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Resumo 7
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Introducao: O Programa Nacional de Alimentagdo Escolar (PNAE) objetiva suprir no minimo
15% das necessidades nutricionais diarias dos alunos e favorecer a formagdo de bons habitos
alimentares dos estudantes, com a valorizagao de ingredientes locais. No estado do Tocantins,
a insercdo da carne de peixes nos cardapios escolares surge para valorizar a cultura alimentar
local e melhorar a qualidade da proteina ingerida pelos escolares, pois os peixes sdo
considerados uma fonte excelente de nutrientes. Objetivo: Avaliar em uma escola de ensino
fundamental e médio a aceitacdo da Carne Mecanicamente Separada (CMS) de Tambaqui.
Método: A pesquisa de aceitacdo foi realizada em uma escola da rede estadual no municipio
de Palmas. Trés preparacdoes com CMS de Tambaqui foram avaliadas por 40 alunos do 6° ano
do ensino fundamental ao 2° ano do nivel médio: Arroz nutritivo, Salada de Macarrao e Torta
de Tambaqui. Questionarios de preferéncia foram aplicados e a aceitagdo foi calculada pelo
método da escala hedonica e indice de resto-ingesta. Para a obtencdo deste indice, pesou-se
a cuba com a preparagao pronta, descontando o peso do recipiente. Desse total produzido,
diminuiu-se o peso das sobras, obtido pela pesagem do alimento restante na cuba, apds o
servico, somado aos restos deixados nos recipientes onde as refeicdes foram servidas, sendo
estes coletados em sacos plasticos e pesados individualmente. O resultado foi o total consumido,
o qual foi comparado percentualmente ao total produzido. Resultados: A aceitacdo geral das
preparacées de CMS de tambaqui pelos alunos, pelo método de escala hedbnica foi de
57,5-94,4% e, pelo indice de resto-ingesta, 79-99%, As respostas de aceitagdo foram ainda
analisadas, comparando escolaridade e aceitagao (X2, p < 0,05), Houve diferencas significativas
na aceitagdo entre alunos do ensino médio e fundamental, exceto para a torta de peixe, sendo
a aceitagao sempre maior no ensino fundamental. Conclusao: A CMS de tambaqui mostrou-
se uma forma eficiente de insercdo do pescado na alimentagao escolar, evitando os problemas
comumente citados por merendeiras e coordenagdes: tempo de preparo extenso envolvendo
limpeza/filetagem e a presenca de espinhas. A CMS de tambaqui foi aceita em duas preparagdes
no nivel médio e em todas as preparacgdes no ensino fundamental. Isso demonstra a necessidade
da implantacdo de programas de educacgdo nutricional direcionados a insercdo de peixe na
alimentacgdo escolar precocemente, visto que nas séries iniciais sdo estabelecidas as praticas
alimentares que repercutem nas condigGes de salde até a vida adulta.
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