que estas Gltimas apresentaram

valor cal6rico, de macronutrientes e micronutrientes superiores.
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Tabela 4. Composicdo nutricional por porcdo dos pratos principais de origem animal ofertados em um CEIl. Vitéria — ES,
2019/2020.

Variagéo (%)

Preparacio Porcdo en;’:;}'gtrico PTN CHO LIP Fibras VitA VitC Ca Zn Mg Fe

© o @ @ @ (@ (ncg (my (mg) (mg) (mg) (mg)

Carne Moida 13,00 27,56 347 000 141 0,00 000 000 052 105 221 035
Frango Desfiado 11,00 21,52 340 000 077 0,00 099 000 165 013 297 011
Ovo Cozido 12,00 17,52 159 007 114 0,00 384 000 58 014 132 018
MediatDP 12,00+ 22,20+ 282+ 002+ 111+ 000+ 161+ 000+ 268+ 044+ 217+ 021+
+ 1,00 5,05 107 004 032 0,00 199 000 28 053 012 012
Coeficiente de g 4 2277 3779 17321 2903 000 12383 000 10530 12007 3812 57,85

Legenda: PTN: Proteina; CHO: Carboidratos. LIP: Lipideos; Vit. A: Vitamina A; Vit. C: Vitamina C; Ca: Célcio; Zn: Zinco; Mg: Magnésio;
Fe: Ferro.
Fonte: Autores.

De acordo com a quantidade de nutrientes por refeicdo recomendada pelo PNAE, os percentuais respectivos de
proteinas, lipideos e energia das op¢des proteicas a base de alimentos de origem animal no CEI em questdo corresponderam a:
41,31, 20,74 e 10,21 na carne moida; 40,48, 11,32 e 7,97 no frango desfiado; e a 18,93, 16,76 € 6,49 no ovo cozido. Quanto ao
contelido de micronutrientes destas preparacfes identificou-se o percentual respectivo para: vitamina A (0,00, 1,24 e 4,80),
magnésio (8,50, 11,42 e 5,08), ferro (17,50, 5,50 e 9,00), zinco (105,00, 13,00 e 14,00), calcio (0,33, 1,03 e 3,68) (dados néo

demonstrados em tabela).

4. Discusséo

No presente estudo foi possivel testar e padronizar preparagdes vegetarianas que atendem as particularidades do
publico infantil, com potencial de insercdo em cardapios escolares. Cabe ressaltar que as por¢des estimadas apresentaram valor
energético, macronutrientes, micronutrientes e fibras diversificadas e satisfatorias, que contribuem positivamente para o
fornecimento dos nutrientes preconizados pelo PNAE.

Diante disso, destaca-se que estimular e promover habitos de alimentacdo saudavel na infancia de modo regular e
diversificado proporciona beneficios a satde que poderdo perdurar durante toda a vida (O’Connor, 2011). Para isso, nota-se
que o desenvolvimento e oferta de preparac@es & base de produtos de origem vegetal para criangas se mostra importante, como
forma de incentivar diferentes exposicoes ao paladar, estimulando o aprendizado sensorial, para que dessa forma seja possivel
diversificar e melhorar a ingestdo de nutrientes, vegetais e alimentos a base deles na primeira infancia (DeCosta, Magller, Frast
& Olsen, 2017; Nekitsing, Hetherington & Blundell-Birtill, 2018).

Sabaté e Wien (2010), destacam também que a insercdo de preparacdes vegetarianas ofertadas em redes de ensino,
contribuem significativamente na ampliacdo de novos sabores, bem como, na introducéo e op¢des variadas de alimentos fontes
de proteina, que resultam no desenvolvimento de bons habitos alimentares, além de ressaltar que o estilo de alimentacao
baseado em vegetais precisa ser estimulado como incentivo a satide humana e do meio ambiente.

Neste sentido, Monteiro et al. (2019) realizaram um estudo em uma instituicdo escolar no interior de Sdo Paulo que
oferece alimentacdo ovolactovegetariana aos alunos, com objetivo de adequar qualitativamente o cardapio. Foram inseridos
ingredientes nas preparagdes ofertadas visando agregar variedade e valor nutricional, tal como incluir novas preparacGes
ovolactovegetarianas no cardapio, a fim de tornd-lo mais atrativo. Os alimentos foram propostos levando em conta as
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necessidades nutricionais comuns na infancia e as particularidades de uma dieta vegetariana. Na refeicdo principal, foi
realizada uma intervencdo proteica com inclusdo de leguminosas como grdo de bico, ervilha, lentilha, feijbes e dos
pseudocereais como quinoa e amaranto. Os autores observaram que antes da intervencdo as Gnicas leguminosas ofertadas eram
o feijdo e a ervilha, de forma repetida e monotona ao longo da semana. No entanto, apds a inclusdo de outras leguminosas, foi
possivel manter boa oferta de aminoacidos e aumentar a variedade das preparacdes, melhorando o atendimento das
necessidades proteicas.

Semelhante a pesquisa de Monteiro et al. (2019), o presente estudo se baseou em desenvolver preparacdes
vegetarianas advindas de leguminosas. Ressalta-se o papel deste grupo de alimentos como uma alternativa viavel para
substituicdo da carne, em virtude do alto teor de fibra alimentar, carboidratos complexos, proteinas, vitaminas do complexo B e
minerais, além do baixo conteido de gorduras saturadas (Brasil, 2014; Fraga, Alcantra, Weber & Setaro, 2020). Dessa forma,
diversas pesquisas com foco no desenvolvimento de produtos a partir das leguminosas para diferentes publicos tem sido
conduzida.

Nagagata et al. (2020) desenvolveram trés tipos de hamburgueres veganos a base das leguminosas, compreendendo a
soja, feijdo vermelho e grdo de bico com finalidade de avaliar a composi¢do centesimal. O hambdrguer de grdo de bico
apresentou maior valor de lipidios com alto teor de acidos graxos 6mega 3, justificado pela presenca de farinha de linhaca na
preparacdo. Esta mesma preparacdo também apresentou quantidades significativas de fibras (8,15 g em 100 g). O hambuarguer
a base de soja destacou-se em teores proteicos, no entanto, todas as trés receitas desenvolvidas foram consideradas fontes de
proteinas, possibilitando inferir que opg¢des vegetarianas desenvolvidas & base de leguminosas apresentam elevada qualidade
nutricional. Vale ressaltar as semelhancas destes achados com os do presente estudo, onde as preparacdes a base de grao de
bico e feijdo que também apresentaram niveis nutricionais adequados em diversos nutrientes considerando a porcéo.

Entre as preparacdes desenvolvidas que englobaram feijéo, ervilha e lentilha, nota-se que apresentaram bons valores
nutricionais, capazes de satisfazer a recomendacédo. Diante disso, destaca-se os hamburgueres de ervilha e lentilha, dado que
estdo entre as preparacles que apresentaram o0s maiores valores de proteina por porcdo desenvolvidas no estudo, além de
apresentarem valores satisfatorios de fibras alimentares, célcio e ferro, evidenciando que combinacdes de ingredientes
melhoram a composicéo nutricional do alimento. De tal modo, Mosca et al. (2014) desenvolveram e avaliaram uma receita de
bolo de chocolate acrescido de feijdo proposta para criancas de 3 a 12 anos, objetivando melhorar a qualidade nutricional da
preparacdo, comparando tal preparagdo com a versdo comum do bolo. Os autores observaram percentuais aumentados de ferro,
proteinas e fibras entre os sélidos totais, 0 que representou um aumento de cerca de 16,2 % de proteinas e 51 % no teor de
fibras. Perante o exposto, reconhece-se que preparacdes tendo como base as leguminosas melhoram o valor nutricional de
preparacdes e das refei¢bes para o publico infantil, tanto nos cardapios de almoco e jantar quanto em lanches.

Outra pesquisa realizada por Lima, Garruti, Pinto, Magalhdes e Machado (2017) objetivou desenvolver hambdrguer
vegetal utilizando fibra de caju associada a proteina texturizada de soja submetida a dois tipos de tratamento para reducdo da
fibra (prensagem mecénica associada ou ndo a maceragdo enzimatica) e investigar o seu impacto nas caracteristicas fisico-
quimicas, aceitagdo e estabilidade dos hamburgueres. Os autores identificaram que as preparacdes apresentaram elevado teor
de umidade e carboidratos e baixo teor de lipideos. Em estudo anterior de Lima (2008), com desenvolvimento de
hamburgueres elaborados apenas com a fibra de caju foi encontrado beneficios com o acréscimo de proteina texturizada de
soja, ja que foi observado teor de umidade superior aos valores obtidos anteriormente, além de um aumento no aporte de
proteinas (de 11 % para aproximadamente 19 %) e reducdo no contetdo de lipidios (de 16 % a aproximadamente 3 %).

Farias et al. (2016) elaboraram quatro tipos de hamburgueres funcionais a base de soja acrescidos de vegetais e frutas.
Em relagdo a composicdo nutricional dos hamburgueres os resultados de todas as amostras mantiveram-se proximos em

relacdo ao teor de macronutrientes (carboidratos, proteinas e lipideos). Além disso, quando comparados a uma op¢do de
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hamburguer carneo industrializado, as preparac6es do estudo apresentaram maior proporcéo de carboidratos e proteinas e, em
média, 100 vezes menor teor de sédio, além de teores de fibras variando entre 3,18 a 4,13 g/unidade. Cumpre destacar que as
formulages do estudo apresentaram caracteristicas adequadas para o consumo. No ambito desta investigacdo, resultados
semelhantes foram verificados nas preparagdes a base de soja, onde as médias de nutrientes encontradas foram consideradas
satisfatorias e também superiores as preparac6es de origem animal ofertadas em um CEI.

O presente estudo apresenta como pontos fortes a elaboracdo de preparacfes vegetarianas com teores nutricionais
adequados para o publico infantil capaz de compor refeicdes e serem incluidas em cardapios escolares, bem como, instigar
praticas alimentares saudaveis e sustentaveis. Entretanto, vale ressaltar a auséncia da analise sensorial das preparacdes
desenvolvidas com o publico-alvo como um fator limitante, uma vez que verificar a aceitagdo das opcdes pelo publico em
questdo configura-se como uma importante ferramenta para determinar a viabilidade de inclusdo de novas preparacfes na
alimentacéo escolar.

Embora no presente estudo ndo tenha sido possivel estimar o percentual do custo em relagdo ao recurso
disponibilizado pelo FNDE, devido ao fato de se tratar de proposta de preparacfes isoladas e ndo de refeicdo, atualmente, o
valor per capita repassado pela Unido aos estados e municipios para oferta da alimentacdo na pré-escola é de R$ 0,53 (Brasil,
2020).

Ao comparar os valores de referéncia para a faixa de idade considerada, as preparac@es propostas apresentaram
diferengas no aporte de nutrientes. Ressalta-se que apesar dos percentuais de contribuicdo & recomendacdo nutricional do
PNAE variaram entre as preparacdes propostas neste estudo, tais recomendacGes sdo referentes as refeices como um todo e
ndo as preparacdes isoladas. No entanto, reconhece-se que sdo as combinacdes e variedade das preparagdes do cardapio que
resultardo na ingestdo equilibrada de nutrientes necessarios ao longo do dia (Lobato et al. 2016; Brasil, 2020).

5. Concluséao

As preparagdes vegetarianas desenvolvidas apresentaram composicdo nutricional satisfatoria quanto aos
macronutrientes, valor energético, fibras e micronutrientes, sendo ainda superiores as opgdes de origem animal avaliadas.
Assim, denota-se que preparaces a base de leguminosas sejam aptas a integrar o cardapio de escolares, salientando a
necessidade da combinacdo entre as preparagdes que irdo compor a refeicao.

E indubitavel que para a adequacio da ingestdo dietética deve-se considerar o padrio de dieta adotado pelos
individuos, sobretudo combinando os alimentos entre si e variando o consumo diério, de forma a assegurar o aporte de

nutrientes necessarios a faixa etaria em questéo.
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