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RESUMO

Objetivo
Este trabalho teve como objetivo desenvolver biscoitos tipo cookie adicionado de 6leo de buriti a fim de se

analisarem sua aceitacdo sensorial e seu valor nutricional, visando a sua utilizacdo na merenda escolar, bem
como avaliar o consumo de alimentos fontes de vitamina A por escolares.

Métodos

Uma formulacdo-controle (15% de 6leo de soja) e duas formulacdes experimentais (7,5% e 15% de 6leo de
buriti) foram produzidas e avaliadas quanto a composicao centesimal, conteldo de vitamina A e aceitacdo
sensorial, testada por 201 escolares. Avaliou-se também o consumo de alimentos fontes de vitamina A por
esses escolares mediante questionario semiquantitativo contendo 28 alimentos considerados fontes da referida
vitamina.
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Resultados

O biscoito elaborado com 15% de 6leo de buriti obteve boa aceitacdo, e apresenta maior percentual de
proteinas, de minerais e de vitamina A, podendo ser considerado fonte deste Ultimo nutriente. Observou-se
uma maior frequéncia de consumo de alimentos com baixo teor de vitamina A, como também uma menor
frequéncia de consumo dos frutos da regido Nordeste.

Conclusao

Os biscoitos adicionados de 6leo de buriti podem ser uma alternativa de inclusdao de alimentos fontes de
vitamina A na dieta de escolares, no entanto o consumo de frutas e hortalicas fontes dessa vitamina deve ser
estimulado, tendo em vista que os escolares consomem pouca variedade de alimentos fontes dessa vitamina,
0 que aumenta o risco de deficiéncia a longo prazo.

Termos de indexagdo: Biscoito. Consumo alimentar. Escolares. Vitamina A.

ABSTRACT

Objective

The objective of this study was to make cookies with buriti oil for school meals and analyze their acceptance
and nutritional content. The study also assessed schoolchildren’s dietary vitamin A intake.

Methods

A control batch was made using 15% soybean oil and two batches were made using 7.5% and 15% buiriti oil,
respectively. The following were then assessed: centesimal composition, vitamin A content and acceptance by
201 children. Consumption of vitamin A by these children was also investigated using a semiquantitative
questionnaire listing 28 good dietary sources of vitamin A.

Results

The cookie containing 15% buriti oil was well accepted and presented higher protein, mineral and vitamin A
contents, so it may be considered a source of vitamin A. Consumption of foods with low vitamin A content was
high and intake frequency of fruits from the Brazilian northeast was low.

Conclusion

Cookies containing buriti oil may be an alternative source of dietary vitamin A in school meals. However, the
consumption of fruits and vegetables with this vitamin should also be encouraged since schoolchildren consume
a small variety of dietary sources of vitamin A, which increases their long-term susceptibility to vitamin A
deficiency.

Indexing terms: Cookies. Food consumption. Students. Vitamin A.
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O Programa Nacional de Alimentacao Es-
colar (PNAE) é reconhecido pela United Nations
Children’s Found como um dos maiores projetos
de alimentacdo do mundo, ganhando uma dimen-
sdo social maior devido ao nimero de criancas
que vao a escola em jejum e/ou que se alimentam
em casa de maneira inadequada’, o que é preocu-
pante tendo em vista ser a idade escolar uma fase
de crescimento lento, porém constante?.

A Deficiéncia de Vitamina A (DVA) vem
afetando gravemente a satde das criancas e tem

sido um problema de salude publica em muitos
paises em desenvolvimento®. A prevaléncia de
DVA foi registrada em criancas de grupos popu-
lacionais de varios estados brasileiros, principal-
mente nas regides Sudeste e Nordeste*. Quanto
ao consumo de alimentos fontes de vitamina A
no Brasil, ha apenas um inquérito realizado em
todo o Pafs que verificou que a porcentagem de
ingestao de vitamina A foi inferior as necessidades
em todas as regides do Pais, com excecao de algu-
mas areas do Rio de Janeiro e da area metropo-
litana de Salvador®.

Existem trés principais estratégias para
combater a DVA: a fortificacdo de alimentos, a
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suplementacao com vitamina A e a diversificacao
alimentar®. Os cereais sdo 6timos veiculos para a
fortificacdo, pois, nos paises em desenvolvimento,
95% da populagdo consomem cereais que sao
relativamente baratos’: é observado um consumo
de biscoitos de 52,6% por escolares®. A vitamina
A na forma sintética de retinil acetato é estavel
em produtos como paes, bolos e biscoitos, porque
eles sdo assados em condicdes moderadas®.

O Programa Nacional de Alimentagao Es-
colar (PNAE) orienta que se dé preferéncia aos
alimentos regionais, o que possibilita uma maior
aceitacdo da merenda, bem como maior incre-
mento na renda local pela producdo desses ali-
mentos?. O buriti (Mauritia flexuosa), assim como
seu oleo, é considerado a maior fonte de carote-
noides (B-caroteno) do reino vegetal®, sendo tam-
bém um alimento localmente disponivel. Diante
das politicas publicas adotadas no combate a essa
doenca carencial, objetivou-se desenvolver bis-
coito tipo cookie adicionado de 6leo de buriti e
analisar sua aceitacdo sensorial e seu valor nu-
tricional - a fim de que esse tipo de biscoito possa
ser destinado a merenda escolar -, bem como ava-
liar o consumo de alimentos fontes de vitamina
A por escolares.

METODOS

Para a fabricacdo dos biscoitos, foi utilizado
o 6leo de buriti adquirido na feira livre da cidade
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de Picos (Pl). O ¢leo bruto de buriti é comerciali-
zado e consumido pela populagao apos extracao
manual mediante cozimento dos frutos em tem-
peratura aproximada de 60°C. Sua qualidade
fisico-quimica e nutricional estava inadequada e,
com isso, o 6leo de buriti foi refinado em labora-
torio a partir das etapas de degomagem, neutra-
lizacdo, lavagem e secagem’®. Previamente a utili-
zacao do ¢6leo refinado de buriti, foi realizada sua
caracterizacao fisico-quimica, termoxidativa e nu-
tricional, que apresentou 44006Ul de vitamina A
e predominancia de acidos graxos monoinsa-
turados, principalmente o oleico™.

Para elaboracdo da formulacdo-controle
(B1), utilizou-se o 6leo de soja comercial (Bunge
Alimentos) adquirido em supermercados de Picos
(PI). Para as formulacdes experimentais (B2 e B3),
utilizou-se apenas o 6leo de buriti refinado, com
respectivamente 7,5% e 15,0% de 6leo de buriti
(Tabela 1). Os biscoitos foram formulados a partir
do método adaptado de Moretto & Fett'.

A partir da mistura do 6leo, acuUcar, xarope,
4gua e lecitina, formou-se um creme ao qual, pos-
teriormente, foram adicionados a farinha de trigo
e 0s bicarbonatos de aménio e de sddio dissolvidos
em agua. Misturou-se os ingredientes durante 3
a 5 minutos, deixando-se a massa descansar por
20 minutos. Os biscoitos foram formados por rolo
moldador, e 0 cozimento ocorreu em temperatura
de 210°C por 15 minutos; em seguida, foram res-
friados a temperatura ambiente de Média-M=25,
Desvio-Padrao-DP=3°C e acondicionados em

Tabela 1. Formulacdes” dos trés tipos de cookies adicionados de 6leo de buriti ou de soja.

Ingredientes/Formulacoes B1 B2 B3
Farinha de trigo 100,00 100,00 100,00
Oleo de buriti . 7,50 15,00
Oleo de soja 15,00 - -
Lecitina 3,00 1,50 3,00
Acucar 30,00 30,00 30,00
Xarope de milho 7,50 7,50 7,50
Sal 0,75 0,75 0,75
Bicarbonato de aménio 0,50 0,50 0,50
Bicarbonato de sédio 1,00 1,00 1,00
Agua 12,50 25,00 12,50

* Quantidades em porcentagem com base no total da farinha de trigo.
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embalagens metalizadas, resistentes a troca
gasosa e a vapor d'agua.

As determinacdes de umidade, residuo mi-
neral fixo, proteinas, lipideos e carboidratos totais
foram realizadas de acordo com as normas da
Association Official Analytical Chemistry'?, e o
valor energético total foi calculado™.

O método para a determinacdo de vita-
mina A do biscoito tipo cookie foi adaptado de
Prado et al.**. Foram pesados 5g de amostra em
tubo de ensaio e adicionaram-se 10mL de etanol
com 0,25% do antioxidante BHT, 5mL de agua
destilada e 0,5g de cloreto de sédio. Os tubos fo-
ram colocados em estante, adicionaram-se 10mL
de hexano a cada amostra, que foi agitada ao
banho em ultrassom por 3 minutos para homo-
geneizacao. Logo em seguida, as amostras foram
centrifugadas a 1000rpm por 3 minutos. Retirou-
-se 0 extrato hexanico, que foi acondicionado em
vidro ambar. Os procedimentos de lavagem com
hexano e retirada do extrato citados foram reali-
zados cinco vezes. O extrato hexanico foi evapo-
rado com nitrogénio e, posteriormente, foi res-
suspendido em 3mL de metanol padréo cormato-
grafico. Essa amostra foi filtrada em membrana
Minlipore Fluoropore com 0,5um de diametro
para ser injetada no Cromatografia Liquida de Alta
Eficiéncia (HPLC). O HPLC utilizado foi da marca
Varian, modelo 2699, composto por bomba iso-
cratica, com injetor manual Reody, alca de amos-
tragem de 20uL, acoplado a Detector de Arranjo
de Diodo (DAD) e coluna cromatografica C,,
(Chrompack-Varian, Inerstisil - 150 x 4,6mm
50DS-2) com 5um de diametro de particula. As
condicoes cromatograficas do HPLC foram: fase
movel, metanol: dgua (98:2), a um fluxo de TmL/
min com deteccdo em 325nm. Para identificacao,
utilizou-se a comparacdo dos tempos de retencao
obtidos com os padrées nas mesmas condicoes
cromatograficas e os espectros de absorcao obti-
dos no DAD. A quantificagao foi realizada pelo
método de padronizacdo externa.

O presente estudo foi realizado com 201
escolares na faixa etdria de 7 a 10 anos de escolas
municipais da cidade de Picos (Pl). O nimero de

criancas foi estipulado com base na populacao
de escolares matriculados na rede municipal de
ensino daquela cidade, em 2009, considerando-
-se as recomendacdes de amostragem da World
Health Organization'. Foram sorteadas cinco es-
colas municipais de acordo com as diferentes areas
de localizacdo. A pesquisa foi autorizada pela Se-
cretaria de Educacéo e o estudo foi aprovado pelo
Comité de Etica em Pesquisa da Universidade
Federal de Pernambuco, Protocolo n®403/10, em
21 de dezembro de 2010, e todos os pais ou res-
ponsaveis pelos participantes assinaram um Termo
de Consentimento Livre e Esclarecido antes de
sua inclusdo na amostra.

A cidade de Picos foi selecionada em vir-
tude da elevada producao e comercializacéo do
oleo de buriti, levando-se em consideracdo o ha-
bito de consumo do produto pela populacéo, que
contribui para a realizacdo da analise sensorial.

Apos o sorteio das escolas, 0os pesqui-
sadores visitaram-nas para o esclarecimento da
pesquisa aos professores, diretores e pais ou res-
ponsaveis legais que tivessem criancas na faixa
etaria de interesse. O critério de inclusdo foi: idade
entre 7 e 10 anos; autorizacdo dos pais ou respon-
saveis legais e habito de consumir biscoitos. O
critério de exclusao foi apresentar sintomas de
gripe ou resfriado na data dos testes definitivos.

Previamente aos testes definitivos pelo mé-
todo afetivo, foram realizadas sessdes de treina-
mento com trés amostras de biscoitos de marcas
comerciais conhecidas. Os testes definitivos foram
realizados com as formulacdes desenvolvidas
nesta pesquisa, em sessdes com grupos de até
30 criancas, que provaram uma amostra de cada
formulacao de biscoito. As amostras foram codi-
ficadas por cores (vermelho, azul e amarelo), e 0
julgamento consistiu em marcar uma das opcoes
na escala heddnica facial de sete pontos para cada
amostra, de acordo com Rodrigues et al.'®. Para
a analise dos resultados, foram atribuidas as notas
1 para horrivel, 4 para mais ou menos e 7 para
otimo.

O Questionario de Frequéncia Alimentar
(QFA) foi aplicado aos pais/responsaveis no mesmo
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dia da realizacdo da analise sensorial dos biscoitos.
Péde-se estimar o consumo de alimentos fontes
de vitamina A por meio de um QFA semiquan-
titativo contendo uma lista de 28 itens alimentares
considerados fontes da referida vitamina, adapta-
do do questionario validado por Prado et al"’,
baseado na proposta do International Vitamin A
Consultative Group. Esse questionario classifica
0s alimentos conforme o contetido de retinol equi-
valente em: baixo (<50ug RAE), moderado
(50-250ug RAE) e alto (>250ug RAE). Ao ques-
tionario, acrescentaram-se alimentos como o 6leo,
o doce e a polpa de buriti, pequi, murici e bacuri,
que sao frutos fontes de vitamina A?, localmente
disponiveis e consumidos no estado do Piaui.

Os resultados da composicdo centesimal
e teor de vitamina A foram submetidos a testes
estatisticos utilizando-se Statistical Package for the
Social Sciences (SPSS) for Windows Evaluation
Edition - 14.0. Aos resultados do teste de aceita-
cdo sensorial do biscoito, aplicou-se. Analise de
Variancia (Anova) e teste de Tukey para multiplas
comparacoes ao nivel de significancia de 5%.

RESULTADOS

Foi observado um maior percentual de
umidade na formulacdo B2 em virtude da adicao
do dobro da quantidade de agua, enquanto na
formulacdo B1 observou-se o menor percentual
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de umidade. Na formulacdo B1, em que ha adicao
de 15% de 6leo de soja, foi observado um maior
percentual de lipideos, assim como um maior valor
energético (Tabela 2).

A maior concentracdo de vitamina A foi
determinada no cookie B3, que contém 15,0%
de 6leo de buriti e apresenta mais do que o dobro
de vitamina A em relacdo aos outros biscoitos.
Observou-se também que a formulacdo B2, com
7,5% de o6leo de buriti, apresentou contetdo de
vitamina A similar a formulacdo B1, contendo
15,0% de 6leo de soja (p>0,05), o que demonstra
0 maior teor de vitamina A presente no 6leo de
buriti.

Em relacdo a avaliacdo afetiva das amos-
tras de biscoitos tipo cookies, observou-se uma
mesma aceitacdo entre as amostras oferecidas as
criangas (p>0,05). As amostras foram avaliadas
com notas sensoriais entre 0 “mais ou menos” e
0 "bom”, apresentando notas préximas de cinco
na escala afetiva (Tabela 3).

Os alimentos de menor ingestao pelas
criancas estdo contidos no grupo de alimentos
considerados como as maiores fontes de vitamina
A (Tabela 4), com excecao do figado e da abodbora,
que sao consumidos por aproximadamente 30%
dos escolares semanalmente.

Os escolares apresentaram baixo consumo
de folhosos, como couve, espinafre, brocolis e
acelga, e os alimentos de maior consumo diario

Tabela 2. Composicao centesimal e teor de vitamina A de cookies adicionados de éleo de buriti ou de éleo de soja.

Amostra”
Variaveis B1 B2 B3
M DP M DP M DP

Umidade (%) 4,03¢ 0,03 6,302 0,10 4,170 0,03
Proteinas (%) 8,020 0,02 8,020 0,01 8,502 0,05
Lipideos (%) 10,582 0,01 4,03¢ 0,02 6,100 0,05
Carboidratos (%) 72,03¢ 0,06 76,362 0,08 75,86° 0,11
Cinzas (%) 5,342 0,02 5,29° 0,02 5,372 0,05
Valor energético (kcal) 415,422 0,16 373,79¢ 0,42 392,34° 0,10
Vitamina A (ug/100g RAE) 73,00 0,052 77,10 0,152 158,40 0,362

" Letras diferentes na mesma coluna indicam diferenca significativa ao nivel de 5,0% pelo teste de Tukey. Amostras: B1: biscoito adicionado de
15,0% de 6leo de soja; B2: biscoito adicionado de 7,5% de 6leo de buriti; B3: biscoito adicionado de 15,0% de 6leo de buriti; M: Média;

DP: Desvio-Padrao.
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Tabela 3. Médias de notas sensoriais relativas as amostras de
cookies adicionados de 6leo de buriti ou de éleo de
soja avaliadas por escolares em Picos (PI), 2010.

Amostras e valores estatisticos

Variaveis

B1 B2 B3
Médias de notas 4,82 4,72 4,22
Desvio-Padrao 2,2 2,0 2,4
IC Limite Superior 3,8 3,8 3,1
IC Limite Inferior 5,7 5,6 52

IC: Intervalo de Confianca a 95 % de probabilidade de acerto.

Letras iguais, na mesma linha, indicam auséncia de diferenca es-
tatistica com probabilidade de erro (p) <5%, pelo teste de Tukey.

foram o leite e a manteiga/margarina. Alimentos
como ovos, queijos amarelos e peixes apresen-
taram um elevado consumo semanal.

DISCUSSAO

O maior percentual de umidade e o menor
teor lipidico observados nos biscoitos adicionados
de 6leo de buriti sdo devidos a maior eficiéncia
do processo de refino industrial do 6leo de soja,

Tabela 4. Frequéncia de consumo de alimentos fontes de vitamina A por escolares de 7 a 10 anos no municipio de Picos (PI), 2010.

Frequéncia de consumo

Alimentos fontes de vitamina A

Diario Semanal Mensal Nunca
Alimentos >250ug RAE/porcéo % % % %
Figado 9,70 32,20 23,70 34,40
Abobora 2,30 30,70 21,60 45,40
Couve 0,00 5,10 8,20 86,70
Espinafre 0,00 0,00 0,00 100,00
Buriti (polpa) 0,00 1,12 5,68 93,20
Doce de buriti 1,14 18,18 1,14 79,54
Oleo de buriti 0,00 0,00 1,10 98,90
Alimentos com 50ug a 250ug RAE/porgdo
Queijos amarelos 1,00 52,00 26,00 21,00
Peixes 1,10 45,50 35,20 18,20
Ovos e preparacoes 15,70 74,20 5,60 4,50
Cenoura 6,82 31,82 10,23 51,13
Brocolis 0,00 0,00 0,00 100,00
Acelga 0,00 0,00 0,00 100,00
Pimentao 19,30 10,20 1,20 69,30
Batata-doce 0,00 25,64 43,59 30,77
Mamao 1,65 14,75 21,30 62,30
Meldo 2,30 11,30 14,80 71,60
Manga 10,20 42,00 29,60 18,20
Bacuri 0,00 0,00 1,14 98,86
Alimentos com <50ug RAE/porcao
Leite 77,30 15,90 0,00 6,80
Manteiga/margarina 45,45 31,82 5,68 17,05
Tomate 38,60 31,80 4,50 25,10
Milho e preparacoes 4,54 33,00 51,10 11,36
Cuscuz 34,70 54,80 5,70 4,80
Laranja 18,18 71,60 4,54 5,68
Goiaba 10,23 69,32 14,77 5,68
Abacate 1,14 34,09 22,73 42,04
Murici 0,00 0,00 0,00 100,00
Pequi 3,41 6,82 22,73 67,04
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gue é extraido por prensagem seguida de eva-
poracao da umidade, enquanto para o refino em
laboratério do 6leo de buriti, ocorre a extracao
do 6leo bruto por cozimento dos frutos, havendo
acréscimo de 4gua nessa etapa e durante o refino
do 6leo na etapa de lavagem. Apesar disso, o
percentual de umidade em todas as formulacées
estd abaixo da média do apresentado por biscoitos
comerciais de maisena, recheados, wafer, salga-
dos e cookies, que apresentam umidade de 1 a
8,43%8. Em anélise de rétulos de biscoitos tipo
cookie comerciais, o teor de lipideos varia de 15
a 25g9/100g, e a quantidade média de calorias é
de 450kcal. Todas as formulacbes elaboradas
neste estudo estdo abaixo da média apresentada
por biscoitos tipo cookie comerciais'®.

Além disso, de acordo com a Resolucao
RDC n°® 269%°, o consumo de uma porcao média
de 40g (quatro unidades) do cookie adicionado
de 15% de 6leo de buriti (B3) supre 26,15% da
Ingestao Didria Recomendada (IDR) de proteina
para criancas de um a trés anos, no entanto supre
apenas 10,0% das IDR para criancas de sete a
dez anos, ndo podendo ser considerado alimento
fonte de proteinas para essa faixa etaria porque
supre menos do que 15,0% da IDR%.

Segundo as Dietary Reference Intakes (DRI),
a Ingestdo Recomendada de Vitamina A (IDR) para
criancas esta entre 400 e 500pg por dia?'. De acor-
do com a Resolucao RDC n® 269%°, o consumo de
40g (quatro unidades) do cookie adicionado de
15,0% de 6leo de buriti (B3) supre entre 12,67 e
15,84% da IDR de vitamina A para criancas, po-
dendo ser considerado alimento fonte de vitamina
A, uma vez que o consumo de 40g desse biscoito
pode suprir mais do que 15,0% da IDR%.

De acordo com Zhang et al.??, biscoitos
fortificados com pelo menos 30% da IDR de vita-
mina A diminuiram a DVA em pré-escolares (3 a
6 anos) quando consumidos por nove meses,
fazendo o mesmo efeito que a administracdo de
suplementos vitaminicos com doses macicas de
vitamina A.

Os resultados obtidos neste estudo para o
teor de vitamina A foram muito superiores aos
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descritos pela Tabela Brasileira de Composicao de
Alimentos? e pela Tabela de Composicao Quimica
de Alimentos'®, que descrevem 10ug/100g RAE
e 11pg/100g RAE para biscoitos doces respectiva-
mente. Esses resultados sdo justificados porque o
buriti é o produto alimentar detentor da maior
concentracdo conhecida de betacaroteno dentro
da vasta gama de alimentos brasileiros ja anali-
sados, superando o teor de vitamina A das frutas
palmaceas tucuma, bocaiuva, bacuri e umari
(mari)®.

Conforme Quilez et al.?*, o enriguecimen-
to de produtos de panificacao, tais como paes,
biscoitos, croissants e muffins, com vitamina A
nao afeta a aparéncia e nem o sabor desses ali-
mentos. As notas sensoriais atribuidas aos bis-
coitos tipo cookie adicionados de 6leo de buriti
corroboram os resultados obtidos pelo estudo de
Rodrigues et al.'®, em que escolares avaliaram
formulacoes de biscoitos com diferentes percen-
tuais de café. Saydelles et al.> desenvolveram
formulacdes de biscoitos sabor chocolate com
maior teor de fibras e menor teor de gorduras
que os comerciais, e obtiveram 100% de indice
de aceitabilidade pelas criancas, sendo observado
gue o sabor chocolate é bem aceito por criancas,
independentemente da formulacdo oferecida.

Em estudo realizado por Granito et al.?®,
p&de ser observado que biscoitos adicionados de
farinhas de leguminosas, avaliados por criancas e
adolescentes entre 8 e 12 anos, obtiveram notas
sensoriais entre cinco e sete, caracterizando a
aceitacdo entre “indiferente” e “gostei muitis-
simo”, porém também nesse estudo houve a adi-
cao de esséncia de laranja para mascarar o aroma
e o0 sabor das farinhas, justificando-se uma boa
aceitacdo de um produto habitualmente nao con-
sumido, pois, segundo Brug et al.?’, o sabor é um
dos maiores determinantes na escolha alimentar
das criancas.

Dessa forma, as amostras de biscoito adi-
cionadas de ¢6leo de buriti foram bem aceitas,
mesmo conservando o sabor original das formu-
lacdes, ou seja, sem adicdo de esséncias ou sabo-
res familiares que pudessem influenciar o sabor e
o aroma dos produtos desenvolvidos.
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Os alimentos que compdem a lista de baixo
contetdo em vitamina A (<50ug RAE) foram os
mais consumidos diariamente, o que corrobora o
resultado obtido por Pereira et al.?8, que avaliaram
criancas até 7 anos em Teresina (Pl), na mesma
regiao onde foi realizado o presente estudo.
Fagundes et al.?° observaram um baixo consumo
de hortalicas entre criancas de 6 a 14 anos, o que
também foi evidenciado no presente estudo. Se-
gundo Levy-Costa et al.*°, estima-se que o con-
sumo de hortalicas no Brasil corresponda a menos
da metade das recomendacdes nutricionais, sendo
ainda mais deficiente em familias de baixa renda.

No estado do Piaui, existe uma grande va-
riedade de frutos que sdo fontes de carotenoides
pro-vitaminicos A, como: buriti, bacuri, murici en-
tre outros®, entretanto foi extremamente baixo
seu consumo pelas criangas avaliadas no presente
estudo, com excecao do doce de buriti, que é
consumido semanalmente por 18,18% dos esco-
lares. Esse resultado pode ser justificado pelo fato
de serem frutas sazonais que nao estavam no seu
periodo de producao na época da coleta dos da-
dos. O baixo consumo de frutos regionais obser-
vado no presente estudo corrobora os citados por
Conceicao et al.8, que avaliaram o consumo ali-
mentar de escolares das redes publicas e privadas
em Sao Luis (MA) e por Pinto?!, que avaliou o
consumo de frutas do cerrado por mulheres.
Frutas como meldo e mamao, que apresentam
quantidade moderada de vitamina A, ndo sao
consumidas por mais de 60,0% dos escolares,
sendo as frutas mais populares a laranja e a
goiaba. Porém, as criancas apresentaram um con-
sumo semanal elevado de queijo, peixes e man-
teiga, sendo o consumo de alimentos de origem
animal de extrema importancia, uma vez que essa
vitamina é mais biodisponivel nesses alimentos,
por ja se apresentar em forma de retinol®.

Devem ser ressaltadas as limitacbes do
método de inquérito alimentar para avaliar a DVA
tendo em vista que a biodisponibilidade de vita-
mina A é variavel nos alimentos, além disso, alguns
alimentos fontes dessa vitamina sao sazonais e

muitas vezes os dados da composicdo quimica
dos alimentos regionais estao ausentes de tabelas
de composicao de alimentos.

CONCLUSAO

Diante do exposto, conclui-se que a formu-
lacdo B3, contendo 15% de 6leo de buriti, foi a
mais indicada para a elaboracéo de biscoitos, ndo
s6 devido ao maior percentual de proteinas, mi-
nerais e de vitamina A, mas também devido a
sua boa aceitacao pelos escolares. Os biscoitos
adicionados de 6leo de buriti podem ser uma
alternativa de inclusdo de alimentos fontes de
vitamina A na dieta de escolares, no entanto o
consumo de frutas e hortalicas fontes dessa vita-
mina deve ser estimulado, tendo em vista que os
escolares consomem pouca variedade de alimen-
tos fontes de vitamina A, o que aumenta o risco
para o desenvolvimento de DVA a longo prazo.
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