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INTRODUGAO: Os inquéritos de avaliagdo da satisfagao representam uma
ferramenta importante por forma a assegurar que as refeicdes escolares
satisfagam as espectativas das criangas promovendo uma alimentagéo saudavel
€ uma experiéncia positiva em contexto escolar.

OBJETIVOS: Avaliar o grau de satisfagdo dos alunos do 1.° ciclo, relativamente
ao almogo, numa escola de um municipio da zona litoral centro de Portugal.
METODOLOGIA: Selecionou-se uma escola da rede publica de um municipio da
zona litoral centro de Portugal, na qual se aplicou, diretamente a 136 alunos,
um inquérito de avaliagao da satisfagéo do almogo fornecido. Neste sentido,
recolheram-se informacdes acerca dos aspetos organoléticos da sopa e do
prato principal, preferéncia entre carne e peixe e também entre arroz, massa e
batata, assim como das respetivas quantidades servidas.

RESULTADOS: A andlise revelou uma satisfacdo elevada, com mais de 70%
das criancas a avaliar positivamente os parametros gosto, sabor, temperatura
e consisténcia tanto da sopa como do prato principal. Além disso, verificou-se
que a carne foi preferida por 93% dos alunos e, por outro lado, a batata e o arroz
menos apreciados, com 43% e 34% das criancgas, respetivamente, a relatarem o
seu desagrado. No que concerne aos horticolas, 59% dos alunos referem gostar
deste grupo alimentar. Porém alimentos especificos, como couve-roxa, beterraba,
couve-flor e feijao-verde, sao preteridos por mais de 70% dos participantes. Aferiu-
-se ainda que 58% dos alunos alega ndo desperdicar comida, no aimogo realizado
na escola. Por ultimo, verificou-se que 80% dos inquiridos encontram-se recetivos
a experimentar novos alimentos.

CONCLUSOES: Este estudo destaca a importéancia de considerar as preferéncias
e satisfagéo dos alunos nas refeigdes escolares, revelando possibilidade de
melhorias na adaptacao de sopas e na escolha e variedade de acompanhamentos
e horticolas, com vista a promover uma experiéncia alimentar mais inclusiva e

positiva no ambiente escolar.
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INTRODUCTION: High values of food waste have been reported in university
canteens, representing an important setting for reducing food waste. Studies
suggest that adjusting portion sizes to nutritional requirements, as well as
minimizing food waste, contributes to a more sustainable and healthier dietary
pattern.

OBJECTIVES: Evaluate food waste and the adequacy of portions served in a
Portuguese university canteen.

METHODOLOGY: The final sample included all the meals served in the university
canteen for one month (n=10278). Portions served and food waste (plate waste

and leftovers) were measured by physical weighing. Portions inadequacy was

determined, considering the Dietary Reference Values for nutrients proposed by
the European Food Safety Authority. Food waste was analysed by meal option
and food category and compared with the recommended values.

RESULTS: It was observed that the portions served of all meal components
are inadequate. Meat, fish, salads and vegetables are the ones that present
the most inadequate portions (p<0.001), with the quantities of meat and fish
served being well above the recom-mended level (+77%) and the quantities
of salad and vegetables below the recom-mended level (-37.7%). During the
study period, a total of 1253.6kg of food was wasted, representing a daily
average of 65.9kg of food waste (20.8%). It was estimated that 126.6g of
food was wasted per consumer per day. Meat option presented the highest
value of plate waste (12.6%) and food waste (18.6%). Salads and vegetables
represent-ed the food category with high food waste value (41.4%), mainly
from plate waste (29.6%).

CONCLUSIONS: Our findings show an inadequacy of the portions served for all
meal components. High food waste values were found, being soup, vegetables,
salads and fruit, the items most rejected by consumers, compromising the

achievement of nutritional goals for the lunch served in the university canteen.
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INTRODUGAO: O enriquecimento da alimentagao escolar deve ser acompanhado
da utilizagéo de produtos agricolas locais e de baixo custo e que sejam bem
aceitos pelas criancas. Em S&o Tomé e Principe, a banana é um dos alimentos
mais produzidos, consumidos, e do seu cultivo, existem subprodutos como a lula/
flor de bananeira com potencial uso na alimentagdo. Segundo a Lei n.° 4/2012,
Lei do Programa Nacional de Alimentagao e Saude Escolar (PNASE), para que
sejam introduzidos novos ingredientes nos menus escolares, devem ser objeto
de testes de aceitabilidade.

OBJETIVOS: O objectivo do presente trabalho, foi avaliar a aceitabilidade da
introducéo e o aproveitamento de lula de bananeira na alimentagéo escolar em
S&o Tomé e Principe.

METODOLOGIA: foram utilizados os métodos de avaliagdo sensorial,
nomeadamente o teste de escala hedonica facial e duo trio, aonde participaram
106 provadores, sendo o primeiro teste com 92 alunos do ensino bésico (6-14
anos) e segundo com 14 mestrandos treinados do Instituto Superior Politécnico
de Sao Tomé e Principe. As receitas avaliadas foram aquelas ja utilizadas na
alimentagao escolar sendo, molho de peixe com arroz, salada de feijdo e sopa
de hortalicas preparadas com as variedades de lula de banana prata e maga.
RESULTADOS: Os resultados revelaram uma aceitabilidade acima do limite minimo
estabelecido pela Lei do Programa Nacional de Alimentacéo e Saude do Escolar
(PNASE) para inclusdo de novas receitas, 85% (molho de peixe com arroz: 88%;
salada de feijjao: 87%; e sopa de hortaligas: 87%). No teste duo trio, ndo foram
observadas diferencas significativas de sabor entre as variedades de lula de
bananeira utilizadas (maga e prata) (Tabela 1).

CONCLUSOES: A inclus&o da lula/flor de bananeira nos menus escolares ndo
€ apenas uma alternativa economicamente viavel, mas também culturalmente
respeitosa e com uma aceitabilidade satisfatéria dos alunos, representando uma

alternativa promissora para enriquecer os menus escolares.
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