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RESUMO

Este estudo avaliou a percepção de saudabilidade e aceitabilidade sensorial de produtos alimentícios
adicionados de rúcula e subprodutos entre crianças em idade escolar, considerando a informação sobre
a presença da hortaliça e participação em ações educativas. Também avaliou a composição físico-
química dos produtos. Foram elaboradas quatro formulações de  muffin: F1, padrão, sem adição de
rúcula; F2, com adição de folha de rúcula; F3, com adição de talo de rúcula; F4, com adição de folha e
talo  de  rúcula.  Cento  e  oitenta  crianças  foram  organizadas  em  3  grupos:  Grupo  Controle  (G1),
avaliação  sensorial  dos  produtos  sem  conhecimento  dos  ingredientes;  Grupo  2  (G2),  avaliação
sensorial dos produtos conhecendo os ingredientes. G1 e G2 não participaram de ações educativas;
Grupo 3 (G3), avaliação sensorial dos produtos após participação em ações educativas, conhecendo os
ingredientes. Maiores notas para percepção de saudabilidade, aparência, aroma, sabor, aceitação global
e índice de aceitabilidade foram verificadas para G3 na preparação F1, comparado a G1. As crianças
(G3)  apresentaram maior  percepção de saudabilidade para  F2 e  F4,  comparadas  a  G1.  Em F3,  a
percepção de saudabilidade foi maior para G2 e G3, enquanto que as notas da aparência, aroma e cor
foram superiores para G3 comparado a G1. As formulações não variaram quanto aos teores de cinzas.
Maior quantidade de proteína foi observada em F3, comparada à F2 e F4. F1 apresentou a maior
concentração de lipídio, carboidrato e calorias. Conclui-se que ações educativas são eficientes para
aumentar a percepção de saudabilidade de muffin adicionado de rúcula e subprodutos por crianças em
idade escolar. A informação isolada sobre a inclusão de hortaliça na forma integral e/ou subprodutos
no produto modifica pouco a percepção de saudabilidade e a aceitabilidade sensorial das crianças. O
muffin adicionado de rúcula e subprodutos apresenta um perfil nutricional favorável ao consumo do
público infantil.

Palavras-chave: Desenvolvimento de produto; Hortaliça; Infância.

ABSTRACT

The study aimed to evaluate the perception of healthiness and sensory acceptability of food products
with added arugula leaves and stems among school-age children, considering information about the
presence  of  the  vegetable  and  participation  in  educational  activities.  It  also  evaluated  the
physicochemical composition of the products. Four muffin formulations were developed: F1, standard,
without added arugula; F2, with added arugula leaves; F3, with added arugula stalks; and F4, with
added arugula leaves and stalks. One hundred and eighty children were divided into three groups:
Control Group (G1), sensory evaluation of the products without knowing the ingredients; Group 2
(G2), sensory evaluation of the products knowing the ingredients. G1 and G2 did not participate in
educational  activities;  Group  3  (G3),  sensory  evaluation  of  the  products  after  participating  in
educational  activities,  knowing  the  ingredients.  Higher  scores  for  perception  of  healthiness,
appearance,  aroma,  flavor,  overall  acceptance,  and  acceptability  index  were  found  for  G3  in
preparation F1, compared to G1. Children (G3) showed a higher perception of healthiness for F2 and
F4,  compared  to  G1.  In  F3,  the  perception  of  healthiness  was  higher  for  G2  and G3,  while  the
appearance, aroma, and color scores were higher for G3 compared to G1. The formulations did not
vary in ash content. Higher protein content was observed in F3 compared to F2 and F4. F1 had the
highest concentration of lipid, carbohydrate, and calories. We conclude that educational initiatives are
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effective in increasing the perception of healthiness of  muffins with arugula and byproducts among
school-age children.  Information alone about the inclusion of whole vegetables and/or byproducts in
the product  has  little  effect  on children's  perception of  healthiness  and sensory acceptability.  The
muffin with arugula and byproducts has a nutritional profile favorable for consumption by children. 

Keywords: Product development; Vegetables; Childhood.

1. INTRODUÇÃO

A fase escolar é caracterizada pela idade entre 7 e 10 anos. Nessa etapa, as crianças

estão  iniciando  sua  independência  e  preferências  alimentares.  Entretanto,  pesquisas  já

demonstraram que os hábitos alimentares desse público vêm se modificando ao longo do

tempo com o aumento no consumo de alimentos ultraprocessados, como fast food e junk foods

(REBOLLEDO  et  al.,  2019;  PAHARI;  BARAL,  2020).  A industrialização  de  produtos

alimentícios,  de fácil  acesso e consumo,  trabalho fora do lar,  ambiente,  cultura,  condição

socioeconômica,  além  do  tempo  escasso  para  o  preparo  dos  alimentos,  são  fatores  que

colaboraram  para  essa  modificação  alimentar  (OLSTAD  et  al.,  2021).  Exemplos  desses

alimentos são refrigerantes e doces, que possuem elevados teores de sódio, açúcar, gordura e

calorias (GUPTA  et  al.,  2019).  Em contrapartida,  verifica-se uma redução na ingestão de

frutas  e  hortaliças,  que  possuem  nutrientes  essenciais  como  minerais,  vitaminas  e  fibra

alimentar (AGOVI et al., 2022). Esse tipo de alimentação pode aumentar o risco de doenças

crônicas  não transmissíveis  desde  a  infância,  tornando-se  um problema de  saúde pública

(JARDIM et al., 2021).

O consumo de frutas e hortaliças na fase escolar pode trazer inúmeros benefícios à

saúde, além de reduzir o risco de doenças como a obesidade, hipertensão, diabetes (WORLD

HEALTH ORGANIZATION [WHO], 2021). Também, pode promover um efeito positivo no

crescimento  e  desenvolvimento  cognitivo  e  social  (BELCHIOR  et  al.,  2020).  Porém,  a

ingestão desses alimentos pelas crianças está aquém da recomendação atual de 400 gramas

(KRØLNER  et  al.,  2011),  correspondendo  a,  aproximadamente,  5  porções  diárias  de  80

gramas  (NATIONAL HEALTH  SERVICE,  2022).  Nesse  contexto,  Boelens  et  al.  (2022)
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demonstraram  que  22,1%  e  11,9%  das  crianças  de  4  a  12  anos  residentes  na  Holanda

apresentam  um baixo  consumo  de  hortaliças  e  frutas,  respectivamente.  Geralmente,  isso

ocorre  devido  à  presença  de  substâncias  como  fitatos,  oxalatos  e  lectinas  em  frutas  e

hortaliças, que promovem um sabor amargo (LÓPEZ-MORENO et al., 2022). Outros fatores

que  também  podem  interferir  na  aceitabilidade  incluem  os  atributos  sensoriais  desses

alimentos como aroma, sabor, textura (XI  et al.,  2022). Contudo, Ehrenberg  et al.  (2019)

verificaram  que  crianças  que  conhecem  os  ingredientes  contidos  em  uma  preparação

alimentícia e têm exposições repetidas a vegetais, por meio de metodologias de ensino como a

oficina culinária, por exemplo, apresentam maior aceitabilidade sensorial.

A rúcula é uma das hortaliças com baixa aceitação por crianças (GOMES et al., 2023),

principalmente devido ao sabor amargo (EVANGELISTA; LEAL, 2021). Apesar disso, possui

um bom perfil nutricional, com altos teores de vitamina C (15 mg 100 g-1), folato (97 µg 100

g-1), vitamina A (2370 UI 100 g-1), β-caroteno (1420 µg 100 g-1), vitamina K (109 µg 100 g-1),

cálcio (160 mg 100 g-1), magnésio (47 mg 100 g-1) e fósforo (52 mg 100 g-1). Também, contém

conteúdo considerável de fibra alimentar, 1,6 g 100 g-1 (UNITED STATES DEPARTMENT

OF AGRICULTURE [USDA], 2019a), o que pode dificultar a mastigação (MIKAMI et al.,

2019) e, com isso, elevar a possibilidade de rejeição e descarte (KIM, 2020; MAXIMINO et

al., 2020). É possível que o talo de rúcula apresente um perfil nutricional ainda melhor do que

a folha, como já demonstrado para outras hortaliças (HUSSAIN et al., 2020). Contudo, não

foram  localizados  estudos  que  avaliaram  a  composição  físico-química  do  talo  de  forma

isolada. Assim, a adição de subprodutos de hortaliças em preparações alimentícias pode ser

uma estratégia eficiente para aumentar o valor nutritivo desses produtos (LAFARGA et al.,

2018). Apesar desses benefícios, a inclusão de hortaliça na forma integral na dieta habitual

das  crianças  ainda  representa  um  grande  desafio  (RUITER  et  al.,  2019;  CHAWNER;

HETHERINGTON, 2021). 

Algumas  estratégias  educativas  podem  auxiliar  para  o  aumento  da  ingestão  de

hortaliças entre o público infantil (CHAWNER; HETHERINGTON, 2021). Nesse aspecto,

ações  que  envolvam  as  crianças  na  escolha  de  um  produto  alimentício,  na  compra  de
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ingredientes e oficinas de culinária podem melhorar a aceitação e a vontade de experimentar

novos  alimentos  (MAIZ  et  al.,  2021;  NG  et  al.,  2022),  incluindo  aqueles  contendo

subprodutos de hortaliças (FLOR et al., 2022). No caso das oficinas de culinária, o contato

das crianças com frutas e hortaliças pode, ainda, melhorar o hábito alimentar, pois aumenta a

familiaridade e o conhecimento de características como forma, cor, sabor, aroma e textura do

alimento (MARSHALL et al., 2020; SASMITA et al., 2022). 

A  utilização  de  fôlderes  no  processo  educativo  é  outra  metodologia  que  pode

promover um maior consumo de frutas e hortaliças (VERDONSCHOT et al., 2021). Destaca-

se que as intervenções realizadas na escola podem facilitar ainda mais a aprendizagem, uma

vez que as crianças passam um longo período nesse ambiente, em conjunto com professores e

colegas (SAHA et al., 2020). Além disso, aprendizagens consolidadas nesse local têm maiores

chances de perdurar nas fases subsequentes da vida (BRECIC et al., 2022). Nesse contexto, o

objetivo da pesquisa foi avaliar a percepção de saudabilidade e a aceitabilidade sensorial de

produtos alimentícios adicionados de rúcula e subprodutos entre crianças de idade escolar,

considerando  a  informação  sobre  a  presença  da  hortaliça  e  a  participação  em  ações

educativas. Também, avaliar a composição físico-química dos produtos.

2. MATERIAL E MÉTODOS

2.1 Questões éticas

A pesquisa  foi  aprovada  pelo  Comitê  de  Ética  em  Pesquisa  Envolvendo  Seres

Humanos (COMEP) da UNICENTRO, sob parecer nº 4.872.901/2021. Além disso, todos os

aspectos éticos de pesquisa com seres humanos seguiram a recomendação da Resolução nº

466/2012 do Conselho Nacional de Saúde (CNS) (BRASIL, 2013). Os critérios de inclusão

consideraram alunos de 7 a 10 anos, matriculados entre o 3º e 5º anos da escola participante;

assinatura do Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE) pelos responsáveis legais;

assinatura do Termo de Assentimento Livre e Esclarecido (TALE) pelas crianças, ausência de
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alergias alimentares ou patologias conhecidas; e participação da criança em todas as etapas da

pesquisa.  Todas  as  crianças  matriculadas  nas  séries  em  questão  foram  convidadas  para

participar  do  estudo,  contudo,  aquelas  que  não  atenderam  aos  critérios  de  inclusão  não

participaram da pesquisa.

2.2 Tipo de estudo e público-alvo

Trata-se de um estudo transversal com a participação de 180 crianças em idade escolar

(7 a 10 anos) matriculadas entre o 3° e 5° anos de uma escola pública da área urbana de

Guarapuava, Paraná, Brasil.

2.3 Desenho do estudo

Inicialmente, foram elaboradas quatro formulações de  muffin adicionadas de rúcula

e/ou subprodutos. As crianças foram organizadas em 3 grupos, contendo 60 participantes cada

um,  escolhidos  aleatoriamente:  Grupo  1  (G1),  controle,  em que  as  crianças  avaliaram a

percepção de saudabilidade e a aceitabilidade sensorial das formulações, sem participar de

nenhuma ação educativa e sem conhecer os ingredientes; Grupo 2 (G2), as crianças avaliaram

a percepção de saudabilidade e a aceitabilidade das formulações sem participar de nenhuma

ação  educativa,  porém com o conhecimento  dos  ingredientes;  Grupo 3  (G3),  as  crianças

participaram de uma ação educativa teórico-prática abordando temas relacionados à hortaliça

e alimentação saudável. Também, as crianças de G3 participaram de uma oficina de culinária,

na qual foi elaborada a preparação contendo a rúcula e subprodutos. Em seguida, avaliaram a

percepção de saudabilidade e a aceitabilidade de todas as formulações, tendo o conhecimento

dos ingredientes de cada uma. A análise físico-química dos produtos foi realizada para avaliar

a composição nutricional.

2.4 Caracterização geral
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As  crianças  foram  avaliadas  de  acordo  com  as  características  de  idade,  sexo  e

escolaridade.

2.5 Desenvolvimento das formulações de muffin

Foram elaboradas quatro formulações de  muffin: F1) padrão, sem adição de rúcula;

F2) com adição de folha de rúcula (FR); F3) com adição de talo de rúcula (TR) e; F4) com

adição  de  talo  e  folha  de  rúcula  (TFR)  (Figura  1).  As  porcentagens  de  adição  de  cada

ingrediente  foram definidas  por  meio  de  testes  sensoriais  preliminares  realizados  com os

produtos (Tabela 1). Todos os ingredientes foram adquiridos no comércio local do município.

Após o preparo, os produtos foram acondicionados em recipientes hermeticamente fechados

até o momento das análises.
Figura 1 - Formulações de muffin elaboradas na pesquisa.

F1, padrão, sem adição de rúcula; F2, adição de folha de rúcula (FR); F3, adição de talo de rúcula (TR) e; F4,
adição de talo e folha de rúcula (TFR); Fonte: autores (2025).

O muffin foi preparado misturando-se o ovo, o leite e o óleo em um multiprocessador

doméstico (Philco®, Brasil) até completa homogeneização. Em seguida, foram adicionados os

demais ingredientes, com exceção da folha e do talo da rúcula. Dependendo da formulação,

foram misturados manualmente a folha e o talo da rúcula picados, com o intuito da criança

visualizar a hortaliça nas preparações no momento do consumo. Em seguida,  a massa foi

disposta em formas de silicone (4 cm de diâmetro x 3,4 cm de altura). As formulações foram
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assadas em forno doméstico (Fischer®, Brasil), pré-aquecido a 180 ºC por 20 a 30 minutos.

Após esse processo, permaneceram em repouso até atingirem a temperatura ambiente (21 °C),

sendo acondicionados em recipientes plásticos hermeticamente fechados até o momento das

análises.
Tabela 1 - Ingredientes utilizados para as formulações de muffin.

Ingredientes F1 (%) F2 (%) F3 (%) F4 (%)

Farinha de trigo refinada 22,9 17,6 17,6 17,6

Ovo 22,9 27,7 27,7 27,7

Leite integral 16,2 12,7 12,7 12,7

Farinha de trigo integral 8,9 6,6 6,6 6,6

Óleo de soja 8,9 7,0 7,0 7,0

Cebola 8,0 8,0 8,0 8,0

Pimentão 8,0 8,0 8,0 8,0

Talo de rúcula (TR) - - 9,0 -

Folha de rúcula (FR) - 9,0 - -

Talo + folha de rúcula (TFR) - - - 9,0

Fermento químico 2,1 1,7 1,7 1,7

Alho 1,4 1,1 1,1 1,1

Sal refinado 0,7 0,6 0,6 0,6

F1, padrão, sem adição de rúcula; F2, adição de folha de rúcula (FR); F3, adição de talo de rúcula (TR) e; F4,
adição de talo e folha de rúcula (TFR); As hortaliças foram higienizadas em água corrente e sanitizadas em
solução de hipoclorito de sódio (250 ppm) por 10 minutos; Fonte: autores (2025).

2.6 Avaliação da percepção de saudabilidade e da aceitação sensorial 

O questionário de percepção de saudabilidade e aceitabilidade sensorial era composto

pelas seguintes perguntas (P): P1. Você acha que esse produto é saudável?; P2. Quanto você

gostou,  em geral,  de cada amostra?;  P3.  Quanto  você gostou de cada uma das  amostras,

considerando os atributos individuais (aparência, aroma, sabor, textura e cor). A questão P1

foi avaliada por meio de uma escala facial mista de seis pontos (1 “nada saudável”, 2 “pouco

saudável”, 3 “mais ou menos saudável”, 4 “saudável”, 5 “muito saudável” e, 6 “totalmente

saudável”). Para a avaliação de P2, utilizou-se uma escala hedônica facial estruturada mista de

5 pontos (1 “detestei”, 2 “não gostei”, 3 “indiferente”, 4 “gostei” e 5 “adorei”) (BRASIL,

2017). Os atributos aparência, aroma, sabor, textura e cor (P3) foram avaliados por meio de

uma escala  hedônica facial  estruturada mista de 7 pontos variando de (1 “super ruim”,  2
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“muito ruim”, 3 “ruim”, 4 “talvez bom ou talvez ruim”, 5 “bom”, 6 “muito bom” e 7 “super

bom”), adaptada de Resurreccion (1998). 

O Índice de Aceitabilidade (IA) foi avaliado segundo a fórmula: IA (%) = A x 100/B

(A = nota média obtida para o produto na aceitação global; B = nota máxima dada ao produto

na  aceitação  global)  (TEIXEIRA  et  al.,  1987).  Cada  criança  foi  conduzida  a  um  local

organizado com uma cabine tipo urna para que pudesse realizar a avaliação das preparações.

Nesse momento, foi entregue uma porção de cada amostra (aproximadamente 15 g) em um

recipiente descartável branco, juntamente com um copo de água para limpeza do palato. As

amostras foram entregues às crianças de forma balanceada, monádica e sequencial.

A avaliação da percepção de saudabilidade e de aceitabilidade sensorial foi realizada

pelos três grupos G1, G2 e G3, conforme descrito no item 2.3 Desenho de estudo. Para G2 e

G3, a informação sobre a presença da hortaliça e subprodutos nas formulações de muffin foi

realizada  de  forma  verbal  pelos  pesquisadores,  mostrando-se  os  ingredientes  também de

forma visual, anteriormente à avaliação sensorial dos produtos pelas crianças.

2.7 Ação educativa

A atividade teórico-prática foi aplicada ao G3 em três etapas, realizadas em uma sala

de  aula  da  escola.  Na  primeira  etapa,  as  crianças  foram  questionadas  com  as  seguintes

perguntas: “vocês sabem o que é rúcula?”, “vocês já comeram rúcula?”, “vocês sabem quais

vitaminas  e  minerais  a  rúcula  possui?”.  Os  pesquisadores  perguntavam em voz alta  e  as

crianças poderiam responder livremente a cada questão. Na segunda etapa, foi apresentada às

crianças uma muda de rúcula. Cada participante recebeu um ramo para ver, cheirar e tocar,

além de conhecer a hortaliça de uma forma integral (folha e talo). O intuito dessa atividade

era fazer com que a criança conhecesse e/ou lembrasse da rúcula, inclusive seu subproduto

(talo), despertando a curiosidade para futuros questionamentos e interesse em experimentar a

hortaliça.  Na  última  etapa,  as  crianças  receberam  informações  teóricas  sobre  a  rúcula,

composição nutricional, sendo fonte de potássio, enxofre, ferro, ômega-3 e vitaminas A e C
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(FREITAS  et al., 2017) e a importância do seu consumo, já que reduz o risco de algumas

doenças. Os participantes puderam interagir livremente sobre os temas abordados, fazendo

questionamentos ou observações. Para fixação do conteúdo, as crianças receberam um fôlder

que descrevia os benefícios e a importância do consumo da rúcula, as vitaminas e minerais e a

receita do muffin da formulação F4 (Figura 2).

A ação educativa finalizou com a aplicação de uma oficina de culinária para o grupo

G3. As crianças foram organizadas em subgrupos de 30 indivíduos para a realização dessa

atividade. Cada subgrupo participou de uma oficina de culinária, preparando a formulação F4.

A oficina teve duração média de 30 minutos e foi realizada em uma sala de aula, em um dia

da semana durante o horário escolar. No início da atividade, os pesquisadores mostraram às

crianças os ingredientes que seriam usados na preparação do muffin e explicaram o roteiro de

preparação. Cada participante auxiliou individualmente, em alguma das etapas da preparação

dos  produtos,  tais  como descascar,  cortar,  picar,  adicionar  e  misturar  os  ingredientes.  Os

pesquisadores também forneciam instruções verbais durante a realização da oficina, visando

aumentar  a  compreensão  em cada  etapa  da  elaboração  da  receita.  Após  uma semana  da

realização das intervenções, as crianças do G3 avaliaram a percepção de saudabilidade e a

aceitabilidade  sensorial  das  quatro  formulações  adicionadas  de  rúcula,  seguindo-se  os

procedimentos  já  descritos  no  item  2.6  Avaliação  da  percepção  de  saudabilidade  e  da

aceitação sensorial.
Figura 2 - Fôlder educativo aplicado para as crianças da pesquisa.

Fonte: autores (2025).
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2.8 Composição físico-química

A avaliação físico-química foi realizada na FR, TR, TFR e nas quatro formulações de

muffin, sendo analisados em triplicata: Umidade, determinada em estufa a 105 °C até peso

constante (ASSOCIATION OF OFFICIAL AGRICULTURAL CHEMISTS [AOAC], 2011);

Cinzas, analisadas em mufla (550 °C) (AOAC, 2011); Lipídio, pelo método de extração a frio

(Bligh; Dyer, 1959); Proteína, avaliada através do teor de nitrogênio total da amostra, pelo

método Kjeldahl, determinado em nível semimicro (AOAC, 2011); Carboidrato, avaliação por

meio  de cálculo teórico  (por  diferença),  conforme a fórmula:  % Carboidrato = 100 -  (%

umidade + % proteína + % lipídio + % cinzas + % fibra alimentar); Valor calórico total (kcal),

o cálculo foi teórico utilizando-se os fatores de Atwater e Woods (1896) para lipídio (9 kcal g-

1), proteína (4 kcal g-1) e carboidrato (4 kcal g-1).

2.9 Análise estatística

Os dados foram analisados com auxílio do software R versão 4.2.1, através da análise

de variância (ANOVA). A comparação de médias foi realizada pelo teste de Tukey, com nível

de 5% de significância.

3. RESULTADOS E DISCUSSÃO

Participaram da pesquisa 91 meninas (50,6%) e 89 meninos (49,4%). A média de idade

das  crianças  foi  de  9,2±0,77  anos  (9,1±0,71  meninas  e  9,3±0,84  meninos).  Os  grupos

apresentaram a seguinte distribuição: G1, 29 meninas (48,3%, 9,7±0,72 anos) e 31 meninos

(51,7%, 9,8±0,84 anos); G2, 33 meninas (55%, 8,7±0,63 anos) e 27 meninos (45%, 8,9±0,91

anos) e; G3, com 29 meninas (48,3%, 9,1±0,41 anos) e 31 meninos (51,7%, 9,2±0,45 anos).

Os resultados da análise sensorial das preparações avaliadas pelas crianças estão apresentados

na Tabela 2.
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Na  avaliação  do  muffin padrão  (F1),  verificaram-se  maiores  notas  (p<0,05)  para

percepção  de  saudabilidade,  aparência,  aroma,  sabor,  aceitação  global  e  IA  para  G3

comparado a G1. As avaliações de G2 não apresentaram diferença significativa dos demais

grupos em nenhum atributo. As notas dos parâmetros de textura e cor foram similares entre os

três  grupos (p>0,05).  As formulações  F2 e  F4 apresentaram diferença estatística (p<0,05)

apenas para a avaliação da percepção de saudabilidade, sendo maior para G3 em comparação

a G1. As notas dos demais parâmetros não diferiram significativamente entre os grupos.

Na amostra F3, a percepção de saudabilidade foi maior para G2 e G3, enquanto as

notas da aparência, aroma e cor foram superiores para G3 comparado a G1 (p<0,05). Esse

efeito pode ser atribuído à oficina de culinária, já que as crianças além de conhecerem os

ingredientes, elaboraram a preparação. Resultados similares foram verificados por Allirot  et

al. (2016), que aplicaram a mesma metodologia com crianças, verificando um aumento na

aceitação de produtos adicionados de hortaliças. Youssef  et al. (2022) também constataram

que as crianças aumentaram a ingestão de espaguete de abobrinha após realizarem a oficina

culinária.  Nesse  aspecto,  pode-se  concluir  que  essa  estratégia  colabora  para  melhorar  o

consumo  alimentar  desse  público,  visto  que  aumenta  a  confiança  e  o  conhecimento  em

atividades relacionadas ao preparo dos alimentos, além de promover hábitos mais saudáveis

(BERNARDO et al., 2018).

Cabe ressaltar  que  a  textura  foi  o  único  atributo  que  não diferiu  em nenhum dos

produtos e nenhum dos grupos avaliados. Esse efeito pode ser considerado positivo, uma vez

que a adição da rúcula de forma integral não reduziu as notas sensoriais para esse atributo,

apesar  dessa hortaliça conter  elevado teor  de fibra alimentar  (NURZYŃSKA-WIERDAK,

2015). Segundo Poelman  et al. (2017), alimentos com alto teor de fibra alimentar, como as

hortaliças, podem reduzir a aceitabilidade de produtos quando adicionados como ingredientes

em preparações, já que podem dificultar a mastigação. O IA dos produtos foi ≥ 70%, o que

demonstra que foram bem aceitos (TEIXEIRA et al., 1987).
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Tabela 2 - Escores médios (± desvio padrão) da percepção de saudabilidade, aceitação sensorial e Índice de
Aceitabilidade (IA) das preparações de muffin avaliadas pelas crianças.

Parâmetro G1 (controle) G2 G3

F1 (padrão)

Saudabilidade 3,9±1,41bA 4,4±1,38abA 4,9±1,08aA

Aparência 5,3±1,22bA 5,6±1,46abA 5,9±1,19aA

Aroma 4,7±1,58bA 5,1±1,68abA 5,6±1,57aA

Sabor 4,6 ±1,98bA 5,0±2,09abA 5,7±1,51aA

Textura 5,2±1,51aA 5,3±1,40aA 5,8±1,30aA

Cor 5,0±1,40aA 5,4±1,27aA 5,6±1,44aA

Aceitação Global 3,5±1,22bA 3,7±1,35abA 4,1±0,93aA

IA1 (%) 70,0bA 74,0abA 82,0aA

F2 (FR)

Saudabilidade 4,4±1,49bA 4,6±1,17abA 5,0±1,02aA

Aparência 5,0±1,69aA 5,0±1,61aA 5,5±1,61aA

Aroma 4,9±1,89aA 4,9±1,69aA 5,3±1,57aA

Sabor 5,1±1,90aA 4,8±1,96aA 5,3±1,71aA

Textura 5,1±1,70aA 5,0±1,64aA 5,4±1,58aA

Cor 5,0±1,71aA 5,0±1,67aA 5,5±1,55aA

Aceitação Global 3,8±1,27aA 3,6±1,27aA 4,1±0,91aA

IA1 (%) 76,0aA 72,0aA 82,0aA

F3 (TR)

Saudabilidade 4,0±1,25bA 4,6±1,22aA 5,0±1,07aA

Aparência 5,0±1,40bA 5,2±1,36abA 5,8±1,27aA

Aroma 5,0±1,53bA 5,4±1,48abA 5,8±1,22aA

Sabor 5,1±1,79aA 5,1±2,12aA 5,7±1,62aA

Textura 5,2±1,40aA 5,5±1,44aA 5,8±1,27aA

Cor 5,0±1,40bA 5,4±1,47abA 5,8±1,27aA

Aceitação Global 3,7±1,31aA 3,9±1,18aA 4,1±0,97aA

IA1 (%) 74,0aA 78,0aA 82,0aA

F4 (TFR)

Saudabilidade 4,4±1,32bA 4,6±1,50abA 5,0±1,07aA

Aparência 5,2±1,57aA 5,0±1,66aA 5,3±1,73aA

Aroma 5,1±1,63aA 5,0±1,79aA 5,4±1,67aA

Sabor 5,2±1,95aA 4,9±2,03aA 5,4±1,76aA

Textura 5,0±1,67aA 5,1±1,66aA 5,4±1,63aA

Cor 5,0±1,69aA 5,0±1,68aA 5,5±1,61aA

Aceitação Global 3,8±1,25aA 3,5±1,35aA 3,9±1,16aA

IA1 (%) 76,0aA 70,0aA 78,0aA

n: 180 crianças, 60 em cada grupo; Letras minúsculas distintas na linha indicam diferença significativa pelo teste
de  Tukey (p<0,05) entre os diferentes grupos para o mesmo parâmetro; Letras maiúsculas distintas na coluna
indicam diferença significativa pelo teste de  Tukey (p<0,05) entre o mesmo grupo e o mesmo parâmetro nas
diferentes preparações; 1IA: referente à aceitação global; G1: controle, sem conhecimento dos ingredientes e
sem participação nas ações educativas; G2: com conhecimento dos ingredientes e sem participação nas ações
educativas, G3: com conhecimento dos ingredientes e com participação nas ações educativas; F1, padrão, sem
adição de rúcula; F2, adição de folha de rúcula (FR); F3, adição de talo de rúcula (TR) e; F4, adição de talo e
folha de rúcula (TFR); Escala hedônica para percepção de saudabilidade: 6 pontos: 1 (“nada saudável”) a 6
(“totalmente saudável”); Escala hedônica para atributos: 7 pontos: 1 (“super ruim”) a 7 (“super bom”); Escala
hedônica para aceitação global: 5 pontos: 1 (“detestei”) a 5 (“adorei”); Fonte: autores (2025).
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Os produtos não apresentaram diferença significativa (p>0,05) considerando o mesmo

parâmetro e o mesmo grupo de avaliação. Efeito similar foi observado em relação ao sabor

por  Luiz  et  al.  (2019),  avaliando uma farofa  adicionada de  folha  e  talo  de  couve.  Cabe

ressaltar que o bolo é um produto, geralmente, bem aceito por crianças (SATHIYA et al.,

2018),  o  que  pode  ter  influenciado  também  na  aceitação  do  muffin,  mesmo  contendo

diferentes  ingredientes.  Dessa  forma,  recomenda-se  a  amostra  F4  para  o  consumo  das

crianças, já que possui a hortaliça na forma integral, contendo maiores teores de vitaminas e

minerais (SHUBHA et al., 2019), essenciais para o crescimento e desenvolvimento infantil

(HILGER et al., 2015). 

Os resultados da composição físico-química de FR, TR, TFR e das preparações de

muffin estão apresentados na Tabela 3. Maior conteúdo de umidade (p<0,05) foi observado em

TR, seguido por TFR, sendo inferior em FR. A concentração de cinzas e carboidrato não

variou significativamente (p>0,05) entre FR, TR e TFR. Teores mais elevados de proteína e

calorias  foram verificados  em FR,  com níveis  inferiores  para  TR.  Entretanto,  FR e  TFR

apresentaram  maior  teor  de  lipídio  comparados  a  TR.  A rúcula  em  sua  forma  integral

apresenta um teor mais elevado de fibra comparada ao agrião (0,5 g 100 g-1) (USDA, 2019b)

e de cinzas (0,6 g 100 g-1) em relação à alface (USDA, 2019c). Além disso, a rúcula possui

maiores teores de cálcio (160 mg 100 g-1) e ferro (1,46 mg 100 g-1) em relação ao agrião (120

mg 100 g-1 e 0,2 mg 100 g-1, respectivamente) e à chicória (100 mg 100 g-1 e 0,9 mg 100 g-1,

respectivamente)  (USDA,  2019a,  d).  Porém,  o  talo  de  rúcula  possui  maiores  teores  de

carboidrato e de lipídio quando comparado ao talo do agrião (0,07 g 100 g-1, 0,06 g 100 g-1,

respectivamente) (SERVIÇO SOCIAL DA INDÚSTRIA [SESI], 2020). 
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Tabela 3 - Composição físico-química média (± desvio padrão) da folha de rúcula crua, talo de rúcula cru, talo e
folha de rúcula crus e das preparações de muffin.

Parâmetro FR TR TFR F1 F2 F3 F4

Umidade
(g 100 g-1) 94,5±0,03c 95,3±0,01a 94,9±0,02b 41,8±0,05C 49,9±0,04A 48,2±0,08B 50,0±0,02A

Cinzas
(g 100 g-1) 0,9±0,05a 1,1±0,06a 1,1±0,05a 2,6±0,03A 2,4±0,05A 2,6±0,08A 2,4±0,05A

Proteína
(g 100 g-1) 2,0±0,08a 1,2±0,02c 1,6±0,06b 8,2±0,05AB 7,9±0,07B 8,9±0,06A 8,0±0,07B

Lipídio
(g 100 g-1) 0,5±0,09a 0,3±0,07b 0,4±0,09a 13,4±0,07A 12,8±0,08B 12,9±0,05B 13,1±0,08B

Carboidrato
(g 100 g-1) 2,1±0,24a 2,1±0,31a 2,0±0,24a 34,0±0,19A 27,0±0,29BC 27,4±0,31B 26,5±0,21C

Valor calórico total
(kcal 100 g-1) 21,0±0,97a 15,3±0,78c 18,5±0,82b 289,5±0,64A 255,0±0,78C 261,6±0,95B 255,6±0,87C

Letras minúsculas distintas na linha indicam diferença significativa entre a folha de rúcula (FR), talo de rúcula
(TR), talo e folha de rúcula (TFR) pelo teste de  Tukey (p<0,05); Letras maiúsculas distintas na linha indicam
diferença significativa entre as formulações pelo teste de Tukey (p<0,05); Valores calculados em base úmida; F1,
padrão, sem adição de rúcula; F2, adição de folha de rúcula (FR); F3, adição de talo de rúcula (TR) e; F4, adição
de talo e folha de rúcula (TFR); Fonte: autores (2025).

A formulação padrão (F1) apresentou o menor teor de umidade comparada às demais

amostras (p<0,05), o que se deve à ausência da rúcula em F1, visto que esse ingrediente tem

alto teor de água. F3 teve menor conteúdo de umidade em relação à F2 e F4. Não houve

diferença estatística (p>0,05) entre os teores de cinzas das quatro formulações, uma vez que

os  subprodutos  apresentam  pouca  variabilidade  no  teor  desse  nutriente.  Contudo,  maior

quantidade de proteína foi observada em F3, quando comparada à F2 e F4. A formulação

padrão  (F1)  apresentou  a  maior  concentração  de  lipídio,  carboidrato  e  calorias  dentre  as

amostras,  isso  se  explica  pelas  maiores  quantidades  de  farinha  refinada  e  integral,  leite

integral e óleo de soja adicionados em F1. Além disso, F4 teve menor teor de carboidrato que

F3, enquanto F2 e F4 foram classificadas com quantidade inferior de calorias em relação à F3.

Apesar desses achados, todas as preparações podem ser oferecidas ao público infantil, já que

apresentam um perfil nutricional favorável ao consumo humano.
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4. CONSIDERAÇÕES FINAIS

Ações  educativas  teórico-práticas,  associadas  à  oficina  de  culinária,  favorecem  a

percepção de saudabilidade de  muffin adicionado de rúcula e subprodutos por crianças em

idade escolar. Esse efeito é mais evidente entre as crianças que conhecem os ingredientes e

participam das atividades educativas, especialmente para as formulações com adição de folha,

talo ou folha e talo de rúcula. A informação isolada sobre a presença da hortaliça no produto,

por  sua  vez,  exerce  influência  limitada  sobre  a  percepção  de  saudabilidade  e  sobre  a

aceitabilidade sensorial,  indicando que o envolvimento ativo das crianças com o alimento

representa uma estratégia mais consistente do que a simples apresentação dos ingredientes.

As formulações desenvolvidas apresentam boa aceitabilidade sensorial, o que indica

potencial  de inserção em preparações destinadas ao público infantil.  A adição de rúcula e

subprodutos não compromete a aceitação global dos  muffin e mantém avaliação semelhante

entre as formulações para a maioria dos atributos sensoriais. O muffin adicionado de rúcula e

subprodutos apresenta perfil nutricional favorável quando comparados à formulação padrão,

sobretudo pela menor concentração de lipídio, carboidrato e calorias. 

Como  limitações,  o  estudo  apresenta  delineamento  transversal,  o  que  restringe  a

avaliação da permanência dos efeitos das ações educativas ao longo do tempo. Além disso, a

pesquisa é realizada com crianças de 7 a 10 anos matriculadas em uma única escola pública

urbana de Guarapuava, Paraná, Brasil, o que limita a generalização dos achados para outros

contextos  escolares,  faixas  etárias  e  realidades  socioculturais.  A avaliação  sensorial  e  de

percepção de saudabilidade ocorre em condições específicas de exposição ao produto e às

informações  sobre  seus  ingredientes,  sem  mensurar  mudanças  posteriores  no  consumo

habitual de hortaliças pelas crianças. 

Estudos  futuros  devem avaliar  a  manutenção  da  percepção  de  saudabilidade  e  da

aceitabilidade sensorial após períodos mais longos de acompanhamento, bem como investigar

se a participação das crianças em ações educativas se relaciona com mudanças no consumo

habitual de hortaliças no ambiente escolar e familiar. Também são necessários estudos com
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amostras mais amplas, em diferentes escolas e contextos socioeconômicos, para confirmar a

aplicabilidade  das  estratégias  educativas  observadas  neste  estudo.  Além  disso,  novas

pesquisas  podem  ampliar  a  caracterização  nutricional  das  formulações,  incluindo  outros

componentes de interesse, e explorar a incorporação de rúcula e de subprodutos em diferentes

preparações alimentícias voltadas ao público infantil.
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