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EFFECT OF COOKING WORKSHOP ON THE ACCEPTANCE OF FOOD PRODUCTS WITH ADDED BEET 

 

 

 

 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
RESUMO 
 
OBJETIVO: Avaliar a influência de oficinas de culinária sobre a aceitabilidade sensorial de produtos adicionados de beterraba entre 
crianças. Também, avaliar a composição físico-química dos produtos elaborados. MÉTODO: Participaram da pesquisa 52 crianças. 
Foram elaborados dois produtos, esfirra e Muffin com adição de beterraba. O estudo foi organizado nas seguintes etapas: Pré-
Intervenção, os produtos foram analisados sensorialmente pelas crianças, sem participarem da oficina de culinária; Intervenção, 
os participantes elaboraram os produtos em oficinas de culinária; Pós-Intervenção, as crianças avaliaram novamente os produtos 
após participarem das oficinas. Os produtos também foram avaliados em relação à composição físico-química. RESULTADOS: A 
participação das crianças na oficina aumentou as notas da aceitabilidade (p<0,05) da esfirra para o aroma e para a aceitação 
global, sem diferença estatística entre os demais atributos (p>0,05). A Intervenção não apresentou influência (p>0,05) sobre a 
aceitação do Muffin. Os valores do Índice Aceitabilidade foram > 70%. A esfirra foi o produto com maior teor de cinzas, proteína, 
carboidrato e calorias, enquanto o Muffin apresentou maior concentração de umidade e lipídio. CONCLUSÃO: A oficina de culinária 

é uma estratégia educativa eficaz para melhorar a aceitabilidade de produtos alimentícios adicionados de beterraba por crianças 
em idade escolar. Além disso, esses produtos apresentam um bom perfil nutricional, o que promove a oferta de alimentos mais 
saudáveis para esse público, contribuindo para a redução do risco de doenças crônicas não transmissíveis. 
 
Palavras-chave: Infância; Nutrição; Ação educativa.
  

ABSTRACT 
 

OBJECTIVE: To evaluate the influence of cooking workshops on the sensory acceptability of added beet products among children. 
Also, to evaluate the physico-chemical composition of the elaborated products. METHOD: Fifty two children participated in the 
research. Two products were prepared, esfiha and Muffin with the addition of beet. The study was organized in the following stages: 
Pre-Intervention, the products were sensorially analyzed by the children, without participating in the cooking workshop; 
Intervention, the participants elaborated the products in cooking workshops; Post-Intervention, the children evaluated the products 
again after participating in the workshops. The products were also evaluated in relation to the physico-chemical composition. 
RESULTS: The children's participation in the workshop increased the acceptability scores (p<0.05) of the esfiha for the aroma and 
overall acceptance, with no statistical difference between the other attributes (p>0.05). The Intervention had no influence (p>0.05) 
on acceptance of the Muffin. Acceptability Index values were > 70%. The esfiha was the product with the highest content of ash, 
protein, carbohydrate and calories, while the Muffin had the highest concentration of moisture and lipid. CONCLUSION: It is 
concluded that the cooking workshop is an effective educational strategy to improve the acceptability of food products added with 
beet by school-aged children. In addition, these products have a good nutritional profile, which promotes the offer of healthier 
foods to this public, contributing to the reduction of the risk of chronic non-communicable diseases. 
 
Keywords: Childhood; Nutrition; Educational action. 
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INTRODUÇÃO 

 

Ao longo dos últimos anos o consumo de 

alimentos industrializados e as vendas de alimentos e 

bebidas ultraprocessados cresceram 8,3% entre 2009 e 

2014 (OPAS, 2019). Em contrapartida, o preparo dos 

alimentos no lar com ingredientes in natura reduziu 

drasticamente, devido à maior oferta de produtos prontos 

para o consumo (BRASIL, 2014; SANTOS et al., 2019). 

Além disso, as crianças passaram a participar menos da 

elaboração das refeições e, assim, terem menos contato 

com os alimentos, especialmente frutas e hortaliças. O 

efeito desse tipo de alimentação ao longo do tempo pode 

aumentar o risco de doenças em crianças, como alterações 

do perfil lipídico (RAUBER et al., 2015) e síndrome 

metabólica (TAVARES et al., 2012). Além disso, pode 

colaborar para o desenvolvimento da obesidade e outras 

doenças crônicas (FIOLET et al., 2018; SROUR et al., 

2020). 

Ambientes como a escola, o lar, a comunidade, 

dentre outros, podem influenciar o consumo alimentar de 

crianças, além de familiares, cuidadores e amigos (TALIP 

et al., 2017; LEITE et al., 2018). Esses hábitos alimentares 

e comportamentos podem permanecer ao longo da vida 

(MAIS et al., 2018). Outros fatores que podem induzir a 

ingestão de alimentos na infância são o marketing e a 

publicidade em geral (SANTOS; ROSE, 2018), que 

utilizam embalagens coloridas (DIAL; MUSHER-

EIZENMAN, 2020) aumentando a compra dos produtos. 

Segundo Gill (2014), crianças expostas a propagandas 

diárias aumentam 9,4% o consumo de refrigerantes e 1,1% 

o consumo de fast foods, quando comparadas àquelas que 

assistiam com menos frequência.  

Geralmente, crianças preferem alimentos com 

elevados teores de gordura, açúcar e sódio como, por 

exemplo, fast foods e produtos industrializados 

(CANELLA et al., 2018). Entretanto, o consumo de frutas 

e hortaliças gira em torno de 283 g/dia (MURILLO-

CASTILLO et al., 2020), bem abaixo do recomendado que 

é de 400 g/dia (WHO, 2004). A baixa aceitação pela 

maioria das frutas e hortaliças é causada pela presença de 

polifenóis e glucosinolatos, que promovem uma sensação 

de adstringência na boca (NISSIM et al., 2017). Além 

disso, os peptídios e alcalóides promovem um sabor 

amargo, enquanto o ácido cítrico e tartárico conferem um 

sabor ácido (YAHIA et al., 2018). A textura fibrosa de 

frutas e hortaliças é outro fator que prejudica a aceitação, 

devido à necessidade de maior mastigação (POELMAN et 

al., 2017). A neofobia alimentar, conhecida como medo de 

experimentar alimentos desconhecidos, também pode 

reduzir o consumo de frutas menos doces e hortaliças entre 

crianças. Nesse caso, sabores como o amargo e o azedo de 

algumas frutas e hortaliças podem despertar uma sensação 

de alerta e são percebidas como alimentos potencialmente 

perigosos (LAUREATI et al., 2018). 

A beterraba (Beta vulgaris L.) pertence à família 

Chenopodiaceae. É uma hortaliça firme, em formato oval, 

de cor vermelha escura e roxa. A maior parte da produção 

de beterraba no Brasil são as regiões Sul e Sudeste, que 

cultivam 77% da produção total (IAC, 2023). Dentre as 

dez hortaliças mais adquiridas pela população brasileira, a 

beterraba ocupa o último lugar, com 2,4% (CANELLA et 

al., 2018). A beterraba possui baixa aceitação por crianças 

(RIOUX; LAFRAIRE; PICARD, 2018), uma vez que 

contém compostos como geosmina que produz sabor 

terroso (LIATO; AÏDER, 2017), e também fitatos e 

oxalatos que produzem sabor amargo que prejudicam a 

aceitação (HIGASHIJIMA et al., 2019). Em relação à 

composição nutricional, a beterraba possui consideráveis 

teores de vitamina A (2 µg 100 g-1), vitamina C (4,9 mg 

100 g-1) e folato (109 µg 100 g-1), e minerais como cálcio 

(16 mg 100 g-1), magnésio (23 mg 100 g-1), fósforo (40 mg 

100 g-1), potássio (325 mg 100 g-1), sódio (78 mg 100 g-1). 

Além disso, a beterraba é composta por betacaroteno (20 

µg 100 g-1) (USDA, 2020) e betalaínas (39,76 mg 100 g-

1), que são semelhantes às antocianinas. Ambas possuem 

elevada atividade antioxidante, auxiliando na redução do 

risco de desenvolvimento de doenças como hipertensão e 

câncer (CHHIKARA et al., 2019). Nesse contexto, a 

utilização da beterraba como ingrediente em produtos 

alimentícios pode ser uma estratégia eficaz para promover 

um consumo alimentar mais saudável, especialmente entre 

o público infantil. 

A escola é um ambiente em que as crianças 

permanecem por longos períodos de tempo, sendo efetiva 

para a realização de ações que visem a modificação dos 

hábitos alimentares na infância (DAVIS et al., 2019). A 

interação dos professores e colegas com as crianças é o 

principal fator que pode colaborar para se obter resultados 

positivos em ações interdisciplinares que busquem a 

melhoria da saúde (HONKANEN et al., 2014). Algumas 

intervenções como uso de jogos (JONES; MADDEN; 

WENGREEN, 2014), livros (DE DROOG et al., 2017), 

exposição repetida (AHERN et al., 2019) e hortas 

(FINNEY; POPE, 2018) já demonstraram efeitos 

positivos no aumento do consumo de hortaliças e redução 

na ingestão de produtos com baixo teor nutritivo. Outra 

técnica efetiva é a oficina de culinária (DAVIS et al., 

2019), na qual as crianças participam da preparação de 

alimentos e bebidas mais saudáveis, aumentando a 
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preferência por alimentos mais nutritivos. Além do mais, 

utiliza os quatro sentidos (visão, tato, olfato e paladar) para 

introduzir novos alimentos, aumentando o interesse da 

criança em experimentar as hortaliças (PEREIRA; 

SARMENTO, 2012). Também, proporciona contato 

direto e manipulação de alimentos desconhecidos ou de 

baixa aceitação, aumentando a curiosidade, sensibilizando 

os sentidos (ALLIROT; CHOKUPERMAL; 

URDANETA, 2016). Nesse aspecto, o objetivo da 

pesquisa foi avaliar a influência de oficinas de culinária 

sobre a aceitabilidade sensorial de produtos adicionados 

de beterraba entre crianças. Também, avaliar a 

composição físico-química dos produtos. 

 

MÉTODO 

 

Participantes  

 

Participaram da pesquisa 52 crianças com idade 

entre 7 e 10 anos, de ambos os sexos, matriculadas em uma 

escola pública de ensino básico, convenientemente 

selecionada e localizada na cidade de Guarapuava, PR. 

Inicialmente, o diretor da escola foi contatado para 

verificar o interesse de participação no estudo. Em 

seguida, foi enviado aos pais e/ou responsáveis pelas 

crianças um Termo de Consentimento Livre e Esclarecido 

(TCLE), que deveria ser assinado autorizando a 

participação nas atividades. 

 

Delineamento da pesquisa 

 

 A pesquisa foi organizada em três etapas: Pré-

Intervenção, Intervenção e Pós-Intervenção. Inicialmente, 

foram elaborados dois produtos alimentícios adicionados 

de beterraba. Na etapa Pré-Intervenção, as crianças 

realizaram a análise sensorial dos produtos, sem participar 

de nenhuma atividade educativa. Na etapa Intervenção, 

elas participaram de oficinas de culinária, auxiliando no 

preparo dos produtos. Na etapa Pós-Intervenção, os 

participantes avaliaram sensorialmente as preparações 

elaboradas após a realização das oficinas de culinária. 

 

Elaboração dos produtos alimentícios 

 

Para o estudo foram elaborados dois produtos: 

esfirra e Muffin com adição de beterraba. As formulações 

podem ser verificadas no Quadro 1.  

 
Quadro 1. Produtos adicionados de beterraba avaliados pelas crianças. 

Produtos Ingredientes Principais passos da receita 

Esfirra 

 

 

Massa: farinha de trigo (56,7%), 

beterraba (10,8%), leite integral 

(10,1%), ovo (7,4%), fermento 

(1,9%), sal (0,4%). 

Recheio: beterraba ralada (6,1%), 

carne moída (3,8%), tomate (1,1%), 

cebola (0,5%), alho (0,4%), óleo 

(0,3%), sal (0,3%), pimenta do reino 

(0,2%), chimichurri (0,1%). 

 

Massa: liquidificar todos os ingredientes líquidos, a beterraba e o sal 

até homogeneização. Transferir a massa para uma vasilha e adicionar 

a farinha de trigo e o fermento aos poucos, amassando até total 

incorporação dos ingredientes. Separar a massa em pequenas esferas e 

deixar descansar por 40 minutos. Abrir a massa com auxílio de um rolo 

e moldar em formato de esfirra aberta (3 cm de diâmetro). 

Recheio: Refogar o alho e a cebola no óleo, acrescentar a carne e o sal 

e cozinhar por 15 minutos. Adicionar os demais ingredientes e cozinhar 

por mais 10 minutos. Colocar 2 colheres de sopa do recheio na esfirra 

e assar em forno preaquecido a 180°C por 25 a 30 minutos. 

Muffin 

 

 

Beterraba ralada (39,6%), farinha de 

trigo (24,2%), leite integral (16,5%), 

ovo (8,4%), manteiga derretida 

(8,8%), açúcar (1,0%), fermento 

(1,6%). 

Liquidificar a beterraba com os demais ingredientes líquidos e o açúcar 

até obter uma mistura homogênea. Em uma vasilha, adicionar a massa 

e a farinha de trigo mexendo delicadamente. Por fim, adicionar o 

fermento em pó misturando até incorporação à massa. Colocar a massa 

em formas próprias para Muffin e assar em forno preaquecido a 180°C 

por 30 minutos. 

 

 

 

Análise sensorial  

 

A aceitabilidade dos produtos foi avaliada nas 

fases Pré-Intervenção e Pós-Intervenção. Foram 

analisados seguintes atributos sensoriais: aparência, 

aroma, sabor, textura e cor, por meio de uma escala 

hedônica facial estruturada mista de 7 pontos variando de 

1 (“super ruim”) a 7 (“super bom”), adaptada de 

Ressurreccion (1998). Além disso, foi aplicado um teste 

de aceitação global, analisado por meio de uma escala 
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hedônica facial estruturada mista de 5 pontos (1 “detestei” 

a 5 “adorei”) (BRASIL, 2017). Cada criança foi conduzida 

a um local organizado com uma cabine tipo urna para 

realizar a avaliação do produto. 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 apresentadas de forma monádica sequencial. O 

índice de aceitabilidade (IA) foi avaliado segundo a 

fórmula: IA (%) = A x 100/B (A = nota média obtida para 

o produto; B = nota máxima dada ao produto) 

(TEIXEIRA; MEINERT; BARBETTA, 1987). 

 

Etapa Pré-Intervenção 

 

Nessa fase, as crianças realizaram a análise 

sensorial das duas formulações adicionadas de beterraba 

(Quadro 1), como descrito no item Análise Sensorial, sem 

participar de nenhuma ação educativa. 

 

Etapa Intervenção 

 

Foi realizada uma ação educativa utilizando a 

metodologia da oficina de culinária. No total foram 

realizadas duas oficinas, em um período de duas semanas. 

Em cada oficina foi elaborado um produto diferente como 

descrito no Quadro 1, com duração média de 1 hora. Os 

produtos foram elaborados na cozinha da escola por 

pequenos grupos de alunos (entre 25 a 30). Anteriormente 

ao início da oficina, foi aplicada uma intervenção 

educativa dinâmica às crianças, com intuito de esclarecer 

a importância nutricional do consumo da beterraba. As 

crianças auxiliaram, individualmente, em alguma das 

etapas da preparação dos produtos, tais como descascar, 

cortar, picar, pesar, adicionar e misturar os ingredientes. 

Os pesquisadores forneciam instruções verbais durante a 

realização da oficina, visando aumentar a compreensão da 

criança em cada etapa da elaboração da receita.  

 

Etapa Pós-Intervenção 

 

Após a aplicação das oficinas de culinária, as 

crianças avaliaram sensorialmente os produtos elaborados, 

conforme descrito no item Análise sensorial. 

 

Composição físico-química 

 

Foram realizadas as seguintes avaliações nos 

produtos (em triplicata): Umidade: determinada em estufa 

a 105 °C até peso constante (AOAC, 2011); Cinzas: 

analisadas em mufla (550 °C) (AOAC, 2011); Lipídio: 

utilizou-se o método de extração a frio (BLIGH; DYER, 

1959); Proteína: avaliada através do teor de nitrogênio 

total da amostra, pelo método Kjeldahl determinado ao 

nível semimicro (AOAC, 2011); Fibra Alimentar: 

mensurada por cálculo teórico (TACO, 2021; USDA, 

2021); 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). 

 

Análise estatística 

 

Os dados foram analisados com auxílio do 

software R versão 3.6.1, através da análise de variância 

(ANOVA). A comparação de médias foi realizada pelo 

teste de média de t de Student pareado e não pareado, com 

nível de 5% de significância. 

 

Questões éticas 

 

Este trabalho foi aprovado pelo Comitê de Ética 

em Pesquisa da UNICENTRO, parecer número nº 

4.872.901/2021. 

 

RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 

Análise sensorial  

 

Na Tabela 1 estão descritos os resultados obtidos 

na análise sensorial dos produtos avaliados nas etapas Pré 

e Pós-Intervenção. 
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Tabela 1. Escores sensoriais médios (± desvio padrão) e índice de aceitabilidade (IA) (%) dos produtos com adição de beterraba 

avaliados nas etapas Pré e Pós-Intervenção. 

 

Parâmetro 
Esfirra Muffin 

Pré Pós Pré Pós 

Aparência 4,4±1,54aB 4,5±1,35aB 5,7±1,21aA 5,3±1,80aA 

Aroma 4,3±1,94bB 5,3±1,28aA 5,4±1,42aA 5,3±1,70aA 

Sabor 4,8±3,01aA 5,1±1,68aA 5,4±1,98aA 5,0±1,81aA 

Textura 4,7±1,73aB 5,0±1,26aB 5,4±1,64aA 5,7±1,31aA 

Cor 4,9±1,59aA 5,2±1,24aA 5,3±1,22aA 5,1±1,41aA 

Aceitação global 3,6±1,16bA 3,9±0,93aA 4,0±1,24aA 4,1±1,06aA 

IA 72bA 79aA 80aA 82aA 
Letras minúsculas distintas na linha entre o mesmo produto indicam diferença significativa entre os grupos Pré e Pós-Intervenção pelo teste t de Student pareado 

(p<0,05); Letras maíusculas distintas na linha entre produtos diferentes e mesma etapa indicam diferença significativa pelo teste t de Student não pareado (p<0,05); 
IA: Índice de aceitabilidade referente à aceitação global (TEIXEIRA; MEINERT; BARBETTA, 1987); 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”). 

 

A participação das crianças na oficina de culinária 

aumentou as notas da aceitabilidade (p<0,05) da esfirra 

para o aroma e para a aceitação global, sem diferença 

estatística entre os demais atributos (p>0,05). A 

Intervenção não apresentou influência (p>0,05) sobre a 

aceitação do Muffin.  

Em geral, a esfirra foi o produto menos aceito 

pelas crianças, em comparação com o Muffin, em ambas 

as etapas. Essa diferença ocorreu nos atributos de 

aparência, aroma e textura (Pré-Intervenção) e nos 

atributos aparência e textura (Pós-Intervenção). Esse fato 

pode ter ocorrido devido à beterraba estar aparente na 

esfirra. Além disso, contém compostos como a geosmina 

que produz sabor terroso (LIATO; AÏDER, 2017; RIOUX; 

LAFRAIRE; PICARD, 2018), e fitatos e oxalatos, que 

produzem sabor amargo prejudicando a aceitação 

(HIGASHIJIMA et al., 2019).  

Os valores do IA foram > 70%, o que demostra 

que os produtos foram bem aceitos (TEIXEIRA; 

MEINERT; BARBETTA, 1987), corroborando com 

Stadler, Antoniu e Novello (2013) que avaliaram a 

aceitação de bolo de beterraba entre crianças. 

 

Composição físico-química 

 

Os resultados da composição físico-química dos 

produtos contendo beterraba estão apresentados na Tabela 

2. 

 
Tabela 2. Composição físico-química média (± desvio padrão) dos produtos alimentícios com adição de beterraba. 

 
Parâmetro Esfirra Muffin 

Umidade (g 100 g-1) 36,8±0,08b 53,8±0,05a 

Cinzas (g 100 g-1) 1,9±0,07a 1,7±0,06b 

Proteína (g 100 g-1) 10,3±0,09a 7,1±0,08b 

Lipídio (g 100 g-1) 3,2±0,07b 6,9±0,09a 

Carboidrato (g 100 g-1) 47,8±0,22a 30,5±0,30b 

Valor calórico total (kcal 100 g-1) 261,4±0,89a 212,7±0,74b 

Fibra alimentar (g 100 g-1)α 1,9 1,7 

Letras distintas na linha indicam diferença significativa entre os produtos pelo teste de t de Student não pareado (p<0,05); Valores calculados em 

base úmida; αCálculo teórico: TACO (2011) e USDA (2021). 

 

A esfirra apresentou o maior teor de cinzas, 

proteína, carboidrato e calorias, enquanto o Muffin 

apresentou maior concentração de umidade e lipídio. As 

diferenças de nutrientes, calorias e fibras dos produtos 

elaborados nessa pesquisa se devem aos distintos 

ingredientes utilizados nas preparações.  

Os produtos apresentaram teores inferiores a 10% 

do valor diário de referência (VDR) de fibras alimentares 

em sua composição. Dessa forma, não podem ser 

classificados como fonte de fibras (BRASIL, 2020). 

Contudo, podem ser oferecidos ao público infantil, já que 

apresentam um perfil nutricional melhor do que aqueles 

comercializados sem a adição de hortaliças, especialmente 

em relação aos conteúdos de minerais e fibras, o que 

colabora para uma alimentação mais saudável. 

  

CONCLUSÃO 
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A oficina de culinária é uma estratégia educativa 

eficaz para melhorar a aceitabilidade de produtos 

alimentícios adicionados de beterraba por crianças em 

idade escolar. Além disso, esses produtos apresentam um 

bom perfil nutricional, o que promove a oferta de 

alimentos mais saudáveis para esse público, contribuindo 

para a redução do risco de doenças crônicas não 

transmissíveis. 
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