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RESUMO

O Programa Nacional de Alimentacdo Escolar (PNAE) preconiza que, a crianga
deve receber uma alimentacdo com cardapios nutricionalmente equilibrados para que
esta possa adquirir bons habitos alimentares podendo assim aumentar seu desempenho
escolar. O trabalho realizado teve como principal objetivo verificar através de analises
fisico- quimicas se a alimentacdo oferecida por uma escola de meio periodo no
municipio de Barretos esta dentro dos parametros exigidos pelo PNAE. Foram
realizadas duas coletas sendo que com essas amostras, executou analises de umidade,
proteina, lipidios, cinzas e carboidratos para verificar se havia a ndo conformidade em
relacdo aos quesitos nutricionais que o programa estabelece. Através da primeira coleta
realizada, a ndo conformidade foi apresentada, pois os teores de lipideos, carboidratos e
proteinas avaliados estavam acima do esperado e os resultados da segunda coleta nao
foram concluidos diante de defeito no equipamento. Desta forma sera necessaria a
continuacgdo das analises. A composicao centesimal supera o valor estimado pelo PNAE

demonstrando assim uma necessidade de adequacao dos cardapios e modo de preparo.

Palavras chave: Habitos alimentares, Coleta, Alimentacdo, Composicdo Centesimal.



ABSTRACT

The National Program of School Meal (PNAE) recommends that the child should
receive a diet with nutritionally balanced menus so that it can acquire good eating habits
and thus can increase their school performance. The work has as main objective to
verify through physicochemical analyzes the food offered by a Municipal School half-
time in Barretos is within the parameters required by the PNAE. Two experiments were
taken and that with these samples performed moisture analysis, protein, lipids,
carbohydrates and ashes to see if there was non-compliance with the program down. In
the first collection carried out, non-compliance was presented as the assessed levels
were higher than expected and the results of the second test were not completed before
defective equipment. Thus the continuation of the analysis will be required. The
chemical composition exceeds expected by PNAE thus demonstrating a need for

adequacy of menus and preparation mode.

Key words: Food habit, Sampling, Feeding, Centesimal composition.



1 INTRODUCAO

O PNAE (Programa Nacional de Alimentacéo Escolar) foi criado para contribuir
com a alimentacdo dos alunos para que estes possam ter melhor rendimento escolar,
aprendizagem e habitos saudaveis de alimentacdo. O programa é acompanhado e
fiscalizado pela sociedade, por meio dos Conselhos de Alimentacdo Escolar (CAE). O
CAE é composto por um membro do poder executivo (administra os interesses
publicos); dois representantes das entidades de trabalhadores da educacdo; dois
representantes de pais de alunos e dois representantes das entidades civis organizadas.
Os beneficiarios do programa sdo estudantes matriculados em escolas publicas, em
creches e pré-escolas e escolas de ensino fundamental (FNDE, 2015).

Limita alimentos ricos em acUcar, gordura e sal e restringe 0 consumo de
alimentos enlatados, doces, embutidos entre outros. A alimentacdo é importante, pois
através dela as criancas e adolescentes obtém o0s nutrientes necessarios para o
crescimento, sendo que os valores nutricionais devem atender a todas as exigéncias em
quantidade de lipidios, proteinas, carboidratos, valores caléricos e minerais (FNDE,
2015).

O objetivo do trabalho foi analisar a alimentacdo escolar oferecida para os
alunos matriculados na rede publica de ensino fundamental da faixa etaria de 6 a 10

anos e verificar se esta atende aos padroes exigidos pelo PNAE.



2 REVISAO BIBLIOGRAFICA

O Programa Nacional de Alimentacdo Escolar (PNAE) foi criado para gerar
beneficios aos alunos matriculados na rede publica de ensino ao receber em alimentagdo
proposta pelo programa em relacdo as quantidades de lipidios, carboidratos, proteinas,
minerais e fibras ingeridos diariamente na instituicdo de ensino. O PNAE possui como
principal objetivo suprir parcialmente com todas as necessidades nutricionais dos alunos
oferecendo alimentos que contribuam com o rendimento do aluno e para que estes criem
habitos alimentares adequados. A composicdo centesimal de um alimento é
especificadamente o valor nutritivo, que é possivel verificar a quantidade de
componentes como lipidios, carboidratos, minerais proteinas existentes em tais
alimentos (FNDE, 2015).

A umidade (teor de agua em alimentos) influencia a perecibilidade e o teor
de solidos dos alimentos. Em um alimento ha dois tipos de agua, a agua livre que nédo
estd ligada quimicamente ao alimento funcionando como solvente, permitindo o
crescimento de microrganismos podendo assim ser retirada do alimento por métodos de
secagem. E a agua combinada, é quimicamente ligada ao alimento ao contrario da dgua
livre, ndo é utilizada como solvente, ndo permitindo assim o desenvolvimento de
microrganismos sendo dificil de ser eliminada.

Uma alimentacdo rica em proteinas ajuda no ganho de massa muscular e na
queima gordura, quando esta associada a pratica de exercicios fisicos. Os alimentos com
maior teor de proteinas sdo os de origem animal como pescado, carnes, ovos entre
outros. Os alimentos de origem vegetal também possuem proteinas, porém nao sao tdo
abundantes como nos de origem animal (ZANIN, 2007).

Cinzas (minerais totais) € o0 nome dado ao residuo inorganico originado apés a
queima da matéria organica. Estes minerais sdo analisados para fins nutricionais. A
composicdo de cinzas ird depender do método utilizado e da origem do alimento
analisado. As cinzas podem ser constituidas de:

Micronutrientes: Nutrientes que estdo presentes em uma alimentacdo de valores
diarios abaixo de 100 mg e presentes em pequenas quantidades nos alimentos.

Exemplo: Vitaminas lipossoluveis, Vitaminas hidrossolaveis, Vitaminas A, D e

Macronutrientes: Nutrientes presentes em uma alimentacdo de valores diarios

acima de 100 mg e presentes em grandes quantidades nos alimentos.



Exemplos: Carboidratos, proteinas e lipideos.

Elementos tragos: Se encontram em quantidades pequenas nos alimentos, alguns
s80 muito necessarios ao organismo humano e muitos deles sdo prejudiciais a satde
(TONELOTTO et al., 2010).

Exemplos: Zinco, ferro e cobre.

Os lipidios (gorduras) sdo insollveis em &gua, podendo estar presentes em
varios tipos de alimentos (6leos, manteiga, soja, gema de ovos, etc.). Quando
consumidos em quantidades corretas, sd0 muito importantes ao organismo humano, pois
fazem parte da constituicdo das membranas celulares, e estdo presentes em algumas
vitaminas e hormonios, mas quando sdao consumidos em excesso, apontam SErios riscos
a salide (FONSECA, 2008).

O valor calérico de um alimento é dado através da quantidade de proteinas,
minerais, carboidratos e lipidios existentes em um alimento, sendo que cada um destes
fornece ao individuo quantidades caldricas (Kcal) que serdo ganhos quando da ingestéo
de alimentos (FERNANDES, 2006). Sendo assim, foram realizadas algumas pesquisas
em lugares distintos para observar se a alimentacdo oferecida para os alunos nas escolas
atendem aos quesitos propostos pelo PNAE em relacdo as quantidades nutricionais em
relacdo a energia, carboidratos, proteinas, lipideos, fibras, vitaminas e minerais que sdo
propostas pelo programa.

Em trabalho realizado em uma escola de Lauro Freitas-BA verificou-se que a
alimentacdo escolar oferecida ndo atendia as metas do PNAE, por apresentarem
porcentagem de calorias inferior a 375 Kcal. Na analise realizada, foram fornecidas
amostras denominadas de A (sopa), B (arroz doce), C (achocolatado), D (suco e
biscoito) e E (banana e maca). Através da analise sensorial realizada e da composicao
centesimal de cada refeicdo analisada, 0 suco e biscoito oferecido como merenda
apresentou valor elevado de Kcal e foi o que apresentou maior média de aceitacdo por
possuir altos teores de lipideos e carboidratos. Banana com maca apresentou segunda
maior média em aceitacdo, porém menor valor calérico, ndo sendo recomendada pelo
PNAE (SOUZA; MAMEDE, 2010).

A farinha com cabecas de tilapia utilizada para sopas elaborada pela
Universidade Estadual de Maringd teve boa aceitacdo pelos alunos do ensino
fundamental podendo ser utilizada na alimentacdo escolar, por possuir alto valor
nutritivo devido a seu elevado teor proteico, cinzas (minerais) e valor energético com
grande teor de lipidios de caracteristica poliinsaturada (STEVANATO et al., 2007).



A alimentacdo oferecida por uma escola estadual de Lavras - MG, no ano de
2001 ndo atendeu aos quesitos propostos pelo PNAE quanto ao valor caldrico, teor
proteico e de alguns minerais. Porém, obteve uma boa aceitacdo sensorial sendo que, 0s
cardapios que possuiam arroz, apresentaram aceitacao relevante (FERNANDES, 2006).

Considerando as sopas desidratadas de diferentes tipos analisadas oferecidas em
uma escola do estado de Sdo Paulo, a maiores parte da parcela ndo atendeu aos quesitos
propostos pelos PNAE, pois houve uma caréncia de calorias, sendo que os lipidios e
proteinas sd8o um dos que mais apresentaram falta nos alimentos podendo assim
comprometer ainda mais 0s baixos valores caléricos que foram compensados pelos
elevados valores de carboidratos encontrados na grande maioria das amostras. Houve
um destaque para as misturas de sopas desidratadas e arroz doce de 25 a 75%
respectivamente das amostras analisadas (GARBELOTTI et al., 1992).

A alimentacdo oferecida pelas creches municipais de Curitiba - PR apresentou
elevada quantidade de sodio por refeicdo, sendo considerado um fator de risco, podendo
assim adquirir problemas de satde publica e hipertensdo arterial infantil. A alimentagéo
atende parcialmente as recomendacdes nutricionais exigidas pelo PNAE (BORBA et al.,
2014).

Os cardapios oferecidos nas escolas da rede municipal de Taquaragu de Minas —
MG atingiram a maioria das recomendacdes propostas pelo PNAE aos alunos de seis a
dez anos e foram insuficientes para as criancas entre onze e quinze anos quanto aos
teores de calorias, proteinas, calcio, magnésio, zinco e glicidios. Os teores de vitaminas
A, C e lipidios, ultrapassaram as recomendacdes do programa (SILVA; GREGORIO,
2012).

Em escola municipal do agreste pernambucano observou que 0s cardapios nao
apresentaram em sua maioria, as recomendagdes quanto aos teores de carboidratos,
gorduras saturadas, proteinas e agucares sendo que estes alcancaram valores acima do
recomendado pelo programa. Ja os lipidios, vitaminas A e C e ferro, apresentaram
valores abaixo do recomendado, sendo que, além disso, deve haver uma diminuicdo dos
teores de sodio e agucares que foram encontrados em excesso e além disso, deve haver a
adequacdo dos cardapios por estarem altamente caléricos (SILVA; FERNANDES,
2014).

Com a pesquisa realizada em relacdo ao valor nutricional da alimentacéo escolar
e sua aceitabilidade em Maringa - PR pode-se observar que o valor nutricional estava

elevado em relagdo as proteinas e adequado as calorias de acordo com 0s quesitos



propostos pelo PNAE. O valor de lipidios estava abaixo do recomendado, mas os
carboidratos foram encontrados na quantidade adequada exigida pelo programa
(MATIHARA; TREVISANI; GARUTTI, 2010).

Para substituir a farinha de trigo em formulagdes da merenda por farinha de
arroz na cidade de Araraquara/SP o0s resultados obtidos foram altamente relevantes
sendo que estes atenderam a 100% em relacdo a aceitagdo. Em relacdo a composicao
nutricional dos alimentos preparados com a farinha de arroz, estes apresentaram ligeira
vantagem em relacdo ao teor de carboidratos, fibras, lipidios e energia (HEISLER et al.,
2008).

Em estudo realizado em Campinas-SP para a formulacdo de biscoitos com
adicdo de 6leo de buriti para a alimentacdo escolar, os resultados obtidos foram
satisfatorios para a formulacao de 6leo de buriti refinado obtida a partir de 15% de 6leo
de buriti sendo a que obteve maior aceitacdo sensorial e apresentou elevador teor de
proteinas, vitamina A e minerais. Sendo assim, a elaboracdo de biscoitos para a
alimentacdo escolar com o¢leo de buriti é recomendada por conter vitaminas A
(AQUINO et al., 2002).

Em Manaus, a dieta servida as criancas da pré- escola é diversificada em relacéo
aos alunos de outras faixas etarias, porém houve baixo consumo de frutas e verduras.
Sendo assim, os alunos apresentaram uma deficiéncia em relacdo ao consumo de fibras
e minerais sendo que estes estdo abaixo do adequado (AQUINO et al., 2002).

Para a elaboracdo de quibe formulado com carne de tilapia mecanicamente
separada (CMS) e diferentes concentracdes de linhaca obtiveram resultados relevantes
sendo que foram avaliadas 3 formulacdes (10% de linhaca e 40% de CMS de tilapia,
15% de linhaca e 35% de CMS de tilapia e 20% de linhaca e 30% de CMS de tilapia
sendo respectivamente as formulacdes A, B, C). A amostra A foi a que obteve melhor
aceitacdo e em relacdo a composicdo centesimal, os quibes apresentaram resultados
relevantes em relacdo a fibras, carboidratos e proteinas de alta qualidade e baixa
quantidade de gorduras. O diferencial do produto elaborado em relagcdo aos demais € a
adicdo de vegetais ricos em nutrientes que por sua vez, ndo sdo consumidos pelos
escolares. Sendo assim, o quibe formulado é um étimo prato a ser servido para as
criangas, pois obteve uma boa aceitacdo e apresentou 0s nutrientes necessarios
(VITORASSI, 2012).



3 MATERIAL E METODOS
As analises foram feitas de acordo com os material e métodos propostos pelo

Instituto Adolf Lutz (2008).

3.1 Umidade- Secagem direta em estuda a 105°C

3.1.1 Material
Estufa

Balanca analitica

Dessecador com silica gel

Cépsula de porcelana ou de metal de 8,5 cm de diametro
Pinca

Espatula de metal

3.1.2 Procedimento
Pesaram-se as amostras de duas a dez gramas em cépsula de porcelana com a

balanca ja tarada. As amostras foram aquecidas durante trés horas em estufa a 105°C.
ApoOs o aquecimento foi transferida para um dessecador até atingir temperatura
ambiente e em seguida a capsula foi pesada para se estabelecer a diferenca de peso. Esse
procedimento foi repetido até obter-se peso constante.

3.2 Cinzas - Residuos por incineracao

3.2.1 Material
Cépsula de porcelana ou platina de 50 mL

Mufla

Banho-maria

Dessecador com cloreto de calcio anidro ou silica gel
Chapa elétrica

Balanca analitica

Espatula

Pinca de metal.

3.2.2 Procedimento
Pesou-se de cinco a dez gramas da amostra em capsula de porcelana. As

amostras foram aquecidas em mufla a 550°C. Apos o aquecimento, foram transferidas
para um dessecador até atingir a temperatura ambiente e em seguida pesou-se. Esse
procedimento foi repetido até obter-se peso constante. As cinzas devem ficar brancas ou

ligeiramente acinzentadas, caso ndo fique, esfrie-as cinzas e adicione 0,5 mL de agua,



deixe que toda a agua seque e incinere novamente.

3.3 Lipidios ou extrato etéreo — Extragédo direta em Soxhlet

3.3.1 Material
Aparelho extrator de Soxhlet

Reagente- Eter de petrdleo

Bateria de aquecimento com refrigerador de bolas

Balanca analitica

Estufa

Cartucho de Soxhlet ou papel de filtro de 12 cm de didmetro
Baléo de fundo chato de 250 a 300 mL com boca esmerilhada
L& desengordurada

Algodao

Espatula

Dessecador com silica gel

3.3.2 Procedimento
Pesou-se de dois a cinco gramas de amostra em cartucho de filtro e amarre com

o fio de Ia desengordurado. Em seguida, coloque o papel filtro e acople o extrator ao
baldo de fundo chato que foi tarado a 105°C. Assim, adicionou o éter de petroleo em
uma quantidade que dé para um Soxhlet e meio. Colocou junto ao extrator um
condensador de bolas e mantéu- o sob aquecimento em chapa elétrica a extracdo de 8
(de quatro a cinco gotas por segundos) ou de 16 horas (duas a trés gotas por segundo)
continuas. Retirou o papel filtro amarrado, destilou o éter e transferiu o cartucho que foi
extraido para a estufa a 105°C, mantendo-o durante uma hora. Apds a retirada do éter
em estufa a amostra foi transferida para um dessecador até chegar a temperatura
ambiente. Pesou-se o cartucho e se fosse necessario, repetiu as operacdes de
aquecimento em estufa por 30 minutos até obter peso constante que demorou cerca de 2
horas.

3.4 Proteinas ou Protideos — Método de Kjeldahl modificado

3.4.1 Material
Balanca analitica

Frascos de Kjeldahl de 500 a 800 mL
Chapa elétrica ou manta aquecedora

Baldo de destilagdo



Frasco Erlenmeyer de 500 mL

Bureta de 25 mL

Espéatula

Papel de seda

Pipeta graduada de 25 mL ou pipetador automatico

Reagentes (Acido sulfarico, Acido sulfirico 0,05 M, Sulfato de cobre, Sulfato de
potassio, Dioxido de titanio, Solucdo fenolftaleina, Vermelho de metila a 1% m/v,
Zinco em pd, Hidroxido de sodio a 30% m/v, Hidréxido de sodio 0,1 M).

3.4.2 Procedimento
Foram pesados 0,2 g da amostra em papel de seda sendo que este foi transferido

para o baldo de Kjeldahl (pape I+ amostra). Adicionou-se 2 g da mistura catalitica e 25
mL de &cido sulfdrico. Assim, realizou o aquecimento através do bloco digestor até
350°C na capela até obter uma solugéo livre de material ndo digerido (pontos pretos) e
com a coloracéo azul esverdeada que foi aquecida por mais de uma hora e em seguida
resfriada. O baldo foi acoplado ao conjunto de destilacdo e a extremidade afilada do
condensador mergulhada em 25 mL de acido borico 0,033 M que estava reservado em

um Erlenmeyer de 500 mL contendo 3 gotas de indicador de vermelho de metila.

3.5 Carboidratos
O contetdo de carboidratos presentes nos alimentos foi obtido por diferencga,

realizando os seguintes célculos:
Teor de carboidratos (%) = 100% — (X% de umidade + y% de cinzas + z% de lipidios +

w% de proteinas)

3.6 Valor energético (Teor calorico)
Para o célculo do valor energético das refeicdes foram considerados os seguintes

de teores de calorias para cada componente:
e Carboidratos: cada 1g do componente fornece 4 kcal;
e Proteinas: cada 1g do componente fornece 4 kcal;
e Lipidios: cada 1g do componente fornece 9 kcal.
Fonte: Fogaca, 2016



4 RESULTADOS E DISCUSSAO
A tabela apresentada a seguir indica a quantidade de nutrientes que devem ser

ingeridos diariamente pelos alunos durante o periodo escolar em relacdo a cada
componente que deve estar presentes nas refeicdes fornecidas.

Tabela 1: Composicdo Caldrica que cada crianca deve ingerir durante seu periodo
escolar diariamente em escolas de meio periodo do ensino fundamental.

30% das necessidades nutricionais didrias
. Energia Carboidratos |  Proteinas Lipidios Fibras Vitaminas Minerais (mg)
Categoria ldade N
(Keal) (8) (2 (g @ Afpg) | Clmg) | Ca Fe Mg Zn
7=11 meses 200 323 6.3 50 - 150 15 b 33 23 09
Creche
1=3anos 300 488 94 73 51 a) b 150 21 il 049
Pré-escola 4-5an0s 400 65,0 125 10,0 15 120 8 10 30 kL] 1.5
Ensito 6~ 10 anos 450 731 140 113 80 150 I 35 | 27 | 56 | 20
Fundamental 11 =15 anos 650 105.6 03 163 90 20 18 390 32 9 27
Ensino Médio 16 = 1¥ anos 750 121.8 234 188 06 40 21 3490 39 116 30
BIA 19 = 30) anos (R0 10,5 213 170 b3 240 26 300 39 107 29
I
31 = 60 anos 630 105,6 03 16,3 83 240 26 330 32 11 24

*# Fonte: Energia - Organizagio das Noghes Unidas para Agricultura ¢ Alimentagio (FAQ), 2001; Carboidrato, Proteina ¢ Lipidio - Organizagio Mundial de Satde (OMS), 2003; Fibras, Vitaminas e

Minerais - Referéncia da Ingestio Dietética (DRT) / Instituto de Medicing Americano (10M), 1997 - 2000 - 2001, Adaptada.

Fonte: PNAE, 2012

De acordo com o que € exigido pelo PNAE a alimentacdo deve atender a pelo
menos 30% das exigéncias nutricionais nas duas refeicdes do dia, oferecidas aos alunos
matriculados na rede pablica de ensino de meio periodo.

Para a realizacdo das analises efetuadas a partir da primeira coleta, as
dificuldades encontradas foram consideradas relevantes, pois ndo havia pratica na
realizacdo das analises sendo assim, algumas analises ndo foram concluidas como o

esperado.




10

Tabela 2. Anélise fisico-quimica da alimentacdo oferecida na primeira coleta realizada.

Refeicho Porcdo Umidade Cinzas Lipidios Proteina Carboidratos

(9) (9) (9) (9) (9) (9)
Arroz 1199 *0,030 2,88+ 10,56+ 0,76+ 86,42+
0,040 0,99 0,08 0,99
Feijao 143g *0,035 6,70+ 8,34+ 5,98+ 83,67+
0,17 0,43 7,53 1,75
Carne 134qg *0,040 7,05+ 13,21+ 175,53+ 51,97+
com
Batata 0,25 5,61 13,09 8,74
Pao de 55¢ 0,011+ 4 85+ 3,78+ 1,09+ 91,18+
Leite
0,000 0,05 0,03 0,03 0,27
Cha 32mL - mmeee e e e
Matte

Obs: O cha ndo contém quantidade significativa de lipidios, carboidratos, proteinas e
umidade e cinzas.

*Valor de umidade estabelecido por uUnica replicata. N&do sendo possivel o célculo de
Média e Desvio Padréo.

Mediante as analises realizadas, os resultados obtidos atendem aos valores
exigidos pelo PNAE em relacdo a carboidratos, energia, lipidios e proteinas, porém, a
quantidade dos componentes listados anteriormente ultrapassa mais que o dobro exigido
pela FNDE (Fundo Nacional de Desenvolvimento da Educacgéo). Sendo assim, mostra-
se uma alimentacdo muito calérica com elevada quantidade de proteinas podendo assim
superar o preconizado pela legislacdo e o teor de fibras foi considerado como fracao de
carboidratos quantificados.

N&o da para se saber ao certo se as analises realizadas estdo em conformidade
com o PNAE em relacdo a segunda coleta, pois as analises ndo foram terminadas pela
falta de equipamento que o campus ndo pode nos disponibilizar. Porém, se for
considerar os resultados obtidos de lipideos e minerais, a deducdo é de que a
alimentacdo se mostrara altamente caldrica por conter uma quantidade elevada do
componente, ou seja, este componente se mostra em excesso mais que o dobro do que é
exigido pelo PNAE e FNDE.
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Tabela 3. Analise fisico-quimica da alimentacdo oferecida na segunda coleta realizada.

Refei¢éo Porcgéo Umidade Cinzas Lipidios Proteina  Carboidratos
(9) (9) (9) (9) (9) (9)
Arroz 210g 3,06+ 2,14+ 0,23+ - e
0,00 0,018 0,010
Carne 395¢ 0,038+ 6,21+ 054+ - e
com
Batata 0,000 0,12 0,05
Salada 889 0,04+ 19,73+ 0,44+ - -
de jilo
0,001 0,17 0,0072
Bolo 759 0,01+ 1,70+ 11,90+ - e
0,00 0,02 0,14
Laranja 3269 0,048+ 3,78+ 0,15+ = - e
0,000 0,00 0,00
Cha 240 mL ---- e e e e
matte

Obs: O cha ndo contém quantidade significativa de lipidios, carboidratos, proteinas e

umidade e lipideos.

Como mostrado na tabela 4 referente a composicao que foi adquirida ao ingerir a

alimentacdo fornecida pela escola referente a primeira coleta, as quantidades excedem o

limite que é proposto pelo PNAE em relagdo a todos os componentes listados.

Tabela 4: Composicdo por porcdo média (657 g)

Componente

Quantidade ()

Carboidratos
Proteinas
Lipidios

Minerais

342

246

44

25
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Ao comparar o presente estudo realizado na escola situada no municipio de
Barretos- SP com os estudos realizados em todo o Brasil que foram citados na reviséo
mostra-se que em grande parte do pais as criancas matriculadas na rede puablica de
ensino estdo cada vez mais propicias a desenvolver a obesidade em um curto de tempo
por ingerir alimentos altamente caléricos e sem o controle correto de um profissional da
area, porém, em alguns casos as criancas recebem uma alimentacdo com déficit em
nutrientes, podendo assim cada vez mais ocorrer 0 aparecimento de doengas como a

anemia.
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5 CONCLUSAO

Através das analises realizadas na primeira coleta, da pra se obter a concluséo de
que a alimentagdo fornecida para as criancas da escola avaliada deve ser aprimorada,
devendo haver o acompanhamento de um nutricionista no local para que assim sigam
todas as exigéncias que o PNAE fornece.

Em relagdo a segunda coleta, os resultados em seu todo ndao foram tabulados
pela falta de equipamentos sendo assim, deve-se realizar todas as analises para se
verificar se hd ou ndo a conformidade com o que o programa PNAE estabelece.
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ANEXO 1: Amostras coletadas

ANEXOS
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ANEXO 3: Amostras desengorduradas pelo método de Soxhlet
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ANEXO 4: Determinagéo de cinzas. Queima da amostra em bico de Biinsen.
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ANEXO 5: Determinacéo de cinzas. Cinzas obtidas apds incineracdo em mufla.
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ANEXO 6: Determinacdo de Umidade. Amostras em estufa a 105°C.
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ANEXO 7: Determinagdo de Proteina por método de Kjeldahl Classico. Titulagdo da
amostra.




