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RESUMO

Considerando o alto consumo evidente de lanches ultraprocessados por criancas de
5 a 9 anos de idade, além de todos os riscos associados a alimentacdo inadequada
nessa faixa etaria, o desenvolvimento de um snack saudavel a base de biomassa de
grao-de-bico, como alternativa desses produtos, configurou-se como uma alternativa
amplamente satisfatoria. Por meio de uma pesquisa de campo e revisdo tedrica
constatou-se a baixa oferta de leguminosas na rotina alimentar infantil, além de
reforcar a importancia de habitos alimentares saudaveis, os beneficios dessas
leguminosas e os impactos negativos do sddio e aditivos alimentares presentes nos
ultraprocessados, demonstrando mais uma vez, assim, a necessidade de opg¢odes que
fossem mais nutritivas. Dois testes de formula¢des foram realizados, sendo a segunda
formulag&o a que se apresentou com melhor textura, consisténcia, sabor e praticidade
para o consumo, além de boa aceitacdo sensorial pelas criancas da faixa etaria
estudada participantes do experimento sensorial. Através da avaliagdo nutricional
percebeu-se a composicdo equilibrada, teor adequado de proteinas e teor de sddio
dentro das recomendacdes de ingestdo. Dessa forma, o snack desenvolvido
demonstra potencial para compor a rotina alimentar das criancas de forma pratica,
saborosa e mais saudavel, contribuindo para a reducdo do consumo de produtos
ultraprocessados e para a formacédo de habitos alimentares mais adequados desde a
infancia.

Palavras-Chave: Grao-de-bico; Snack; Ultraprocessados.



ABSTRACT

Considering the evident high consumption of ultra-processed snacks among children
aged 5 to 9 years, as well as the risks associated with inadequate eating habits in this
age group, the development of a healthy snack based on chickpea biomass, as an
alternative to these products, proved to be a highly satisfactory option. Through field
research and theoretical review, it was verified that legumes are scarcely present in
children’s daily diets. This also reinforced the importance of healthy eating habits, the
nutritional benefits of these legumes, and the negative impacts of sodium and food
additives found in ultra-processed products, once again demonstrating the need for
more nutritious alternatives. Two formulation tests were conducted, with the second
formulation showing better texture, consistency, flavor, and practicality for
consumption, in addition to being well accepted in the sensory evaluation carried out
with children in the studied age group. The nutritional assessment indicated a balanced
composition, an adequate protein content, and sodium levels within recommended
intake guidelines. Therefore, the developed snack demonstrates strong potential to be
incorporated into children’s daily eating routines in a practical, flavorful, and healthier
way, contributing to the reduction of ultra-processed food consumption and to the
establishment of more appropriate eating habits from childhood onward.

Keywords: Chickpeas; Snack; Ultraprocessed foods.
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1 INTRODUCAO E JUSTIFICATIVA

O aumento do consumo de alimentos ultraprocessados entre criancas de 5 a 9
anos é resultado de diversos fatores. A praticidade e a facilidade de consumo desses
produtos, somadas a rotina urbana corrida, que reduz o tempo disponivel para o
preparo de refei¢cdes, favorecem sua escolha. Além disso, o marketing direcionado ao
publico infantil, utilizando personagens e influenciadores digitais, torna esses
alimentos ainda mais atrativos, enquanto o baixo custo e a ampla disponibilidade,

inclusive no ambiente escolar, facilitam o acesso a esses produtos (RIBEIRO, 2024).

As consequéncias desse cenario sdo preocupantes. A Organiza¢do Mundial da
Saude (OMS) estima que, em 2025, o numero de criancas obesas no mundo chegue
a 75 milhdes. No Brasil, dados do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE)
indicam que uma em cada trés criancas de cinco a nove anos esta acima do peso.
Informacdes do Sistema de Vigilancia Alimentar e Nutricional, de 2019, revelam que
14,96% das criancas brasileiras entre cinco e dez anos apresentam sobrepeso; 8,22%
obesidade; e 4,97% obesidade grave (BRASIL, 2022).

Esse consumo elevado também € influenciado pelo ambiente familiar e escolar.
As criancas tendem a reproduzir comportamentos alimentares observados em seu
convivio, sendo frequentemente estimuladas, ainda que de forma involuntaria, a
consumir ultraprocessados por amigos e familiares. A falta de educacédo nutricional
consistente tanto nas escolas quanto nos lares intensifica esse padrao e contribui para
a manutencdo desses habitos alimentares inadequados. Assim, o consumo de
ultraprocessados na infancia reflete fatores econdémicos, sociais e culturais que
permeiam a sociedade atual (OLIVEIRA, 2024).

Nesse contexto, desenvolver um snack saudavel e nutritivo para criangcas em
idade escolar se mostra uma solucdo estratégica para reduzir a adesdo a produtos
ultraprocessados, oferecendo uma alternativa mais saudavel e saborosa e
promovendo habitos alimentares saudaveis desde cedo. O consumo de alimentos
ultraprocessados esta associado a fatores de risco nutricionais importantes, o que
reforca a necessidade de priorizar alimentos minimamente processados na dieta

infantil e estratégias de substituicdo por op¢des mais nutritivas (Khoury et al., 2024).



2 OBJETIVO
2.1 Objetivo geral

Desenvolver um snack saudavel e nutritivo destinado a criancas em idade
escolar, de 5 a 9 anos, com o propésito de substituir e reduzir o consumo de lanches

ultraprocessados, promovendo uma alimentagdo mais equilibrada e saudavel.
2.2 Objetivos especificos

e Conduzir pesquisa de campo sobre o consumo de ultraprocessados por
criangas em fase escolar, com o objetivo de identificar os principais
alimentos consumidos por elas;

e Criar um prototipo de snack / Desenvolver um snack saudavel e nutritivo,
como uma opg¢ao mais adequada para o consumo de criangas.

e Analisar a aceitacdo do snack entre criancas da idade datada na pesquisa.



3 FUNDAMENTACAO TEORICA

3.1 Importancia de uma alimentacdo saudavel na infancia

Ha milhares de anos, Hipdcrates ja afirmava: “que teu alimento seja teu remédio
e que teu remédio seja teu alimento”. Uma alimentagdo saudavel € a base para a
saude, o bem-estar, o crescimento e o desenvolvimento ideais. Ela protege contra
todas as formas de desnutricdo. Uma alimentacéo pouco saudavel € um dos principais
fatores de risco para a carga global de doencas, principalmente Doencas Cronicas
Nao Transmissiveis (DCNT). (OMS, 2021).

A infancia, especialmente entre os 5 e 9 anos, é uma fase decisiva para o
desenvolvimento de bons habitos alimentares que tendem a se manter ao longo da
vida. Nessa etapa, a crianca passa por importantes mudancas fisiologicas, cognitivas
e sociais, exigindo uma alimentacdo equilibrada e diversificada para garantir o
crescimento adequado, o fortalecimento do sistema imunolégico e o bom desempenho
escolar (BRASIL, 2019).

De acordo com o Guia Alimentar para a Populacao Brasileira, uma alimentacao
adequada para essa faixa etaria deve priorizar alimentos in natura e minimamente
processados, como frutas, legumes, cereais integrais, leguminosas e preparacdes
caseiras. A alimentacao saudavel contribui ndo apenas para o crescimento fisico, mas
também para o bem-estar emocional, a autoestima e a constru¢do da autonomia da

crianga na escolha dos alimentos (BRASIL, 2019).

Os nutrientes sdo todas as substancias quimicas que fazem parte dos
alimentos - podendo ser macro ou micronutrientes - e que sao absorvidas pelo
organismo, sendo indispensaveis para o seu funcionamento. Também podemos dizer
gue os nutrientes sdo os produtos dos alimentos depois de degradados. Assim, 0s
alimentos séo digeridos para que 0s nutrientes sejam absorvidos (processo pelo qual
0s nutrientes chegam ao intestino e, dai, passam para o sangue, agindo sobre o
organismo) (BRASIL, 2019).

Uma dieta desbalanceada é aquela que nao fornece a quantidade adequada

de nutrientes que 0 corpo precisa, seja por excesso ou falta de certos alimentos. Isso



pode levar a deficiéncias nutricionais ou ao acumulo de substancias prejudiciais a
saude. Por conta dos seus ingredientes, os alimentos ultraprocessados sao
nutricionalmente desbalanceados - sdo ricos em gorduras, acucares e sodio, pobres
em fibras, vitaminas e minerais, além de conterem aditivos quimicos em sua
composicdo. As caracteristicas desses alimentos prejudicam o controle da fome e da
saciedade e estimulam o comer sem atencao, induzindo ao consumo excessivo e a
substituicdo de alimentos in natura ou minimamente processados. O consumo
excessivo de alimentos ultraprocessados durante a infancia, além de estimular um
padrdo de consumo alimentar que podera se perpetuar por toda a vida, pode aumentar
o0 risco de obesidade infantil, caries e desenvolvimento de doencas crénicas como
hipertenséo, dislipidemias, diabetes e cancer na adolescéncia e fase adulta (BRASIL,
2022).

3.2 Influéncias externas na construcédo de hébitos alimentares em criancas

O ambiente onde comemos pode influenciar a quantidade de alimentos
ingeridos e o prazer que podemos desfrutar da alimentagdo. No caso das criangas, o
ambiente alimentar familiar e escolar exercem forte influéncia no desenvolvimento dos
habitos alimentares. As criancas sdo um publico suscetivel a propagandas de
alimentos ndo saudaveis, que influenciam negativamente suas escolhas alimentares
(BRASIL, 2022).

Os pais, por serem 0s principais resonsaveis pela aquisicao dos alimentos, tém
influéncia direta na preferéncia alimentar das criancas e em seu padréo alimentar por
meio dos alimentos inseridos em casa, pelo uso de praticas de alimentacao e pelo seu

préprio comportamento alimentar (OLIVEIRA, 2019).

O habito de ficarem conectadas as midias sociais tem feito com que criancgas e
adolescentes optem por padrées alimentarem nem sempre saudaveis, tendo em vista
gue a maioria dos anuncios a que sdo expostos influenciam suas preferéncias e
estimulam o consumo exagerado de produtos industrializados, em especial
ultraprocessados, com elevado teor de acgUcares, sodio e gorduras (MARTINS e
MACHADO, 2022).



A familia é responsavel pelo amplo fornecimento de contetdos &s criancgas, que
se tornam aprendizagens, sendo boas ou ndo. O campo familiar € um ambiente
partiihado, em que todos se tornam espelhos, refletindo nos outros seus habitos.
Assim, alimentacéo excessiva, consumo de alimentos pobre em nutrientes, com altas
quantidades caldricas e sedentarismo, transmitem um péssimo exemplo. Por outro
lado, habitos como consumo de alimentos nutritivos, dieta saudavel, balanceada,
consumo de frutas e verduras, influenciam positivamente as pessoas ao seu redor,

principalmente as criancas (COELHO,2019).

Com o desenvolver dos anos, chegando na infancia e sendo inserido no meio
escolar, a crianca comeca a apresentar opinidées proprias sobre a alimentacdo. No
convivio com diferentes criancas habituadas de diferentes formas, essas desenvolvem
certos costumes relacionados a seu comportamento alimentar podendo se desprender
do que foi inserido desde o inicio da sua vida, demonstrando que esse periodo é
crucial para a relacéo alimentar desses para seu desenvolvimento sadio. (LEAO JI, et
al., 2022).

3.3 Alimentos ultraprocessados

Os Alimentos Ultraprocessados (AUPs) séo produzidos industrialmente com
formulacbes de ingredientes que, geralmente, sdo pouco familiares e ndo sao
encontrados em uma cozinha tipica. Além disso, os AUPs passam por varias etapas
de processamento (por isso 0 nome ‘“ultraprocessado”). Este tipo de alimento é
produzido a partir de substancias extraidas de alimentos vegetais com alto rendimento
(milho, trigo, beterraba, cana ou soja), como 6leos e gorduras, acucares, proteinas,
amido e fibras, ou substancias obtidas da trituracdo da carcaga de animais.
Combinados a essas substancias, os AUPs também contém em sua composi¢ao
aditivos alimentares com o intuito de aumentar a palatabilidade, de tornar o produto
final mais atraente e prolongar a vida util do alimento (MONTEIRO et al., 2019).
Exemplos comumente vistos de ultraprocessados incluem: refrigerantes e bebidas
adocadas, salgadinhos de pacote (doces ou salgados), macarrdo instantaneo,

biscoitos recheados, cereais matinais industrializados e chocolate.
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Nos ultimos anos, o estilo de vida e os habitos alimentares dos brasileiros
passaram por transformacgdes significativas. E, como resultado, o consumo de AUPs
vem crescendo de forma alarmante em toda a populacdo, especialmente entre o
publico infantil. A escolha desses produtos no lugar de alimentos in natura e
minimamente processados pode estar associada a diferentes fatores
socioecondmicos e ambientais, como o ritmo de vida acelerado, a praticidade e o
baixo custo do produto, escolaridade materna, publicidade, influéncia da convivéncia
escolar e familiar e, principalmente, o conhecimento dos responsaveis acerca dos
alimentos adequados para se ofertar (SILVA et al., 2022). Além desses fatores, a
apresentacao e formulacdo desses produtos incentivam um consumo exagerado e,
muitas vezes, desnecessario de um ponto de vista nutricional, fazendo até mesmo

com que o consumidor substitua um alimento nutritivo (BRASIL, 2022).

Segundo dados do Ministério da Saude (2021), 28% de criancas na faixa etaria
de 5 a 9 anos de idade apresentam excesso de peso (sinal de alerta para o risco de
obesidade), e a doenca afeta 13,8% das criancas dessa mesma idade acompanhadas
no Sistema Unico de Saude (SUS). E ainda, dados mais recentes trazidos pela
Agéncia Brasil de Brasilia (2024), o Sistema de Vigilancia Alimentar e Nutricional
aponta que cerca de 31% das criancas e adolescentes atendidos na atencdo primaria
estavam com excesso de peso. O aumento no consumo de AUPs e a méa alimentacao
sdo as principais causas para o aumento de sobrepeso e obesidade no pais
(FIOCRUZ BRASILIA, 2024).

Portanto, ao avaliar esses dados, nota-se a urgéncia na reducao do consumo
desses alimentos durante a infancia. Além disso, é importante reforcar que a
construgdo do habito alimentar saudavel deve ser pensada e praticada desde o
momento da introdugdo alimentar da crianca, e € de extrema importancia que este
habito seja introduzido de forma correta e adequada para evitar doencas que podem
iniciar-se no desenvolvimento e acompanhar ao longo de toda a vida (BRASIL, 2021).

3.3.1 Consumo de sédio decorrente dos alimentos ultraprocessados

O sdbdio é um elemento quimico classificado na tabela periédica como metal
alcalino. Considerado o principal tempero caseiro, o cloreto de sédio, tambéem

conhecido como sal de cozinha, € um dos minerais mais importantes para um bom
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funcionamento do corpo, pois atua na transmissdo de informagfes entre as células
nervosas, desacelera a contracdo muscular, garante equilibrio de fluidos e niveis de

acidez no organismo (SILVA et.al, 2020).

No entanto, o alto consumo de sodio por parte dos brasileiros tornou-se um
problema de saulde publica, fazendo com que o governo e programas de saude
busquem meios de reduzir sua quantidade pela producdo em indastrias alimenticias
e conseguentemente pela ingestdo, principalmente por adultos. A Organizacao
Mundial de Saude (OMS) demonstra preocupacdo e recomenda que ha uma

necessidade de diminuicdo do consumo de sédio (SILVA, 2019).

Estudos epidemioldgicos e clinicos evidenciam que o consumo excessivo de
sbédio, ndo s6 contribui para o aumento da pressdo arterial, mas também para o
desenvolvimento de doencas cardiovasculares, acidente vascular cerebral e outras
DCNT (ANVISA, 2020).

No contexto brasileiro, cerca de 30% das mortes estdo ligadas a doencas
cardiovasculares, resultando em impactos econémicos consideraveis. Estima-se que
fatores dietéticos, com destaque para o alto consumo de sédio, contribuam para 11
milhdes de mortes e 255 milhdes de anos de vida ajustados por incapacidade
(LANCET, 2019).

No ambito global, observa-se que a ingestdo média de sbdio excede
substancialmente a recomendacdo maxima estipulada pela OMS (ingestdo diaria de
sédio inferior a 2g, equivalente a 5g de sal); sendo este fenbmeno decorrente néo
apenas da adicao direta de sal, mas também do papel crescente desempenhado pelos
alimentos industrializados nesse cenario (OMS, 2021).

3.4 Leguminosas

As leguminosas sdo um grupo alimentar composto por grdos contidos em
vagens. Alguns exemplos sdo o feijao preto, a soja, o grao-de-bico ou o amendoim.
Esses alimentos séo ricos em fibras, proteinas, minerais e antioxidantes. Os graos
das leguminosas normalmente sdo consumidos em caldos, saladas e sopas, mas
também podem ser usados na forma de farinha ou cozidos em bolos, pdes ou massas
(UNIT, 2025).
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De acordo com a Prof? Dra. em Nutricdo do Centro Universitario Tiradentes
(Unit-PE) Viviane Santos, um dos principais beneficios do consumo de leguminosas é
o valor nutricional. “Nutricionalmente, as leguminosas sao boas fontes energéticas,
devido ao conteudo de amido e proteinas, além da contribuicdo das fibras para o bom
funcionamento do intestino. Os graos se destacam, ainda, pela abundancia de ferro e
calcio®, comenta. (UNIT, 2025). Fornecem fitoquimicos e outros constituintes quimicos
com atividades antioxidantes, que reduzem o risco de doencas como obesidade,
hipertenséo, diabetes e cancro e melhoram a funcéo fisiolégica, como por exemplo a
saude intestinal (PINHEIRO et al., 2020).

O consumo desses graos desempenha papel fundamental na identidade
cultural de varios paises, onde diversas receitas sdo preparadas a partir desse grupo
alimentar. No Brasil, a leguminosa mais consumida € o feijdo, que engloba pratos
tipicos da cultura, como a feijoada, o acarajé, o baido de dois, o tutu de feijao, o feijao
tropeiro, o feijdo de leite, entre outros. Também é possivel citar pratos da cultura
arabe, como o falafel e 0 homus, que séo elaborados com grao de bico, assim como

pratos indianos a base de lentilhas, como o dhal e pappadums (DIAS et al., 2025).

3.4.1 Gréo de bico (Cicer arietinum L.)

O gréo de bico (Cicer arietinum L., seu nome cientifico) € uma leguminosa da
familia Fabaceae (Leguminosae), originaria do sudeste da Turquia. E considerada
uma planta de clima seco e frio, porém se adapta bem em regides de clima tropical,
como é o caso do Brasil (BEGUM et al., 2023).

O consumo desta leguminosa tem ganhado destaque na alimentacdo saudavel
devido sua composic&o de alto valor nutricional e equilibrada. E uma excelente fonte
de proteinas vegetais (12,4 a 31,5%), possui quantidades significativas de todos os
aminoacidos essenciais, exceto o0s sulfurados; fibras alimentares (4 a 6%);
carboidratos, especialmente os de baixa digestibilidade; minerais (magnésio, ferro,
calcio); lipidios, presentes na forma de acidos graxos insaturados, (2,70 a 6,48%); e
vitamina do complexo B (CALDEIRA, 2024).

Dentre os principais beneficios do consumo frequente ou diario do gréo de bico,

se destacam o auxilio para um bom funcionamento intestinal, promoc¢é&o da saciedade,
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excelente fonte de energia e contribuicdo para o bom funcionamento do sistema
imunologico e nervoso (DUARTE et al., 2025). Aléem desses beneficios, varios estudos
referem a importancia desta leguminosa na prevencao de doencas cardiovasculares,

assim como no tratamento de varios tipos de anemia (QUEIROGA et al., 2021).

O grao de bico é um alimento que possui um sabor neutro e textura suave, o
que pode favorecer a aceitacdo das criangas a este alimento. Além do mais, € um
alimento que pode ser transformado em diversos tipos de preparacdes, como em
forma de sopas, purés, saladas, hambulrgueres ou, assim como proposto nesta
pesquisa, um snack saudavel. A inclusdo do grdo de bico na rotina alimentar de
criancas de 5 a 9 anos se mostra muito benéfica tendo em vista todas as propriedades
nutricionais e considerando o ndo uso de aditivos alimentares nas preparacgdes, e 0

baixo teor de sddio e agucar da leguminosa (BRASIL, 2020).

3.4 Avaliacédo sensorial

O ser humano possui cinco sentidos: visdo, paladar, olfato, tato e audicéo. As
propriedades sensoriais sdo percebidas através do estimulo desses sentidos, que,
apesar de distintos, as informacdes captadas por eles sdo transformadas em
respostas que podem levar uma percepcdo sensorial a afetar outra através de
interagdes (ALVES, 2021).

A avaliacdo sensorial na area de alimentos € uma forma de medir a qualidade
do produto, dentre outros aspectos como a qualidade microbiolégica, nutricional e
fisico-quimica. A analise sensorial € fundamental, tendo em vista que é através dela
que se prevé como o armazenamento e o processo de modificagdo na formulagéo
pode afetar as caracteristicas sensoriais. Além disso, problemas ocorridos no
processo de producao sdo corrigidos e resolvidos nessa etapa de analise sensorial.
Sabendo disso, a qualidade sensorial de um alimento é de extrema importancia pois

€ o0 que faz um consumidor buscar por determinado produto alimenticio (NORA, 2021).

Com isso, nota-se a clara importancia da utilizacdo da andlise sensorial,
especialmente em industrias alimenticias, por ser um método cientifico capaz de

analisar e interpretar os resultados das caracteristicas dos produtos percebidos
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através dos sentidos e de fornecer informacdes relacionadas a experiéncia que seus
consumidores (OLIVEIRA et al., 2022).

3.5 Avaliagéo nutricional

A Ficha Técnica de Preparo (FTP) representa uma ferramenta geracional de
apoio operacional comumente empregada para obtencdo de informacdes quanto a
uma determinada receita. Com a utilizac@o deste instrumento € possivel realizar o
calculo da composicdo nutricional, dado principal para avaliagdo nutricional da
preparacao, tendo em vista que essa informacao permite a visualizar a quantidade de
cada nutriente presente nesta preparacdo. Além disso, a FTP garante a
reprodutibilidade da receita e permite a andlise e levantamento de custos (CARDOSO
et al., 2024).

A FTP possibilita melhor organizacdo e padronizacéo de técnicas de preparo
culinario, assegurando que um mesmo produto seja ofertado equitativamente em
relacdo a sua qualidade e caracteristicas sensoriais independente de quem esteja

responsavel pelo preparo do alimento (CARDOSO et al., 2024).

A elaboracdo da FTP proporciona beneficios a todos envolvidos em uma
preparacao, e é de suma importancia para preservagao das caracteristicas sensoriais
de um produto. Com o uso desta ferramenta, desde o processo de planejamento de
compras até o momento da preparacgao é facilitado. Adicionalmente, a promocéo de
qualidade é garantida e ha também a preservacdo de técnicas e saberes culinarios
(CONCEICAO et al., 2021).
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4 MATERIAS E METODOS

Com a intencao de melhorar a alimentacéo de criancas em idade escolar de 5
a 9 anos, bem como sugerir uma opc¢ao diferente de lanche, mas que agrade o paladar
infantil, decidiu-se criar um snack saudavel com enfoque em alguma biomassa, sendo
escolhido o grao-de-bico, por seu valor nutricional, textura e sabor. A idealizacdo do
shack foi planejada para ser uma receita onde se pode — se sugere — inserir 0s
menores no preparo, de modo a criar uma afinidade dos mesmos com a leguminosa,
gue além de incentivar a autonomia e participacdo como atividade, a crianca se

interesse em provar do alimento preparado.

Para primeiro entender a necessidade de um lanche mais saudavel, que
também seja adequado para se levar de lanche escolar, realizou- se pesquisas acerca
da alimentacéo de criancas da faixa etaria. Constatou- se dados e informacdes sobre
0 aumento da ingestdo de alimentos ultraprocessados e nutricionalmente
inadequados por criangas cada vez mais novas, assim como as consequéncias de
uma dieta pobre em nutrientes, que afetam ndo sé a saude e integridade fisica do

menor, mas afetam também seu desenvolvimento mental.

Com o objetivo de apresentar a relacdo de proximidade e contato das criancas
com a leguminosa, igualmente com alimentos ultraprocessados e analisar a
alimentacao das criangas da cidade de Limeira — SP, formulou-se um questionério na

plataforma Google Forms.

O processo de formulacdo do snack veio logo em seguida, sendo testadas
varias formulagdes, a fim de observar quais os ingredientes tornam a preparacao mais
palatavel, de aparéncia atrativa e consisténcia satisfatoria. Também analises
sensoriais e o tempo no forno, contribuindo para uma boa aparéncia e textura. A
possibilidade de participacdo da crianca no processo de preparacao foi um fator
decisivo para edificar a receita final, procurando-se elaborar uma receita onde os

menores podem ser incluidos e estimulados no preparo.

A fim de obter a taxa de aceitacdo de criancas de 5 a 9 anos em fase escolar,
para concernir a possibilidade de inclusdo do snack na rotina alimentar, estipulou-se
uma visita presencial para, a principio, duas (2) criancas, com 5 e 8 anos

respectivamente. A preparacdo vai ser oferecida e primeiro as caracteristicas
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organolépticas serdo entendidas, a partir disso, com a aceitacdo dos menores, 0s
mesmos irdo provar. Os ingredientes serdo conhecidos pelos responsaveis, sendo
somente permitido a experimentagdo com a autorizacdo dos mesmos e com 0
conhecimento de todos os constituintes na preparacéo. Durante a prova do shack as
criancas serdo questionadas sobre o que elas entendem do alimento a uma
perspectiva de primeiro contato - textura, sabor e sensacao — e perante isso, do que

elas supdem ser constituido.
4.1 Pesquisa de Campo

A partir da necessidade de avaliar o consumo de ultraprocessados e a relacdo
das criangas com a leguminosa gréo-de-bico, realizamos uma pesquisa de campo
através de um questionario na plataforma Google Forms, com perguntas sobre o dia
a dia alimentar dos menores. As perguntas contidas neste questionario foram
elaboradas e selecionadas de acordo com seu nivel de relevancia e concordancia com

0 objetivo deste presente trabalho.

No dia vinte e dois (22) de agosto de 2025, abrimos o questionario para ser
respondido e iniciamos seu compartilhamento para mées com criancas de idade entre
5 a 9 anos, estando dentro do nosso publico-alvo. Deixamos aberto para resposta até
o dia quatro (4) de setembro de 2025.



Figura 1. Questionario de frequéncia alimentar

1 - Com que frequéncia seu(sua) filho(a)
leva o proprio lanche para a escola?

* Sempre

+ Freguentemente

* Asvezes

* Raramente

= Nunca

2 - Quantas vezes por semana seu(sua)
filho(a) consome alimentos
ultraprocessados (ex: salgadinhos,
refrigerantes, bolachas recheadas,
embutidos)?

= Nunca

* 1a2vezes por semana

* 3 a4 vezes por semana

= 5a 6 vezes por semana

* Diariamente

5 - Vocé ja ofereceu gréo-de-bico ao
seu(sua) filho(a)?
e Sim, ele (a) consome regularmente
e Sim, mas ele (a) ndo gostou
e Sim, mas s6 em preparacdes

especificas (Ex: hamburguer vegetal,

patés)
¢ N&o, nunca ofereci
* Nao conhego o grao-de-bico

6 - O que motiva a escolha dos
alimentos enviados como lanche
escolar?

¢ Praticidade

* Preferéncia da crianca

e Custo

e Valor nutricional
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¢ Influ~encia da escola
3 - Quais tipos de alimentos seu(sua)
filho(a) costuma levar como lanche para 7 - Vocé estaria disposto(a) a incluir o
a escola? (Marque todos os que se grio-de-bico com mais frequéncia na
aplicam) alimentacdo da crianca, caso tivesse

* Frutas » p -
~ . . orientagdes sobre preparo e beneficios?
* P3es/sanduiches naturais

* Bolachas recheadas * sim

s Talvez
= logurte ~

* Nao

+ Salgadinhos Industrializados
+ Sucos naturais
* Refrigerantes ou suco de caixinhas

e ja Incluo com frequéncia

= Bolo 8 - Com que frequéncia seu filho(a)
* Salgado consome alimentos ultraprocessados
« Qutros... na escola?

Todos os dias

4 - Seu(sua) filho(a) consome 3 a 4 vezes por semana

leguminosas (como feijao, lentilha, 1 a 2 vezes por semana
ervilha, grao-de-bico) regularmente nas  Raramente
refei¢des? Nunca

+ Diariamente

* 4 a5 vezes por semana
s 2 a3vezes por semana
+ Raramente

* Nunca

Muito obrigada pela contribuicdo! &
Gostaria de deixar algum comentario
ou sugestdo?

Fonte: Arquivo do projeto, 2025.

4.2 Elaboragédo do snack com biomassa de grao-de-bico

ApOs as pesquisas acerca do tema, e a decisdo de utilizar o grao de bico como
base para massa, por suas propriedades fisicas e nutricionais, passamos a considerar

e analisar os ingredientes mais adequados para a formulacdo da preparagéo.

A escolha do formato de arredondado veio com a necessidade de trazer algum
acompanhamento que pudesse ser a partir da preferéncia pessoal da crianca, de
acordo com seu paladar, intolerancias e alergias, como um molho ou recheio. Com a
intencdo de ser um de lanche escolar, o recheio foi a optagdo mais adequada e pratica,
tanto em relacdo ao armazenamento e transporte quanto por apresentar menor risco

de acidentes ou derramamentos no momento da alimentacéao.
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Foram feitos dois testes de formulagéo, trocando os ingredientes de acordo
com seu valor nutricional e aspectos organolépticos, de modo a atingir melhor textura,

sabor e odor da massa.

4.2.1 Primeiro Teste de Formulacéo: T1

A primeira formulacdo do snack foi composta por uma base vegetal simples,
combinando grao-de-bico e batata cozidos, na propor¢cao de aproximadamente 2:1. A
receita teve como objetivo testar a textura e a estrutura da massa, mantendo os
temperos constantes nas duas versdes. Os ingredientes utilizados na massa desta
preparacdo foram os seguintes: Grao-de-bico cozido, batata cozida, azeite, paprica,

acafrdo-da-terra e sal. Ja para o recheio, nds utilizamos queijo mucarela e requeijao.

4.2.2 Segundo Teste de Formulacéo: T2

O segundo teste foi feito a partir de substituicdes e adi¢cdes de ingredientes e
porcdes da formulacdo T1, com o intuito de comparar a textura, sabor e aparéncia.
Sendo estes 0s ingredientes para massa: grao-de-bico cozido, farinha de aveia, ovo,
manteiga, péprica, acafrdo-da-terra e sal. O recheio manteve-se sendo queijo

mucarela e requeijao.

4.3 Avaliacdo Sensorial

Apés a definicdo da formulacéo do bolinho de queijo, foi realizada uma analise
sensorial com o0 objetivo de avaliar os aspectos sensoriais da preparagdo. A
degustacéo foi conduzida de forma pratica e descritiva, com base na observagao

direta dos seguintes critérios: aroma, sabor, textura e aparéncia.

Com o propdsito de avaliar a aceitagdo do publico alvo e a possibilidade de
tornar o grao-de-bico mais presente na rotina alimentar dos menores, marcamos uma
visita presencial com trés criancas de 5, 6 e 8 anos de idade respectivamente, para

ofertarmos a versao final do snack.

No dia 3 de setembro de 2025, realizamos a visita marcada. Levamos um
notebook com uma imagem de escala de “like or deslike” para que as criancas, apos
experimentacdo, apontassem para qual rosto da escala representa melhor o quanto

gostaram, ou ndo, da preparagdo, como apresenta a imagem a baixo (Figura 2). A
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degustacédo foi novamente conduzida de forma pratica e descritiva, considerando os

critérios de aroma, sabor, textura e aparéncia.

Figura 2. icones de avaliacdo de feedback de rosto sorridente.

Fonte: Pinterest, 2025.

Essa etapa foi fundamental para direcionar a escolha da formulacéo final,

permitindo a identificacdo de pontos positivos e limitacbes de cada versao testada,

com base em critérios sensoriais que influenciam diretamente na aceitacédo do produto

pelo publico-alvo.

4.4 Avaliacao Nutricional

Para avaliacao nutricional do produto e na intencao de observar seu rendimento

e custos finais, sera produzido uma ficha técnica utilizando como modelo a usada nas

aulas de Técnica Dietética 1 (TD1) no 1° ano do curso Técnico em Nutricdo e Dietética

da escola ETEC Trajano Camargo, como é mostrado na figura 3.

Figura 3. Modelo de ficha técnica

FICHA TECNICA

Neme da preparagao:

Nome:

Prof®:

Série: Curso: Perioda:
Custo
Custo Unitério Percapta| Caloria |Carboidra| Proteina | Llipidio
Género Peso Bruto | Peso liquido IPC consumo
g (R$) (R$) Cru(g) (keal) to (g) (@) @)
Resultados
PPP (peso do prato pronto): CT (Custo total): VCT (valor calérico total):
PPC (peso
per capta): CPC (custo per capta): VCPC (valor calbrico per capta):

RDN (rendimento):

Fonte: Arquivo do Projeto
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4.5 Folder da receita

Pretende-se elaborar uma cartilha ladica da receita, com o intuito de compartilhar
informacdes sobre leguminosas, especialmente o grdo de bico, informando sua
importancia e beneficios. Adicionalmente ao material educativo, deseja-se
acrescentar a receita e seu modo de preparo para aqueles que desejam integra-la na
rotina alimentar das criangas. Esta cartilha serd entregue aos responséaveis
participantes da avaliacdo sensorial que se mostrarem interessados na preparacao e

em melhorar os habitos alimentares de seu filho(a).
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5 RESULTADOS E DISCUSSOES

5.1 Pesquisa de Campo

Obtivemos, durante o tempo em que o questionario ficou aberto e foi
compartilhado, dez (10) respostas. Com estes dados, foi feito uma observacdo das
informacGes conseguidas e analise da importancia e urgéncia de um lanche que
pudesse substituir alimentos ultraprocessados, ou entdo, ser incluido para aprimorar

a dieta infantil.

Observa-se que metade dos responsaveis participantes relatou sempre enviar
algum tipo de lanche para a escola da crianca, enquanto 40% afirmaram fazé-lo

raramente e apenas 10% frequentemente.

Estes resultados indicam uma clara divisdo entre habitos alimentares mais
regulares e outros mais dependentes da rotina familiar ou das op¢des oferecidas na
escola. E interessante observar que as alternativas “Nunca” e “As vezes” n3o foram
assinaladas, sugerindo que, mesmo quando o habito ndo é constante, ha sempre uma
preocupacdo minima das familias em enviar algum tipo de lanche para a crianca.
Nesse cenario, é importante reforcar opcées mais saudaveis e praticas para o dia a

dia escolar para formacao de habitos alimentares mais equilibrados desde a infancia.

Figura 4. Gréfico do Questionario: Questéo 1

Com que frequéncia seu(sua) filho(a) leva o préprio lanche para a escola?
10 respostas

@ sempre

@ Frequentemente
As vezes

@® Raramente

@® Nunca

Fonte: Arquivo do projeto, 2025.
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Nessa questdo, nota-se que a maioria dos participantes (40%) alegaram o
consumo de ultraprocessados de 1 a 2 vezes por semana na rotina alimentar das
criancas, enquanto 30% disseram ser de 3 a 4 vezes por semana e outros 30% de 5

a 6 vezes por semana, como mostra a Figura 5.

Estes resultados indicam que o consumo de ultraprocessados ainda é bastante
presente na alimentacdo infantil, mesmo que em frequéncias diferentes. E curioso
observar que as respostas extremas como “Diariamente” e “Nunca” ndo foram
assinaladas, indicando possivelmente um equilibrio na alimentacdo dos participantes.
Entretanto, os resultados obtidos ainda sdo preocupantes, considerando a
composicdo nutricional dos alimentos ultraprocessados e o0 impacto que estes

possuem em uma dieta infantil.

Figura 5. Grafico do Questionario: Questao 2

Quantas vezes por semana seu(sua) filho(a) consome alimentos ultraprocessados (ex:

salgadinhos, refrigerantes, bolachas recheadas, embutidos)?
10 respostas

® Nunca

® 1 a2vezesporsemana
3 a 4 vezes por semana

® 5 a6 vezes por semana

@ Diariamente

Fonte: Arquivo do projeto, 2025.

De acordo com os dados apresentados na Figura 6, observa-se que os
alimentos mais levados pelas criangcas como lanche escolar séo frutas e bolos, ambos
mencionados por 60% dos participantes. Em seguida, aparecem 0sS paes e
sanduiches naturais (50%), salgadinhos industrializados (40%) e sucos naturais

(30%). Os demais itens como Bolachas recheadas, iogurtes e salgados foram citados
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por 20%, enquanto refrigerantes, sucos de caixa, bolacha salgada e biscoito de

polvilho foram mencionados apenas por 10%.

Estes resultados revelam uma combinacdo entre opcbes mais saudaveis e
naturais e ultraprocessados, mostrando que, embora haja preocupacéo de algumas
familias em incluir alimentos naturais e preparacdes caseiras, 0s alimentos
industrializados e ultraprocessados ainda estao presentes de forma significativa. Mais
uma vez, estas respostas reforcam a necessidade de alternativas mais nutritivas e

praticas para uma alimentacao infantil mais adequada.

Figura 6. Gréfico do Questionario: Questéo 1

Quais tipos de alimentos seu(sua) filho(a) costuma levar como lanche para a escola? (Marque

todos os que se aplicam)
10 respostas

Frutas 6 (60%)

Pées/sanduiches naturais 5 (50%)

2 (20%)
2 (20%)

Bolachas recheadas
logurtes

Salgadinhos industrializados 4 (40%)

Sucos naturais
Refrigerantes ou sucos de cai...
Bolo

3 (30%)

1(10%)

6 (60%)

Salgado 2 (20%)

1 (10%)
1 (10%)

Bolacha salgada
Biscoito de polvilho

Fonte: Arquivo do projeto, 2025.

Como mostram os dados na Figura 7, observa-se que 40% dos participantes
mencionaram o consumo de leguminosas das criancas de 4 a 5 vezes por semana,
enquanto 20% alegaram ser de 2 a 3 vezes por semana e outros 30% disseram ser
diariamente. Além disso, 10% mencionaram nunca oferecer essa classe de alimentos

as criangas, e nota-se que nenhum participante assinalou a opgéao “Raramente”.

Estes resultados sugerem que, embora a maioria das criangas consumam
leguminosas com certa regularidade, ainda ha uma parcela significativa que ndo as

ingere com nenhuma frequéncia, podendo indicar uma resisténcia alimentar ou falta
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de variedade nas preparagOes alimentares oferecidas. Considerando que as
leguminosas s&o uma classe de alimentos bastante nutritivos, o desenvolvimento de
um snack a base de biomassa de gréo-de-bico representa uma forma pratica e atrativa
de incluir este grupo alimentar na dieta infantii e reduzir o consumo de

ultraprocessados.

Figura 7. Gréfico do Questionario: Questéo 4

Seu(sua) filho(a) consome leguminosas (como feijao, lentilha, ervilha, grao-de-bico) regularmente
nas refeicdes?
10 respostas

@ Diariamente
® 4 a5 vezes por semana

2 a 3 vezes por semana
® Raramente
® Nunca

Fonte: Arquivo do projeto, 2025.

De acordo com os resultados mostrados na Figura 8, observa-se que 70% dos
responsaveis afirmaram nunca ter oferecido grdo-de-bico aos filhos, enquanto os
outros 30% informaram que ja ofereceram, mas a crianga ndao aprovou. Nenhum
participante assinalou as alternativas de consumo regular, somente em preparacdes

especificas ou ao desconhecimento do alimento.

7

Estes resultados indicam que o grdo-de-bico ainda é pouco presente na
alimentacdo infantil, o que pode estar relacionado a uma escassa oferta de produtos
a base dessa leguminosa no mercado, especialmente voltada ao publico infantil.
Novamente, essa auséncia reforca a relevancia do desenvolvimento do snack a base
de biomassa de gréo-de-bico, que busca introduzir esse alimento de forma mais

atrativa, prética e saborosa na rotina alimentar das criangas.
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Figura 8. Gréfico do Questionario: Questéo 5

Vocé ja ofereceu grao-de-bico ao seu(sua) filho(a)?
10 respostas

@ Sim, ele(a) consome regularmente

@ sSim, mas ele(a) néo gostou
Sim, mas s6 em preparagdes
especificas (ex: hamburguer vegetal,
patés)

@ Nao, nunca ofereci

@ Nio conheco o gréo-de-bico

Fonte: Arquivo do projeto, 2025.

Como mostram os dados na Figura 9, verifica-se que o principal fator que
motiva a escolha dos alimentos para o lanche escolar é a preferéncia da crianca,
mencionada por 60% dos participantes. Em seguida, aparecem a Praticidade (20%) e
o valor nutricional e ponderacdo entre a escolha da mae e da crianca, ambos
mencionados por 10% dos responsaveis. Nenhum participante mencionou o custo ou

a influéncia da escola como determinantes da escolha.

7z

Com estes resultados, € evidenciado que, embora 0s responsaveis
reconhecam a importancia de uma alimentacao nutritiva, a preferéncia das criancas
ainda exerce grande influéncia nas decisfes alimentares, o que pode contribuir para
um maior consumo de alimentos ultraprocessados devido a sua maior aceitacéo e
conveniéncia. Nesse cenario, torna-se essencial o desenvolvimento de produtos

saudaveis que também sejam atrativos ao publico infantil.



26

Figura 9. Grafico do Questionario: Questao 6

0 que motiva a escolha dos alimentos enviados como lanche escolar?
10 respostas

@ Praticidade

@ Preferéncia da crianga
) Custo

@ Valor nutricional

@ Influéncia da escola

@ Ponderamos entre escolha da crianca
com escolha da mae

Fonte: Arquivo do projeto, 2025.

Observa-se nesta questdo que 80% dos participantes afirmaram estar
dispostos a incluir o grao-de-bico com mais frequéncia na alimentacao das criangas,
caso recebessem orientacées de preparo e beneficios. Outros 20% responderam
talvez, enquanto nenhum participante indicou as alternativas “néo” e “Ja incluo com

frequéncia”, como mostra a Figura 10.

Estes resultados mostram uma disposicdo positiva das familias em adotar
habitos alimentares mais saudaveis, desde que recebam informa¢cfes adequadas e
apoio prético. Isso evidencia a importancia de acbes de educacdo alimentar e
nutricional que auxiliem os responsaveis a compreender o valor nutricional das
leguminosas e, além disso, a melhor forma de inserir este grupo alimentar nas

refei¢cdes infantis.
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Figura 10. Gréfico do Questionario: Questéo 7

Vocé estaria disposto(a) a incluir o grdo-de-bico com mais frequéncia na alimentagao da crianga,
caso tivesse orientacdes sobre preparo e beneficios?

10 respostas

® sim
® Talvez
Nao
® Jaincluo com frequéncia

Fonte: Arquivo do projeto, 2025.

Nesta questdo, observa-se que 30% alegaram que seus filhos nunca
consomem ultraprocessados na escola e outros 30% consomem raramente. Enquanto
isso, 20% afirmaram o consumo diario desses alimentos, e mais 20% indicaram ser
de 1 a 2 vezes por semana. Nenhum responsavel participante mencionou ser de 3 a

4 vezes por semana.

Estes resultados nos revelam que uma parcela significativa apresenta elevada
exposicao a produtos ultraprocessados no ambiente escolar. Em contrapartida, o fato
de 30% dos responsaveis afirmarem néo ofertar este tipo de alimento em ambiente
escolar, demonstra uma tendéncia positiva de conscientizacdo alimentar. Nesse
contexto, o snack a base de biomassa de grdo-de-bico surge como uma Otima
estratégia para substituicAo dos ultraprocessados, oferecendo melhor qualidade
nutricional e contribuindo para a formacgéo de habitos alimentares mais saudaveis

desde a infancia.
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Figura 11. Gréfico do Questionario: Questéo 8

Com que frequéncia seu filho(a) consome alimentos ultraprocessados na escola?

10 respostas

® Todos os dias

® 3 a4vezes porsemana
1 a2 vezes por semana

® Raramente

@® Nunca

Fonte: Arquivo do projeto, 2025.

5.2 Elaboragéo do snack com biomassa de gréo-de-bico

ApOs a revisdo bibliogréafica feita acerca do nosso tema, uma breve analise das
informacdes obtidas com a aplicacdo do questionario e depois de alguns testes com
diferentes técnicas e recursos, definimos os ingredientes e modo de preparo que irdo
compor a receita. Levou-se em consideragdo a textura, sabor e a praticidade da
preparacao, certificando-nos de que chegasse préximo ao nosso objetivo principal

com o desenvolvimento deste snack.

5.2.1 Primeiro Teste de Formulacgao: T1

A massa obtida a partir da combinacdo do grao-de-bico e batata cozida
demonstrou baixa firmeza para a modelagem em formato de bolinho e textura seca
apos o0 assamento, devido ao uso de azeite na receita e falta de algum componente
que deixasse a massa mais uniforme e unida. Mesmo durante o preparo, ja foi possivel
observar uma consisténcia mais Umida e menos unida, que acabou dificultando a
producdo e comprometendo a apresentacdo final. Apesar disso, o sabor foi

considerado agradavel, e os temperos bem e uilibrados.
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Os resultados obtidos indicam que, apesar da Formulacdo T1 ter se
apresentado saborosa, a consisténcia pouco firme da massa e as dificuldades
encontradas para modelagem poderiam dificultar o preparo, transporte e consumo em

ambiente escolar.

5.2.2 Segundo Teste de Formulacédo: T2

Na segunda formulagéo, realizamos a substituicdo da batata por farinha de
aveia, azeite por manteiga e adicionamos ovo, que resultou em uma massa mais firme
e coesa. O uso da manteiga substituindo o azeite contribuiu para melhor ponto da
massa, facilitando o manuseio e modelagem durante o preparo e oferecendo

consisténcia adequada apos o resfriamento.

A massa apresentou-se mais consistente e uniforme em comparacédo a T1,
entretanto, manteve-se o sabor agradavel. Dessa forma, a T2 mostrou ser mais
condizente com a proposta, em termos de praticidade e funcionalidade para utilizacao

como lanche escolar.

5.2.3 Formulacéo final: T2

Os ingredientes estabelecidos para a producdo do snack s&o: Gréo-de-bico
cozido, paprica, acafrdo, farinha de aveia, ovo e manteiga. A troca de azeite pela
manteiga veio da ideia de que em massas moldaveis, ela ajuda na coesdo e na
moldagem, dando um ponto melhor para modelar do que o éleo. A manteiga solidifica
guando resfriada, o que pode ajudar a manter o formato dos bolinhos ou dar mais
firmeza apds o cozimento, ja o 6leo, por ser liquido em temperatura ambiente, nédo

fornecendo essa mesma estrutura.

Como alternativa a utilizacdo das batatas cozidas na massa, optou-se por
empregar farinha de aveia e ovos, com o intuito de analisar os efeitos desses
ingredientes na textura e estrutura do bolinho, além de diminuir a quantidade de
amidona receita. A escolha visou possibilitar uma comparacéo entre as formulacgoes,
considerando que a farinha e o ovo poderiam conferir uma consisténcia mais firme e

coesa ao preparo.
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Com a receita definida como sendo a de um snack de queijo e requeijao
(podendo ser recheado a partir da preferéncia da crianca) com massa de gréo-de-
bico, realizamos a compra dos ingredientes que precisariamos e nos reunimos para

testarmos a preparacao.

O preparo teve inicio com a hidratacéo do gréo-de-bico, deixado de molho em
agua por 12 horas (iniciadas no dia antecedente a preparacéo). Em seguida, parte da
agua foi descartada e o grao-de-bico foi cozido na panela de pressao por 15 minutos
apos atingir pressdo. Apos o cozimento, o grao-de-bico foi armazenado em recipiente
fechado até o momento da producéo.

Para o preparo, as cascas foram removidas e o grdo-de-bico amassado até
formar uma massa uniforme. Em seguida, os demais ingredientes foram separados
(Figura 12), adicionados & massa e misturados até obter homogeneidade. A forma foi

untada com manteiga e o forno pré-aquecido a 180°C.

Com o forno aquecendo, iniciou-se a modelagem: pequenas por¢des da massa
foram abertas nas maos, recheadas com queijo e requeijao, e moldadas em formato
arredondado. Por fim, os bolinhos foram assados por 40 minutos a 180°C, resultando

no produto final apresentado na Figura 13.

Figura 12. Gréo-de-Bico Cozido Amassado

Fonte: Arquivo do projeto, 2025.
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Figura 13. Snack Pronto

Fonte: Arquivo do projeto, 2025.

A seguir, apresenta-se o processo de elaboracéo da preparacdo desenvolvida
neste trabalho, com o objetivo de ilustrar de forma clara e sequencial as etapas
envolvidas na elaboracdo do produto, permitindo uma melhor compreensao do

procedimento adotado (Figura 14).

Figura 14. Processo de elabora¢éo da preparacao

Adicdo de
paprica, agafrao,

Amassar o gro- Misturar até ficar

. . — o -
de-bico até formar farinha de aveia1 h[)mogemo
uma massa lisa ovo e manteiga
Untar a forma com
Rechear com manteiga e pré-

Modelar - o | gaep

queijo e requeijao aquecer o fomo a
180°C

k.

Dispor na forma e

assar por 40 Degustar
minutos a 180°C

Fonte: Arquivo do projeto, 2025.
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5.3 Avaliagcdo Sensorial

Sem contar o que havia na massa do bolinho, oferecemos as criancas, que
prontamente aceitaram, apds sentirem a textura nas maos e sentir o cheiro do snack,
sem mostrar nenhuma aversdo a aparéncia do snack. Duas das trés criancas néo
tinham conhecimento sobre o que é grdo-de-bico, dessa forma, explicamos e
mostramos fotos da leguminosa utilizada. Quando questionadas sobre o que havia de

diferente nos ingredientes, responderam achavam que tinha farinha e ovo na massa.

De modo geral, suas reacdes foram semelhantes, demonstraram gostar do
sabor e textura. Entretanto, uma das criancas referiu sentir “ardor” ao comer o snack
devido aos temperos presentes na receita. Ademais, todas as criancas disseram

gostar do que comeram e repetiram o bolinho mais de uma vez.

Apos experimentagdo, mostramos as criangas a imagem com a escala de “like
or deslike”, onde a carinha verde representa o “gostei muito”, a carinha amarela
representa um “indiferente, médio”, e a vermelha “desgostei”. Eles apontaram para

aguela que melhor as representavam, e foi isso que obtivemos:

Figura 15. Avaliagdo Sensorial

Fonte: Arquivo do projeto, 2025.
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5.4 Avaliagdo Nutricional

Esta ficha técnica foi produzida com o intuito de avaliar os aspectos nutricionais da
preparacao final. Nela contém informacfes referentes aos nutrientes, modo de
preparo, rendimento e valor nutricional.

A elaboracéo da ficha técnica demonstra que a receita se apresenta como uma
opcao pratica e de baixo custo, atendendo as necessidades do publico-alvo.

A demonstracao da ficha técnica encontra-se a seguir, bem como no Apéndice X deste

trabalho.
Tabela 1. Ficha técnica da formulacdo T2
FICHA TECNICA
Género Peso Bruto| Peso PC Custo c:r:::nu Per capta Caloria Carboidrato | Proteina | Lipidio | Sodio ':::;?: Cobre | Zinco
(9 liquido (g) Unitario (R$) RS Cru (g) (keal) (9 (@) () (Mg) gl (Mg) | (Mg)
Gréo de bico 200 200 0 R$ 14,90 | RS 745 8 728 121.4 386 12,1 48 24 1.7 6.88
IManteiga 15 15 0 R$ 575 | R$ 0,34 0.8 108 0 0 12 17 0 0 0
Paprica 5 5 0 R$ 6,60 [R$ 1,10 02 14,45 2,78 0,74 0,65 1,69 1,04 0,03 0.2
Acafréio 5 5 0 R 6.60 | R 1,10 02 177 3.24 0,39 049 1.89 0.19 0.01 0,05
Sal 5 a 0 R! 2,19 [ R 0,01 02 0 0 0 0 1937.9 0 0.001 0
Farinha de aveia 80 80 0 R 6,79 | R 3,19 32 2976 448 12,32 7,38 0 8,32 0 0
Ovo 65 60 1,08 R 11,49 | R 1,14 26 894 073 7.5 6 756 0 0,006 0,68
Requeijdo light 50 50 0 R 8.79 [ R 2,19 2 18,57 05 1,14 1,32 70,35 0 0 0
Queijo mucarela 90 90 0 R! 11.99 | R! 7.19 3.6 252.9 2 17,46 19,44 335,7 0 0.01 1.99
Resultados
PPP (peso do prato pronto): | 510 CT (Custo total): R$ 23,71 |VCT (valor calérico total): 1648.64
PPC (peso per capta): 28,4 CPC (custo per capta): R$ 1,19 ::;;-{valor calérico per 61,94
RDN (rendimento): 25 porcdes

Fonte: Arquivo do projeto, 2025.

O percentual dos macronutrientes foi observado como 45% carboidratos, 20%
proteinas e 34% sendo lipideos. Perante isso, conclui-se que o snack apresenta alto

teor de proteinas.

O teor de sdédio na receita final foi de 650,23 miligramas (0,65 gramas), e 26
miligramas (0,02 gramas) per capta. Nao ultrapassando a recomendacao de ingestao
diaria de sodio pela OMS.

A massa total do produto desenvolvido obteve teor de fibras totais de 33,55 g
e 4,75 g per capta, sendo capaz, assim, de contribuir para a ingestdo diaria
recomendada desse nutriente pela OMS. Quanto aos minerais calculados, o teor de

cobre alcancou 1,75 mg (0,1 g) e 0,24 mg per capta (ou 0,02 g), e o de zinco foi de
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9,78 mg (0,9 g) e 1,38 mg per capta (ou 0,1 g), valores que reforcam o potencial do

alimento em auxiliar no aporte desses micronutrientes essenciais.

5.5 Folder da receita

Apés a decisao dos ingredientes da receita, elaborou-se uma cartilha para ser
entregue fisicamente e/ou compartilhada via rede social com os responséveis de
criancas na faixa etaria de 5 a 9 anos, como forma de incentivo para inclusao do gréo-
de-bico na rotina alimentar das criancas. A cartilha finalizada ficou conforme mostra a

imagem abaixo.

Figura 16. Folder da Receita
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Fonte: Arquivo do projeto, 2025.
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6 CONSIDERACOES FINAIS

O presente Trabalho de Concluséo de Curso teve como propdésito desenvolver
um snhack a base de biomassa de grao-de-bico como alternativa mais saudavel aos
lanches ultraprocessados comumente consumidos por criancas de 5 a 9 anos.
Durante a fundamentacao tedrica e a realizagcdo da pesquisa de campo, constatou-se
gue o consumo de alimentos ultraprocessados € elevado nessa faixa etaria, ao mesmo
tempo em que a presenca de leguminosas, especialmente o grdo-de-bico, € pouco

expressiva na alimentagao cotidiana infantil.

A elaboracao do snack permitiu a aplicacdo de técnicas dietéticas e de métodos
adequados as necessidades do publico-alvo, resultando em uma preparacdo com boa
composic¢édo nutricional e adequada aceitabilidade sensorial. A biomassa de grao-de-
bico apresentou-se como ingrediente versatil, de facil utilizagdo e capaz de contribuir
significativamente para o valor nutricional do produto final, oferecendo fibras,
proteinas vegetais e micronutrientes importantes para o0 crescimento e

desenvolvimento infantil.

Ao longo do processo, verificou-se que a formulacéo selecionada atendeu aos
critérios definidos, demonstrando potencial para integrar o lanche escolar ou o
consumo doméstico como substituto de opcdes industrializadas. Além disso, o
desenvolvimento do folder educativo possibilitou a disseminacdo de informagdes
simples, acessiveis e confiaveis aos responsaveis, contribuindo para a sensibilizacéo
sobre o papel das leguminosas e a importancia de escolhas alimentares mais

equilibradas.

O snack elaborado mostrou-se uma preparacao viavel, de boa aceitacéo e
nutricionalmente superior aos produtos ultraprocessados frequentemente consumidos
por criancas, configurando-se como alternativa saudavel e aplicavel a rotina alimentar

infantil.
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APENDICE A - FICHA TECNICA DA FORMULACAO T2

Tabela 1. Ficha técnica da formulacao T2
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Fonte: Arquivo do projeto, 2025.



