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Aceitabilidade de Cupcake de Vegetais por Criangas em uma Escola Municipal de
Curitiba/PR

Angela Maria Faustin de Jesus’, Ana Carolina Alencar de Barros?, Paula Mattanna®
Resumo

O consumo de frutas, legumes e verduras no Brasil é tradicionalmente baixo apesar de ter uma produgéo
abundante na maioria das regides; contudo a introducdo de habitos alimentares corretos em criangas na
idade escolar € o melhor método para se preparar uma geracdo com conhecimentos basicos sobre nutricao.
O desenvolvimento de habitos alimentares saudaveis € lento, principalmente na primeira infancia, entretanto
os alimentos devem fornecer todos os nutrientes para uma boa nutricdo e manutencdo da saude, tais como:
agua, carboidratos, lipideos, proteinas, vitaminas, fibras e minerais indispensaveis para o bom funcionamento
do organismo. Apesar das evidéncias do consumo inadequado de vegetais, o consumo destes alimentos
deve ser estimulado desde a infancia, sendo assim, uma alternativa para aumentar o consumo € a elaboragao
de produtos enriquecidos com vegetais. O objetivo deste estudo foi desenvolver e avaliar sensorialmente a
aceitabilidade de cupcake adicionado dos vegetais: cenoura, brocolis, couve-flor e espinafre. A pesquisa
quantitativa experimental foi realizada com 42 criangas do 1° e 2° ano do ensino fundamental, de ambos
os sexos, com faixa etaria entre 6 a 8 anos de idade em uma escola municipal de educacéo infantil na
cidade de Curitiba no Parana, através de uma ficha com escala hedénica facial de 5 pontos, variando de
“detestei” a “adorei”. A amostra apresentou escore médio de 4,52, ficando entre “gostei” e “adorei”. O indice
de aceitabilidade foi de 90,4 %, ou seja, elevada aceitagdo dos provadores, proporcionando melhoria da
qualidade da dieta.

Palavras-chave: Alimentagéo saudavel. Legumes. Analise Sensorial.

1 Introducao

As frutas, legumes e verduras sado considerados excelentes alimentos e sdo abundantes
no Brasil e estes devem estar presentes diariamente nas refei¢coes, pois sédo ricas em vitaminas,
minerais, fibras e proteinas. Estes nutrientes regulam os processos organicos e€ as condicoes
internas do organismo contribuindo para a prote¢éo a saude e diminuigéo do risco de ocorréncia de
varias doencas (BRASIL, 2006; GUIMARAES; GALISA, 2008).

Segundo Accioly (2009, p.3), “A alimentac&o € um ato, ndo apenas fisioldgico, mas também,
de integracao social e, portanto, € fortemente influenciada pelas experiéncias a que sao submetidas
as criangas e os exemplos em seu circulo de convivéncia”.

Segundo o Ministério da Saude, a ingestdo diaria de frutas, legumes e verduras esta
abaixo dos niveis recomendados para mais de 90 % da populagao, sendo que 0 consumo minimo
recomendado é de 400 g/dia, para garantir de 9 a 12 % da energia diaria consumida, considerando-
se uma dieta de 2000 Kcal/dia (BRASIL, 2006; IBGE, 2010).
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O consumo de frutas, legumes e verduras no Brasil € tradicionalmente baixo apesar de ter
uma produgdo abundante na maioria das regides, contudo a introducdo de habitos alimentares
corretos em criangcas na idade escolar é o melhor método para se preparar uma geragdo com
conhecimentos basicos sobre nutricdo. O desenvolvimento de habitos alimentares saudaveis € lento,
principalmente na primeira infancia, entretanto os alimentos devem fornecer todos os nutrientes
para uma boa nutricdo e manutencao da saude, tais como: agua, carboidratos, lipideos, proteinas,
vitaminas, fibras e minerais indispensaveis para o bom funcionamento do organismo (BRASIL,
2006; MEZOMO, 2002).

Os padrdes alimentares do escolar (5 a 10 anos) podem variar conforme a instituicao de
ensino seja ela publica ou privada, e os habitos alimentares desenvolvem-se juntamente com outros
aspectos de seu crescimento. Criangas de 5 a 7 anos preferem alimentos comuns (carne, batata,
vegetais crus, leite e frutas), em torno de 7 e 8 anos elas desejam experimentar novos alimentos
e aceitam alguns anteriormente rejeitados. A partir dos 8 anos o apetite aumenta e ha poucas
recusas, porém, com preferéncias marcantes através da cor e odor que lhes causam boa impressao
(ANDERSON et al., 1998).

A variedade do consumo de vegetais tem beneficios nutricionais que oferecem efeitos
positivos para a saude. As cenouras contem os nutrientes: calcio, magnésio, potassio e betacaroteno,
sendo um excelente antioxidante que auxilia no funcionamento dos rins, figado e trato digestério. O
brocolis contem: calcio, magnésio, vitaminas B, e BS’ betacaroteno, fosforo e é rico em vitamina C
e acido folico tendo as fungdes de antioxidante, anticancerigeno, antibiético, antiviral e estimula o
figado, além de ser fonte de fibras. O espinafre contem: betacaroteno, acido fdlico, potassio, ferro,
vitaminas B, e C, calcio e magnésio; regula a pressdo sanguinea, ativa o sistema imunoldgico, €
anticancerigeno, da estrutura e forga ao sistema esquelético. A couve-flor contem: calcio, magnésio,
acido fdlico, potassio, boro, betacaroteno e vitamina C; auxilia na purificacdo do sangue, disturbios
renais e da bexiga, pressao alta e constipacgéo, além de ser anticancerigeno e antioxidante (MARBER,;
EDGSON, 2012).

Uma alternativa para aumentar a ingestdo de vegetais fontes de nutrientes por criangas
na fase escolar é através de produtos adocicados, na forma de cupcake um ‘bolinho” em porcgéo
individual e verificar a aceitagcao deste novo produto através da andlise sensorial. Segundo Dutcosky
(2013), a avaliagao sensorial € uma ferramenta analitica intimamente relacionada a qualidade
percebida pelo consumidor, e consequentemente, & escolha do produto. E utilizada para evocar,
medir e interpretar reacdes das caracteristicas dos alimentos, que sdo percebidas pelos sentidos

(visdo, olfato, paladar, tato e audigao).

O objetivo deste trabalho foi desenvolver um cupcake adicionado dos vegetais: cenoura,
brocolis, couve-flor e espinafre, avaliar sensorialmente a aceitabilidade por criancas de ambos os
sexos, com idade entre 6 e 8 anos em uma escola municipal de Curitiba/PR e elaborar a informacao
nutricional do produto desenvolvido.
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2 Materiais e Métodos

Este estudo tratou-se de uma pesquisa quantitativa experimental que foi realizada com
criancas do 1° e 2° ano do ensino fundamental, de ambos os sexos, com faixa etaria entre 6 a 8
anos de idade em uma escola municipal de educacéao infantil na cidade de Curitiba, no Parana.
Foram convidadas para participarem da analise sensorial 50 criancgas.

O cupcake foi desenvolvido no laboratério de Técnica Dietética da Universidade Tuiuti do
Parana. Apos varios testes realizados com diferentes percentuais dos vegetais, verificando-se
cor, textura e sabor, uma formulagao do cupcake foi selecionada (Tabela 1) segundo metodologia
adaptada de Carvalho et al., (2012); Gomes et al., (2014); Silva et al., (2012) e Silva et al.,
(2014), adicionando os vegetais (cenoura, brécolis, couve-flor e espinafre). Foi adotado os
procedimentos de Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) conforme Portaria CVS 6/99 (BRASIL,
1999).

Os vegetais foram selecionados separando-se as partes improprias para consumo e
lavados em agua corrente para remoc¢ao das sujidades aparentes, seguido da sanitizagdo com
uma solugao de hipoclorito de sodio a 250 ppm por 15 min (10 ml de hipoclorito de sédio 2,5 %
em 1 litro de agua), depois foi realizado o enxague em agua corrente e o excesso foi removido
colocando os vegetais em uma peneira.

Tabela 1 - Ingredientes da formulagao de cupcake de vegetais.

Ingredientes %

Acucar refinado 26,67
Manteiga sem sal 10,00
Ovo 15,00
Farinha de trigo 22,00
Fermento quimico 1,67
Cenoura 6,67
Brécolis 1,67
Couve-flor 6,67
Espinafre 1,67
Leite integral 8,00
Total 100

Fonte: A autora.

A formulacdo foi preparada em liquidificador comum, batendo-se os ingredientes
manteiga, ovos, cenoura, brocolis, couve-flor, espinafre e o leite por 3 minutos até formar uma
massa homogénea, depois foi adicionado a farinha de trigo, o acucar e o fermento quimico
batendo-os até completa homogeneizacdo. Em seguida a massa foi colocada em embalagens
proprias para cupcake e acomodadas em formas de silicone e assada em forno convencional
pré aquecido por 30 minutos a 180 °C. Cupcake de vegetais assado e acondicionados para
transporte (Figuras 1, 2).
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Figura 1: Cupcake de vegetais Figura 2: Cupcakes acondicionados para transporte
2.1 Aspectos Eticos da Pesquisa

Este trabalho foi previamente aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa da Universidade
Tuiuti do Parana, em julho de 2016, protocolo n°® 57497416.1.0000.8040. Como critérios de exclusao
foram considerados os seguintes fatores: possuir alergia ou intolerancia a algum ingrediente utilizado
na elaboracdo do produto, possuir idade maior ou menor do que a faixa de interesse do estudo,
nao ser aluno da instituicdo em questao e os pais ou responsaveis que nao assinarem o Termo de
Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE).

Aos pais ou responsaveis foi solicitada a autorizacao de seu (s) filho (s) e ou dependentes
a participarem da avaliagdo sensorial. No dia do teste os alunos autorizados a participarem da
avaliacao sensorial assinaram um Termo de Assentimento antes de provarem o “cupcake”.

2.2 Analise Sensorial

A andlise sensorial foi realizada em outubro de 2016, em uma escola municipal de educacgéo
infantil na cidade de Curitiba no Parana. Dos 50 provadores convidados a participarem da analise
sensorial, 6 ndo foram autorizados pelos pais e 2 estiveram ausentes no dia, sendo assim participaram
42 provadores nao treinados com faixa etaria de 6 a 8 anos, sendo 25 do sexo masculino e 17 do
sexo feminino.

A abordagem das criangas foi de 10 a 15 minutos antes do intervalo para o lanche habitual
fornecido pela escola, cada um estava acomodado em sua prépria carteira escolar.

Para avaliar a aceitabilidade, foi utilizado uma ficha com escala heddnica facial de 5 pontos,
variando de “detestei” a “adorei” (Figura 3), onde as criangas foram orientadas quanto ao significado
de cada “carinha” na ficha e como proceder assim que provasse o cupcake. Em seguida cada
provador recebeu uma amostra do produto de aproximadamente 45 g. Apds degustarem a amostra,
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as criancas foram orientadas a escolher na ficha de avaliacdo a expressao facial que melhor

representasse a sua opiniao sobre o produto apresentado assinalando com um “x” (DUTCOSKY,
2013).

TESTE DE ACEITABILIDADE DE CUPCAKE
Nome: Série: Data:

Marque com um X a carinha que mais represente o que vocé achou do produto:

® ® @
— - g S

1-Detestei 2-Nao Gostei 3-Indiferente 4-Gostei 5-Adorei

Figura 3: Ficha de avaliagdo sensorial — Escala facial

Apresentacao da amostra aos provadores e ficha para a avaliagdo sensorial (Figura 4).

Figura 4: Apresentagédo da amostra aos provadores e ficha de avaliagao

Segundo Dutcosky (2013), o indice de aceitabilidade de um produto € considerado satisfatorio
quando apresentar IA> 70%. Para o calculo do indice de Aceitabilidade (IA) da amostra, foi utilizada
a Foérmula 1, segundo Peuckert (2010).

IA(%)=Ax100/B (Férmula 1)

Onde: A=nota média obtida pela amostra; B=nota maxima obtida pela amostra.
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2.3 Elaboragéo da Informagédo Nutricional

A informagao nutricional do cupcake foi realizada conforme dados da Tabela Brasileira de
Composigao de Alimentos, Resolugdo RDC n° 359 e 360 de 23 de dezembro de 2003 (TACO, 2011;
BRASIL, 2003).

Os calculos da informagao nutricional (Tabela 3) foram realizados com base nas DRI’s
(Dietary Reference Intakes), Ingestao Dietética de Referéncia, que estabelecem limites de ingestao
de nutrientes adequados para atender as necessidades de praticamente toda a populagédo sadia,
através da alimentacéo por faixa etaria e sexo, onde a EAR (Estimated Average Requirement),
representa a Necessidade Média Estimada, RDA (Recommended Dietary Allowance), Ingestao
Dietética Recomendada e UL (Tolerable Upper Intake Level), Limite Maximo de Ingestao Toleravel,
sem que haja efeitos adversos a saude.

3 Resultados e Discussao

Os dados obtidos na avaliagdo sensorial do cupcake de vegetais foram tabulados e descritos
conforme Tabela 2.

Tabela 2: Resultado da avaliagdo sensorial do cupcake de vegetais

Provadores (n°) Nota
2 1
0 2
4 3
4 4
32 5
Média 4,52 +1,02*

*DP (desvio padrdao da média)

A Figura 5 descreve o percentual de aceitacao dos provadores, onde, 4,76 % detestaram e
76,19 % adoraram. O indice de aceitabilidade foi de 90,40 %.

Resultado da Andlise Sensorial do cupcake de
vegetais

#1-Detestei @2-MNio gostei = 3-Indiferente @ 4-Gostei & 5-Adorei

Figura 5: Resultado da analise sensorial do cupcake de vegetais
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Na andlise sensorial, assim que as embalagens foram abertas e os cupcakes expostos para
a distribuicdo, as criancas falaram entre si: “Eu adoro cupcake!”, e ao receberem e provarem a
amostra repetiam diversas vezes: “Hummmm eu amei!”, enquanto aqueles que ndo haviam gostado
cederam o seu cupcake aos demais que solicitavam por mais uma unidade.

Em um estudo semelhante Gomes et al. (2014) desenvolveram formulacdes de cupcakes de
cenoura adicionados de farinha de linhaga (FL) sendo uma formulagéo padrdao F1 (0 % FL), e as
demais F 2 (15 % FL), F3 (18 % FL) e F4 (21 % FL). A analise sensorial foi realizada com 55 criancas
nao treinadas, de ambos os sexos, com idade entre 4 e 5 anos, do Centro Municipal de Educacéao
Infantil em Palmeira (PR), utilizando Escala Hedénica facial de 5 pontos (1-Detestei a 5-Adorei)
e Aceitacao Global de 2 pontos (Sim e Nao). A F3 foi mais bem aceita, semelhante a padrao,
nos atributos aroma, aparéncia e cor. Quanto ao sabor, ndo houve diferenga significativa. Sendo
assim a adicao de até 18 % de farinha de linhaca em cupcakes de cenoura foi bem aceita pelas
criangas e a aceitacao global foi superior a 50 %.Dados semelhantes também foram encontrados
em outro estudo com a intencao de suprir necessidades nutritivas de escolares, onde Silva et al.
(2014), elaboraram cupcakes adicionados de farinha de ora-pro-nobis e inulina que foram avaliados
por 69 criangas com faixa etaria entre 6 e 9 anos em uma escola municipal de Bambui (MG). A
aceitabilidade da amostra foi avaliada utilizando escala facial de 5 pontos (1-Detestei a 5-Adorei). O
escore médio de aceitagao foi de 4,97, sendo que 3% gostaram e 97% adoram.

Viola et al. (2015), elaboraram um Muffin de batata doce com farinha mista de arroz e sagu,
devido ao grande numero de intolerantes a lactose e ao gluten. Muitos produtos semelhantes
tém sido desenvolvidos a fim de oferecer mais opgbes aos consumidores. A analise sensorial
foi realizada com 63 provadores nao treinados de ambos os sexos, estes avaliaram os atributos,
aroma, cor, sabor e textura e aspecto geral através da escala hedbdnica de 9 pontos, e a intengéo
de compra com uma escala de 5 pontos. Os resultados foram: sabor (71 %), aroma (68 %), cor
(73 %), Aspecto geral (73 %) e textura (75 %). Na intencado de compra 38,3 % responderam que
provavelmente comprariam o Muffin, concluindo-se, portanto ser uma alternativa economicamente
viavel e acessivel para aqueles com restricdes alimentares.

Outro trabalho realizou a avaliacido sensorial de cupcakes de banana adicionados de farinha
de cascade banana (FCB) com 60 estudantes e funcionarios nao treinados na cidade de Guarapuava/
PR, de ambos os sexos e com idade entre 18 e 60 anos. Foram elaborados 5 formulagdes: uma
padrao sem FCB (F1), as demais com FCB (F2) com 2,5 %, (F3) 4,0 % e (F4) com 5,5 % e (F5)
7,0 %. Foram avaliados os atributos de aparéncia, aroma, sabor e textura através da escala
hedbnica estruturada de 9 pontos (1-Desgostei muitissimo a 9-Gostei muitissimo), Aceitacao global
com escala de 5 pontos (1-Desgostei muito a 5-Gostei muito) e também Intengao de compra com
escala de 5 pontos (1-Certamente nao compraria a 5-Certamente compraria). Os testes sensoriais
comprovaram que a adigéo de até 7 % de farinha de casca de banana em cupcakes de banana foi
bem aceito pelos provadores com IA de 70 % e aceitagao global média de 3,92 para as 5 amostras
(CARVALHO et al., 2012).
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A Tabela 3 apresenta a composi¢ao nutricional de uma unidade de cupcake de vegetais (45
g), bem como os percentuais de ingestdo diaria recomendada de vitamina C (6 %), fibra alimentar
(2 %) e dos minerais calcio (2 %), fésforo (6 %) e magnésio (5 %), segundo recomendacdes da

Resolugdo RDC n° 359 e 360 de 23 de dezembro de 2003 (TACO, 2011; BRASIL, 2003) e das DRI’s
(DIETARY REFERENCE INTAKES, 1997; 1998; 2000; 2004);

Tabela 3: Informacao nutricional do cupcake de vegetais para criangas de 4 a 8 anos de idade.
O Cupcake servido foi de 1 unidade com 45 g aproximadamente.

Quantidade por porgao (45 g) %VD* RDA
7 2 Kcal
Valor energético 135,1 Kcal = 564,71 kJ 000 Kea
. 16 130 g
Carboidratos 20,8 ¢
, 12 194¢
Proteinas 2,29 9 55
Gorduras Totais 48¢ 12 29 9
Gorduras saturadas | 2,7 g o g
Gorduras trans “nao contém” j
. . 2 25¢
Fibra alimentar 049
- 7 1200 mg
Sadio 78,7 mg
. 2 800 mg
Calcio 12,2 mg
. 6 500 mg
Fésforo 29,6 mg
L 5 130 mg
Magnésio 6,1 mg 5 25
Vitamina C 1,5 mg mg

(*) % de Valores Diarios de referéncia com base em uma dieta de 2.000 kcal ou 8.400 kJ,
(**) VD nao estabelecido. Seus valores diarios podem ser maiores ou menores dependendo de suas
necessidades energéticas.
Fonte: DIETARY REFERENCE INTAKES (1997, 1998, 2000, 2004); TACO (2011).

Considerando o valor energético dos cupcakes desenvolvidos, para o cupcake adicionado
de farinha de casca de banana de Carvalho et al. (2012), conforme a formulagéo 5, que foi mais bem
aceita pelos provadores, o produto contem 466,90 Kcal em uma porc¢ao de 100 g, ou seja para uma
porcao de 45 g representaria 210,10 Kcal, portanto 75 Kcal a mais se comparado com o cupcake de
vegetais.

O cupcake de cenoura com farinha de linhaga (Gomes et al., 2014) contem 280,99 Kcal
em uma porgcdo de 50 g, ou seja para uma porgédo de 45 g representaria 252,81 Kcal, portanto
117,79 Kcal a mais. Sendo assim para se garantir de 9 a 12 % do valor energético, segundo o Guia
Alimentar (BRASIL, 2016), bastaria ingerir 2 cupcakes de vegetais de 45 g com 135,1 Kcal cada ao
dia (totalizando 14 % do % do valor diario), caso a porgao seja de 60 g, consumindo apenas uma
unidade ja proveria 9 % (Quadro 1), além de enriquecer a dieta com fontes de vitamina C e minerais,
conforme Tabela 3.
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O consumo de alimentos, tais como os vegetais fontes de nutrientes, podem contribuir
para a protecao a saude e redugdo do risco de ocorréncia de varias doengas crénicas nao
transmissiveis, como sindrome metabdlica, cancer, diabetes mellitus, obesidade e doengas
cardiovasculares, além da ingestdo de fibra alimentar favorecer o adequado funcionamento
do trato digestério e equilibrio da microbiota intestinal (COSTA; ROSA, 2016).

Segundo um estudo realizado no Rio Grande do Sul em 6 escolas da rede publica
municipal, com escolares do 1° ao 4° ano, totalizando 356 alunos, classificados em duas
faixas etarias: 286 criancas entre (5 a 9 anos) e 70 adolescentes (10 a 15 anos), mostra que a
prevaléncia geral de consumo frequente foi de (42,1 %) para frutas e (20,2 %) para vegetais,
0 que demonstra que o consumo foi semelhante para ambos os sexos. Os autores ainda
relataram que quanto a faixa etéria, as criangas apresentaram um consumo de vegetais maior
que os adolescentes 20,6 % e 18,6 % respectivamente. Os que nao consumiam nada foi de
12,1 % para frutas e 22,5 % para vegetais (CIOCHETTO; ORLANDI; VIEIRA, 2012).

Ha ainda a questado da Neofobia Alimentar, que pode interferir na formacgao de habitos
alimentares, segundo Silva e Teles (2013, p. 163) “O termo Neofobia Alimentar (NA) define-
se como uma relutancia na aceitacdo de novos sabores. E sabido que os comportamentos
alimentares tém milhdes de anos de evolucéo e programagao genética.”

A rejeicao precoce da crianga por um determinado alimento provoca o medo de consumir
alimentos novos que inicialmente sado considerados estranhos, isso ocorre geralmente entre 1
e 7 anos de idade, portanto os alimentos devem ser introduzidos no primeiro ano de vida, para
que haja a socializagdo com o alimento e aos poucos ela vai adquirindo preferéncias que irao
determinar seu padrao alimentar. Os pais devem insistir e oferecer de 12 a 15 vezes mesmo
alimento, e se for necessario apresenta-lo de forma diferente (DURAO, 2009).

Tal rejeicdo pode ser percebida no momento do teste sensorial onde as criangas
ao darem a primeira mordida (pedago bem pequeno) no cupcake ja a reprovaram e diziam
“Tia, eu ndo gostei, o que eu fago?”, e queriam devolvé-lo, sendo assim foram orientados a
descartarem a amostra no lixo. Estes representaram 4,76 % daqueles que assinalaram na
ficha de avaliacdo sensorial que “detestaram” a amostra.

O Guia alimentar para a populagcao brasileira refere que o consumo diario deve ser de
pelo menos 3 porgdes de legumes e verduras como parte das refeigoes, e 3 porgdes ou mais
de frutas nas sobremesas e lanches (BRASIL, 2006).

O Quadro 1 apresenta a informacédo nutricional do cupcake segundo rotulagem
para comercializacdo do produto desenvolvido, conforme dados da Tabela Brasileira de
Composigao de Alimentos, Resolugédo RDC n° 359 e 360 de 23 de dezembro de 2003 (TACO,
2011; BRASIL, 2003).
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Quadro 1: Informacgao nutricional de cupcake de vegetais.

INFORMACAO NUTRICIONAL
Porgéo de 60 g (1 unidade)

Quantidade por porgao %VD(*)
Valor energético 177,1 kcal = 740,23 kJ 9
Carboidratos 27,29 9
Proteinas 2,89 4
Gorduras Totais 6,39 11
Gorduras Saturadas 369 16
Gorduras Trans “ndo contém” **
Fibra alimentar 06g
Sadio 103,1 mg

(*) % de Valores Diarios de referéncia com base em uma dieta de 2.000 kcal ou 8.400 kJ.
(**) VD nao estabelecido.
Seus valores diarios podem ser maiores ou menores dependendo de suas necessidades
energéticas

Conclusao

A formulacdo de cupcake adicionado de vegetais apresentou resultado satisfatorio com
boa aceitacédo das criangas. Portanto, o desenvolvimento de produtos com ingredientes tais como
vegetais em bolos e similares adocicados apresentam boas expectativas de aceitacdo em individuos
na fase escolar, além de melhorar a qualidade enriquecendo a dieta dos escolares.

Abstract

The consumption of fruits and vegetables in Brazil is traditionally low despite having abundant production
in most regions; yet the introduction of correct eating habits in school-age children is the best method to
prepare a generation with basic knowledge about nutrition. The development of healthy eating habits is slow,
especially in early childhood; however, food should provide all the nutrients for good nutrition and health
maintenance, such as: water, carbohydrates, lipids, proteins, vitamins, fibers and minerals highly important for
good functioning of the body. Despite the evidence of inadequate vegetable consumption, the consumption of
these foods should be stimulated from childhood, so an alternative to increase consumption is the preparation
of products enriched with vegetables. The objective of this study was to develop and evaluate sensorially the
acceptability of cupcake added from vegetables: carrots, broccoli, cauliflower and spinach. The experimental
quantitative research was carried out with 42 children of the first and second year of elementary school, of both
sexes, with ages between 6 and 8 years of age in a municipal school of early childhood education in the city
of Curitiba, Parana using 5-point facial hedonic scale, ranging from “hated” to “loved”. The sample had a mean
score of 4.52, being between “liked” and “loved”. The acceptability index was 90.4%, that is, high acceptance
of the tasters, providing improvement in the quality of the diet.

Keywords: Healthy eating. Vegetables. Sensory Analysis.
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