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RESUMO
A articulação entre os setores da saúde e da educação é de extrema importância para a promoção de práticas alimentares 
saudáveis. O projeto “Alimentos Promotores de Saúde em Contexto Escolar – Mais Conhecimento Melhor Crescimento” teve 
como objetivos: (1) avaliar a percepção, as atitudes, as crenças, os conhecimentos da comunidade escolar sobre os alimentos 
promotores de saúde (APS) e (2) a importância atribuída por essa mesma comunidade à integração de temáticas relaciona-
das com estes alimentos nos currículos do 3º ciclo do ensino básico, e (3) promover a inclusão dos APS na alimentação da 
comunidade escolar. Efetuou-se uma análise exaustiva dos documentos curriculares no sentido de encontrar referências aos 
APS nos seus conteúdos, e procedeu-se a construção e a validação de questionários de aplicação direta dirigidos à comuni-
dade escolar. Ao longo do projeto ministraram-se palestras em que foram abordados conteúdos referentes aos compostos 
bioativos (antioxidantes, péptidos bioativos, probióticos, etc.) e seu papel na prevenção de doenças. Realizaram-se também 
workshops de culinária, permitindo, assim, aos alunos participarem na elaboração de ementas enriquecidas em APS para in-
troduzirem na cantina da sua escola. Por meio deste projeto criou-se um ambiente propício a que os alunos fossem também 
mensageiros e promotores de literacia alimentar no seu contexto familiar. Percebeu-se que a comunidade escolar valoriza 
este tipo de iniciativa, que tem um impacto positivo e mobilizador na promoção de saúde.
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THE PROJECT: HEALTH-PROMOTING FOODS IN SCHOOL CONTEXT – MORE KNOWLEDGE BETTER GROWTH

ABSTRACT
Partnerships between institutions from the health and education sectors are extremely important for the promotion of heal-
thy eating. The project “Health-promoting foods in school context - more knowledge better growth” is based on the following 
objectives: to evaluate (1) the perception, attitudes, beliefs and knowledge of the school community with regard to health-
-promoting foods (HPF) and (2) the importance attributed by that same community to the integration of related themes into 
the curricula of the 3rd cycle of basic education, and (3) to promote the inclusion of HPF among school community. A tho-
rough analysis of the curricular documents was carried out in order to find references to HPF. Furthermore, questionnaires 
of direct application were designed, validated, and administered to the school community. Throughout the project, lectures 
were given on topics related to bioactive compounds (antioxidants, bioactive peptides, probiotics, etc.) and their role in di-
sease prevention. Culinary workshops were carried out with students, which allowed them to participate in the elaboration 
of menus with a rich input of HPF, to introduce to the canteen of their school. This project created an environment that ena-
bled students to become messengers and promoters of food literacy in their family context. It was noticed that the school 
community values this type of initiatives, which have a positive impact on health promotion.
Keywords: Health-promoting food. Functional foods. School. Food education.
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Em Portugal, um relatório da Direção Geral da Saúde de 2017 dá conta que cerca 
de 57% da população tem excesso de peso (incluindo obesidade), e na Região Autô-
noma dos Açores (RAA) esta prevalência é de 61,6% (DIREÇÃO..., 2016). No caso das 
crianças, o Sistema de Vigilância Nutricional Infantil de Portugal demonstrou que a pre-
valência de excesso de peso (incluído obesidade) em 2016 era de 42,4%, e na RAA esta 
era de 48,0% (RITO et al., 2017).

Estudos mostram que as crianças com excesso de peso serão adultos igualmente 
com excesso de peso, reduzindo, assim, a idade média em que se revelam as doenças 
crônicas não transmissíveis (SABIN et al., 2015; XU; XUE, 2016). O excesso de peso e a 
obesidade foram associados a um aumento do risco de doenças crônicas, como doen-
ças cardiovasculares (DCV), diabetes mellitus tipo 2, dislipidemia, hipertensão, inflama-
ção crônica, aumento da tendência de coagulação do sangue, disfunção endotelial e 
hiperinsulinemia (XU; XUE, 2016).

Diversos estudos têm demonstrado uma relação entre o consumo regular e ade-
quado de hortofrutícolas na infância e um consumo apropriado quando adultos (MIKKI-
LA et al., 2004; VELDE; TWISK; BRUG, 2007; FISCHER et al., 2011), sugerindo que é fun-
damental que sejam incutidos e ensinados hábitos alimentares saudáveis às crianças.

Embora os benefícios associados ao consumo de hortofrutícolas sejam consen-
suais, uma grande parte da população não atinge os níveis recomendados. A Organi-
zação Mundial de Saúde recomenda o consumo diário de pelo menos 400g de fruta e 
hortícolas, o equivalente a cerca de 5 porções diárias destes alimentos. Num estudo 
realizado em Portugal, verificou-se que apenas cerca de 50% das crianças com mais de 
12 anos atingiam essa recomendação (DIREÇÃO..., 2015).

Os nutrientes são essenciais para a saúde humana, mas existem outros compos-
tos que continuam a ser identificados e têm um impacto benéfico na saúde (JEW et al., 
2015). A presença destes compostos nos alimentos torna-os alimentos promotores de 
saúde (APS) ou funcionais, ou seja aqueles que apresentam um efeito fisiológico benéfi-
co para a saúde e/ou redução dos riscos de doenças crônicas, além de exercerem função 
nutricional básica. O composto funcional tem de permanecer no alimento e demonstrar 
os seus efeitos nas quantidades em que é ingerido na alimentação, e deve ser consumi-
do regularmente como parte de uma alimentação variada (DIPLOCK et al., 1999).

Na RAA são produzidos vários alimentos promotores de saúde cujo consumo deve 
ser incentivado, por um lado, para valorizar os produtos açorianos, contribuindo para 
o desenvolvimento da economia local e, por outro, para melhorar o estado de saúde 
da população. Entre estes destaca-se o ananás, o chá (LIANG; HUANG; KWOK, 1999), 
as hortofrutícolas regionais (DIAS, 2010), o queijo, o leite (REGO et al., 2008) e a carne 
(SILVA et al., 2010; DUARTE, 2011; ROSA et al., 2014).

Além disso, existem evidências que suportam a manutenção dos hábitos alimen-
tares na transição da infância para a adolescência e sabe-se que estes determinam, em 
grande parte, as preferências e a escolha de alimentos na idade adulta (PEREZ-RODRI-
GO; ARANCETA, 2001). Assim, é fundamental atuar neste grupo da população buscando 
promover, de imediato, o aumento do consumo de APS e, a longo prazo, a adoção e 
manutenção destes hábitos.
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A articulação entre os sectores saúde e da educação é de extrema importância 
para a promoção de práticas alimentares saudáveis. A escola surge, assim, como um 
ambiente ideal para educar do ponto de vista alimentar, contribuindo para a formação 
de hábitos alimentares saudáveis em idades precoces (BACCARIN IANISKI et al., 2015).

Com este projeto almejou-se colmatar a necessidade da região em promover os 
APS e, deste modo, contribuir para a melhoria da economia local e ajustar os indica-
dores de saúde da região a longo prazo. Neste sentido, pretendeu-se a integração dos 
APSs no meio escolar, pois é extremamente importante na infância e na adolescência 
promover a aquisição de comportamentos saudáveis, de modo a perpetuá-los ao lon-
go da vida. Mediante um programa de Educação Alimentar, no qual se estruturaram 
orientações, formação de professores e construção de materiais didáticos, foi possível 
desenvolver uma abordagem estruturada ao longo do 3º ciclo do ensino básico e um 
ambiente propício a que estes alunos sejam também mensageiros que promovem a 
literacia alimentar no seu meio familiar.

De um modo geral, portanto, o projeto “Alimentos promotores de saúde em con-
texto escolar – mais conhecimento melhor crescimento” teve como objetivos: avaliar 
a percepção, as atitudes, as crenças e os conhecimentos de membros da comunidade 
escolar sobre os alimentos promotores de saúde (APS); avaliar a importância atribuída 
pela comunidade escolar à integração de temáticas relacionadas com os APS nos 
currículos do 3º ciclo do ensino básico; promover a inclusão dos APS na alimentação da 
comunidade escolar.

METODOLOGIA 

Análise Documental para Verificação de Possíveis  
Alterações no Plano de Estudos dos Alunos 

De modo a estudar a possibilidade de inclusão de temas relacionados com os APSs 
no currículo, foi realizada uma pesquisa documental para averiguar a existência ou não 
de referências a estes temas ou similares nos atuais documentos curriculares. Numa 
primeira fase, estudaram-se os documentos macrocurriculares e legislação associada. 
Numa segunda fase, procedeu-se à identificação de áreas curriculares e disciplinas em 
que poderiam ser abordados temas relacionados com APSs. Por fim, numa terceira fase, 
pesquisaram-se documentos reveladores de políticas microcurriculares, incluindo docu-
mentos encontrados nos websites das escolas da RAA que referissem projetos e ativida-
des realizadas nas mesmas numa lógica de educação para a alimentação saudável.

Avaliação da Percepção, Atitudes e Crenças da Comunidade  
Escolar Sobre os Alimentos Promotores de Saúde

Esta avaliação foi realizada entre maio e junho de 2015. A população deste estudo 
consistiu nos alunos do 3º ciclo do ensino básico e respectivos encarregados de educa-
ção (EE), residentes na ilha Terceira. Das sete unidades orgânicas do sistema educativo 
regional existentes nesta ilha, cinco aceitaram participar no estudo (três no Concelho de 
Angra do Heroísmo e dois no Concelho da Praia da Vitória). Selecionou-se uma amostra não 
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probabilística de, pelo menos, 50% das turmas de cada ano de escolaridade do 3º ciclo. 
Foram incluídos no estudo todos os alunos que estivessem matriculados no 3º ciclo do 
ensino básico e respectivos EE.

Deste modo, após a autorização dos presidentes dos conselhos executivos das cin-
co unidades orgânicas que aceitaram participar no estudo, foram realizados contatos 
pessoais com representantes de cada uma delas. Nesse contexto, foi entregue o Termo 
de Consentimento Informado endereçado aos EEs dos alunos, que, além de assegurar a 
confidencialidade dos dados, fornecia informação detalhada sobre o estudo e disponi-
bilizava o contato de um dos investigadores para esclarecimento de dúvidas, se neces-
sário.

A recolha de dados foi realizada mediante um questionário de aplicação direta ali-
nhado com os objetivos do estudo. O questionário tinha duas versões: uma para alunos 
e outra para os seus EEs. Os questionários foram distribuídos pelos professores da área 
curricular de cidadania às turmas selecionadas entre maio e junho de 2015, e preenchi-
dos no domicílio pelos respectivos EEs, seguindo a sequência representada na Figura 1.

Figura 1 – Esquema de distribuição e recolha dos questionários dos alunos e encarregados de 
educação, com indicação do termo de consentimento informado (TCI).

A versão do questionário para professores e funcionários não docentes da escola 
foi, por conveniência, apenas aplicada na Escola A, sendo distribuída aos professores e 
funcionários não docentes da escola pela coordenadora de saúde escolar. Este questio-
nário era semelhante ao dos Ees, contudo foram eliminadas questões sobre a frequên-
cia de consumo de alguns alimentos e, no final, acrescentado um conjunto de questões 
de escolha múltipla sobre as metodologias/atividades e áreas curriculares em que o 
tema “alimentos funcionais” poderia ser abordado.

Realização de Palestras e Workshops sobre Alimentação e Culinária Saudável

Foi selecionada, por conveniência, a Escola A, situada em meio urbano, e a Escola 
B, situada em meio rural, para integrarem este projeto. Em conversa com os coordena-
dores dos programas de saúde escolar de cada escola, foi-nos proposta a intervenção 
em três turmas na primeira escola e em uma turma na segunda, por questões logísticas.

Intervenção na Escola A 

Nesta escola foi selecionada uma turma do 8º ano pela coordenadora da saúde 
escolar para participar nos workshops.

Foi aplicado um questionário a duas turmas de cada ano do 3º ciclo do ensino 
básico, com o intuito de averiguar as suas competências culinárias e a sua relação com 
a alimentação saudável, bem como a percepção dos inquiridos sobre os alimentos 
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funcionais. Entregaram-se questionários à coordenadora de saúde escolar, que fez a 
distribuição pelas turmas selecionadas. Esta ficou também responsável pela recolha 
dos questionários preenchidos.

O questionário supramencionado serviu também como ferramenta de avalia-
ção da intervenção na turma do 8º ano. Os alunos preencheram-no antes (inseridos 
na amostra anteriormente referida) e depois da mesma. A primeira aplicação do 
questionário com esta turma ocorreu no dia 22 de abril de 2016. Todos os alunos 
estavam presentes e preencheram o questionário. A segunda aplicação do questionário 
foi feita no dia 6 de maio de 2016.

Foram realizados três workshops ao longo de três semanas, entre 22 de abril e 6 
de maio de 2016. Todos os workshops começaram com abordagem interativa ao tema, 
com a duração de 30 minutos. O primeiro workshop abordava de forma genérica o tema 
“alimentos funcionais”, sendo explicado o conceito e fornecidos exemplos. Posterior-
mente foi discutida a introdução destes alimentos ao pequeno-almoço e lanche no âm-
bito de uma alimentação saudável, sendo abordadas noções básicas de higiene e segu-
rança alimentar para a manipulação dos alimentos.

O segundo workshop iniciava-se com uma pequena revisão da sessão anterior, se-
guida do fornecimento de exemplos de alimentos funcionais que poderiam ser introdu-
zidos na preparação do almoço ou do jantar, bem como das suas propriedades benéfi-
cas para a saúde. Por fim, o terceiro workshop incidiu sobre os alimentos funcionais da 
RAA, destacando as ervas aromáticas e especiarias utilizadas na gastronomia regional, 
bem como o modo de cultivo das mesmas. Assim, tentou-se criar uma sequência: ali-
mento funcional, benefícios para a saúde, modo de consumo, modo de cultivo.

A segunda parte dos workshops representava a prática dos mesmos, sendo dina-
mizada na cozinha experimental da escola. Tinha a duração de 2h30min, sendo foca-
da no reforço dos conteúdos teóricos da primeira parte, por meio de uma abordagem 
hands on. As receitas elaboradas foram adaptadas do site http://www.superhealthykids.
com (sendo também traduzidas para português) e de um livro de gastronomia regional 
(GOMES, 2002), de modo a ser introduzida ou aumentada a presença de alimentos fun-
cionais e a garantir uma composição nutricional mais saudável (reduzindo as quantida-
des de açúcar e gordura, com a preocupação de não descaracterizar as receitas).

No final do terceiro workshop foi entregue aos alunos um documento informativo, 
em forma de pequeno livro, sobre os principais conteúdos abordados nos workshops. 
Desse documento constavam todas as receitas elaboradas. Além disso, o texto incenti-
vava os alunos a repetirem as receitas em casa e a disseminarem o que tinham aprendi-
do com os familiares.

Intervenção na Escola B 

Nesta escola foram selecionadas duas turmas do 9º ano e uma turma de um curso 
profissionalizante (equivalente ao 9º ano), integrado ao Programa Formativo de Inser-
ção de Jovens (Profij), pelo coordenador do programa de saúde escolar para participa-
rem nos workshops. A avaliação da intervenção foi essencialmente efetuada por obser-
vação direta e interação com os alunos.
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Todos os workshops incluíram uma introdução expositiva com a duração de 30 
minutos. O workshop (repetido pelas três turmas) incidia numa primeira abordagem 
ao tema “alimentos funcionais”, sendo explicado o conceito e fornecidos exemplos. Era 
também estabelecida uma relação entre os alimentos funcionais, os compostos bioativos 
que possuem e os efeitos benéficos para a saúde resultantes do consumo dos mesmos.

A segunda parte do workshop representava a prática dos mesmos, sendo dina-
mizada na cozinha da cantina da escola, com colaboração das funcionárias da empresa 
que a explora, e tinha a duração de 1 hora. Seguidamente eram reforçados os conteú-
dos teóricos da primeira parte por meio de uma abordagem hands on. As receitas ela-
boradas nesta parte prática consistiram na adaptação da ementa habitual da empresa 
fornecedora, de modo a incluir ou aumentar a presença de alimentos funcionais.

No final de cada workshop foi entregue aos alunos um folheto informativo so-
bre os principais conteúdos nele abordados, que incluía um pequeno jogo em forma de 
“sopa de letras” sobre alimentos funcionais. Os alunos foram incentivados a repetirem a 
receita em casa e a disseminarem o que aprenderam com os familiares.

RESULTADOS E DISCUSSÃO 

Análise do Conteúdo dos Documentos Curriculares

Após o estudo sobre alimentos funcionais, avaliada a percepção da comunidade 
escolar (mais especificamente dos alunos e EE) sobre os mesmos, verificou-se ser muito 
importante que este tema passe a ser abordado em contexto escolar, sendo este um 
meio de excelência para veicular informação e promover a aquisição de conhecimentos 
e o desenvolvimento de competências relativamente a esse mesmo tema. Essa promo-
ção deve abranger não somente os alunos, mas também pais, professores, pessoal não 
docente e comunidade em geral.

Assim sendo, por se saber da dificuldade que existe na introdução de novos con-
teúdos curriculares, e considerando a dificuldade que existe em obter aceitação de uma 
proposta de alteração aos programas, fez-se uma pesquisa para compreender a partir 
de que conteúdos, já contemplados pelo currículo, se poderia realizar uma abordagem 
sobre este tema. 

Os resultados desta pesquisa sugerem possíveis ligações, principalmente nos pro-
gramas de Ciências Naturais e de Ciências Físico-Químicas.

Deste modo, foi entregue na Escola A uma proposta de adaptação curricular, poste-
riormente aprovada pelo seu Conselho Pedagógico e aplicada no ano letivo 2015/2016, 
com o intuito de explorar melhor o tema “alimentos funcionais” em contexto escolar.

Avaliação da Percepção, Atitudes e Crenças da Comunidade Escolar  
Sobre os Alimentos Promotores de Saúde

Comunidade Educativa: alunos e encarregados de educação

A maior parte dos alunos que participou no estudo (n=361) era do sexo feminino 
(57,3%), frequentava o 9º ano (35,6%), tinha entre 14 e 16 anos de idade (63,5%) e 
nacionalidade portuguesa (98,6%). O seu agregado familiar era constituído por quatro 
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elementos (48,3%), com uma criança em 45,7% dos casos. Cerca de 80% dos alunos vi-
via em meio rural, e a maior parte deles possuía em sua casa uma horta (68,4%). Destes 
últimos, 61,3% tinham por hábito ajudar os pais no cultivo da mesma.

Em relação à caracterização sociodemográfica dos EEs (n=320), verificou-se que 
maioritariamente eram do sexo feminino (92,5%), eram casados ou viviam em união de 
fato (83,9%), tinham entre 36 e 45 anos (61,5%), nacionalidade portuguesa (98,1%) e 
escolaridade ao nível do 2º ciclo do ensino básico (30,3%). Em relação à sua situação 
profissional, os EEs encontravam-se maioritariamente no ativo (68,1%). O seu agregado 
familiar era constituído por quatro elementos (48,1%), sendo dois deles crianças (44,5%). 

Cerca de 80% dos EEs vivia em meio rural, poto que a maior parte deles possuiu 
uma horta na sua infância (81,9%) e 69,5% possuía uma horta em casa quando da rea-
lização do estudo. Além disso, 90,8% dos EEs que responderam ao questionário são 
membros do agregado familiar que cozinham habitualmente.

Solicitou-se aos alunos e aos EEs para associarem a definição “alimentos que me-
lhoram o estado de saúde e bem-estar e/ou reduzem o risco de determinadas doenças” 
a um dos seguintes conceitos: alimentos probióticos, alimentos promotores de saúde, 
alimentos funcionais, alimentos saudáveis ou nutracêuticos. Os alunos (36,5%) asso-
ciam a definição de alimentos funcionais supramencionada a alimentos saudáveis, bem 
como a “alimentos promotores de saúde” (21,5%); esta associação é igualmente encon-
trada nos EEs (45,7% e 14,1%, respectivamente).

Na sequência pediu-se para os alunos e os EEs indicarem três alimentos que 
achassem serem capazes de melhorar o estado de saúde e bem-estar e/ou reduzir o 
risco de determinadas doenças. Verificou-se que foram dadas, no total, 96 e 133 res-
postas diferentes pelos alunos e pelos EEs, respectivamente. Uma vez que se pretendia 
listar alimentos, foram retiradas as respostas que, em rigor, não iam diretamente ao 
encontro do que tinha sido solicitado. Assim, foram retiradas, por exemplo, respos-
tas que referiam grupos de alimentos, marcas, etc. Mais especificamente, da coluna 
dos alunos foram retiradas as seguintes respostas: fruta (4,3%), legumes (2,7%) e peixe 
(2,7%). Da coluna dos EEs retirou-se: fruta (7,7%), legumes (5,2%), peixe (4,4%), carnes 
brancas (3,7%), frutos vermelhos (3,3%) e hortaliças (3,0%). A laranja (13,6%), a cenoura 
(9,5%) e o tomate (4,6%) são os alimentos mais referidos em primeiro, segundo e ter-
ceiro lugares, respectivamente, pelos alunos. Por outro lado, os EEs referiram a laranja 
(7,1%), o alho (4,8%) e o tomate (4,0%) em primeiro, segundo e terceiro lugares, respec-
tivamente.

Por conseguinte, observa-se que tanto os alunos quanto os EEs associam, na sua 
maioria, a definição a alimentos saudáveis, o que revela uma falta de conhecimento so-
bre a mesma, que correspondia a alimentos funcionais/APS e, eventualmente, nutracêu-
ticos, apesar de estes se distinguirem dos primeiros por poderem ser consumidos sob a 
forma de suplemento alimentar (WILDMAN; KELLEY, 2007). Estes resultados vão ao en-
contro dos obtidos num trabalho de Oliveira et al. (2008), que também solicitaram aos 
seus inquiridos que referissem os produtos funcionais que conheciam, tendo verificado 
que os grupos de alimentos mais mencionados eram o das frutas (27,8%) e o dos legu-
mes (25,3%).
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Comunidade Educativa: professores e funcionários 

Em relação aos professores, dos 40 questionários distribuídos foram recolhidos 
10. A amostra dos professores era maioritariamente constituída por indivíduos do sexo 
feminino (60,0%), com uma média de idade de 40,5 (dp=6,7) anos e 16,2 (dp=8,5) anos 
de serviço. Todos tinham nacionalidade portuguesa.

Quanto aos funcionários, dos 35 questionários distribuídos foram recolhidos 3. A 
amostra de funcionários não docentes era, na sua totalidade, constituída por indivíduos 
do sexo feminino e de nacionalidade portuguesa. Tinham uma média de idade de 54,0 
(dp=8,0) anos e 16,7 (dp=13,9) anos de serviço.

Os professores e os funcionários não docentes associam a definição de alimentos 
funcionais fornecida a alimentos saudáveis (38,1%) e a alimentos promotores de saúde 
(28,6%).

Em relação aos conhecimentos, verificou-se que os professores obtiveram uma 
porcentagem de 68,6% (dp=19,5%) enquanto os funcionários obtiveram uma porcenta-
gem de 44,0% (2,0%). 

Quanto à percepção sobre os alimentos funcionais e à importância da abordagem 
de temáticas relacionadas com os mesmos em contexto escolar, observa-se a mesma 
tendência de resposta dos alunos e EE.

Os professores consideram que as metodologias/técnicas mais adequadas para 
a abordagem do tema “alimentos funcionais” em atividades curriculares/extracurricu-
lares para os alunos são: a demonstração (27,3%), a utilização de audiovisuais (18,2%) 
e o diálogo, o estudo de casos e a explicação (com 9,5% cada). As três atividades mais 
efetivas para a abordagem do tema “alimentos funcionais” em atividades curriculares/
extracurriculares para os alunos, segundo os professores, são: visitas de estudo (30,8%), 
workshops de culinária (23,1%) e criação de hortas pedagógicas (19,2%). As três áreas 
curriculares em que os professores consideram poder ser integradas temáticas relacio-
nadas com alimentos funcionais são: educação para a saúde (18,6%), cidadania e ciên-
cias naturais (ambas com 16,3%).

Além disso, a maioria dos professores (77,8%) acha que não tem acesso fácil à for-
mação sobre temas relacionados com alimentação, mais especificamente sobre alimen-
tos funcionais, e 88,9% gostariam de saber mais sobre o tema “alimentos funcionais”.

Deste modo, verifica-se que tanto os professores quanto os funcionários não do-
centes desconhecem o conceito de alimentos funcionais e possuem algumas crenças 
que necessitam ser desmitificadas. A análise dos conhecimentos sobre os alimentos 
funcionais permitiu observar que os professores têm conhecimentos satisfatórios e 
superiores aos dos funcionários, mas, mesmo assim, gostariam de saber mais sobre o 
tema (88,9%).

Realização de Palestras e Workshops Sobre Alimentação e Culinária Saudável 

Intervenção na Escola A 

Antes da realização dos workshops de culinária foi aplicado um questionário sobre 
as aptidões culinárias e a percepção sobre os alimentos funcionais.
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A intervenção nesta escola, por meio de workshops de culinária, contou com um 
total de 23 alunos da turma do 8º ano, tendo-se obtido uma taxa de participação de 
87,0%, 100,0% e 78,3% em relação ao 1º, ao 2º e ao 3º workshops, respectivamente. 
Foram recolhidos 20 questionários pré-intervenção e 21 questionários pós-interven-
ção preenchidos. Após o emparelhamento dos questionários a amostra ficou reduzida 
a 19 alunos. O cruzamento de dados dos questionários antes e depois da intervenção, 
porém, permitiu a caracterização sociodemográfica dos 23 alunos. Assim, a turma era 
constituída por alunos entre os 13 e os 14 anos, sendo 60,9% do sexo masculino, resi-
dentes em Angra do Heroísmo. A maioria dos alunos vivia num agregado familiar com 
quatro elementos (43,5%), sendo que dois destes tinham menos de 18 anos (52,3%). Por 
outro lado, todos os alunos preencheram o questionário de avaliação dos workshops.

Perguntou-se aos alunos até que ponto gostaram de participar (escala de 1 – nada 
a 5 – muitíssimo) em cada workshop. A média das classificações foi de 4,2 pontos para 
o 1º e para o 2º workshop e 3,9 pontos para o 3º workshop. A classificação média geral 
atribuída pelos alunos aos workshops foi 4,4.

Por fim, foi deixado ao critério de cada aluno tecer um comentário sobre os 
workshops frequentados. Foram escritos oito comentários. Destacam-se, a seguir, os 
três mais relevantes:“Achei a ideia dos workshops muito interessante; a nossa turma 
pôde trabalhar na cozinha e, com todos juntos, foi bom para aqueles que não cozinham 
muito e para aqueles que já cozinham puderam melhorar as suas aptidões culinárias” 
(aluna, 13 anos).“Eu acho que deve-se fazer mais vezes estes workshops, pois aprende-
mos muito e melhoramos as nossas técnicas culinárias. Eu adorei e foi uma boa forma 
de trabalharmos em equipe. Obrigado por esta experiência” (aluna, 13 anos).“Gostei 
muito dos workshops de culinária, embora algumas receitas não me tenham agradado, 
mas, em geral, eram boas; gostava de poder repetir para o ano esta experiência” (aluna, 
14 anos).

 A taxa de participação foi bastante elevada e, de um modo geral, os alunos gos-
taram muito dos workshops e das receitas elaboradas. Além disso, os workshops tive-
ram um impacto positivo na percepção sobre os alimentos funcionais, bem como no 
aumento do seu consumo. Tal como em outro estudo (OLIVEIRA, 2016), os alunos 
acham importante a introdução de temáticas relacionadas com alimentos funcionais 
nos conteúdos programáticos no 3º ciclo do ensino básico, bem como a realização de 
atividades extracurriculares relacionadas com estes. Por fim, apesar de terem frequen-
tado dois ou três workshops, os alunos relataram uma melhoria das suas aptidões culi-
nárias. Durante os workshops os alunos (e os professores!) mostraram-se muito entu-
siasmados e com vontade de repetir a experiência. 

Estes resultados são positivos na medida em que o aumento das aptidões culi-
nárias está associado a uma adesão a uma alimentação mais saudável (HARTMANN; 
DOHLE; SIEGRIST, 2013). Além disso, foi verificado um aumento estatisticamente signi-
ficativo na capacidade de fazer sopa, que poderá levar a um maior consumo da mesma, 
o que é importante, uma vez que a sopa é uma boa forma de integrar na alimentação 
os hortícolas, cujo consumo regular está associado à redução de determinadas doenças 
crônicas e ao controlE de peso corporal. 
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Intervenção na Escola B 

Participaram no 1º e no 2º workshops 15 e 14 alunos de duas turmas do 9º ano, 
respectivamente, e 13 alunos de uma turma de um curso profissionalizante (equiva-
lente ao 9º ano), integrado no programa Profij, o coordenador do programa de saúde 
escolar e os professores das disciplinas que, de acordo com o horário habitual, seriam 
lecionadas nos momentos em que decorressem os workshops. Na tabela 1 pode-se veri-
ficar os dados relativos aos três workshops: data, horário, ementas e resultado final dos 
mesmos.

Tabela 1 – Resumo dos workshops realizados na Escola B  
a duas turmas do 9º ano e uma do Profij

1º Workshop 2º Workshop 3º Workshop

Data 10 de abril de 2015 17 de abril de 2015 24 de abril de 2015

Participantes Turma 1 Turma 2 Turma Profij

Hora de iní-
cio/fim da 
atividade

9h/10h30m 9h/10h30m 9h/10h30m

Ementa Ori-
ginal

– Sopa de grão com horta-
liças

– Frango no forno com ba-
tata frita

– Salada de cenoura ripada 
e alface
– Fruta

– Sopa de feijão com hor-
taliça

– Salada do mar (atum, 
massa espiral, milho, delí-

cias)
– Gelatina

– Creme de brócolis
– Salada de frango com 

pimentas e ananás e alface
– Gelatina

Ementa Alte-
rada

– Sopa de espinafre com 
grãodebico (batata para a 

base)
– Frango no forno com purê 

de batatadoce
– Salada de cenoura ripada 

e alface
– Banana regional

– Creme de feijão com hor-
taliça e funcho (batata para 

a base)
– Salada do mar (atum, 

massa espiral, milho, delí-
cias, cenoura raspada)

– Gelatina com pedaços de 
fruta

– Creme de brócolis (bata-
ta para a base)

– Salada de frango com 
pimentas e ananás

– Salada de alface e to-
mate

– Gelatina com pedaços 
de fruta

Resultado 
final

No primeiro workshop foi possível verificar, pelo entusiasmo/empenho revelado 
na cozinha e por alguns comentários, que os alunos gostaram da atividade. Dos comen-
tários registados, destacam-se os seguintes: “A minha mãe ia ficar orgulhosa” (aluna, 
enquanto descascava batata-doce); “Vou começar a fazer comida saudável em casa” 
(aluna, ao colocar o leite a ferver para o purê de batata-doce). Além disso, alguns alu-
nos, depois de terminarem as suas aulas do período da manhã, dirigiram-se à cozinha 
para servir os almoços. Nesta sessão, verificou-se uma falha de comunicação entre a 
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empresa fornecedora de alimentos, a encarregada na cozinha e os responsáveis pelo 
projeto, pois faltaram para a confeção do almoço alguns dos alimentos funcionais que 
estavam previstos, nomeadamente o tomate e a cenoura.

No segundo workshop, em 17 de abril, verificamos que, das três turmas que reali-
zaram os três workshops, esta foi a turma em que os alunos estavam mais concentrados 
nas suas tarefas, conseguindo realizá-las sem se dispersar muito. É também importan-
te mencionar que esta foi a turma que mostrou ter apreendido mais conceitos, pois, 
quando das explicações aos grupos (feitas pela estagiária da Licenciatura em Ciências 
da Nutrição), os alunos revelaram ter compreendido o que lhes tinha sido explicado. 
Houve, ainda, o caso de um aluno que, ao chegar à cozinha, se recusou a participar. 
Ao ver todos os colegas executar as suas tarefas, no entanto, acabou por se integrar à 
atividade. Quando os alunos começaram a finalizar as suas tarefas, foi possível observar 
uma aluna a transmitir às colegas o que tinha aprendido sobre o ananás (reconhecendo 
as suas propriedades funcionais).

No terceiro e último workshop, em 24 de abril, os alunos, além de mostrarem 
interesse pela atividade, também tiveram um comportamento adequado na cozinha. 
Nesta sessão, todos os alimentos previstos estavam disponíveis, e, como aconteceu nas 
restantes, também houve alunos que procederam ao serviço do almoço após concluí-
rem as aulas do período da manhã. De uma forma geral, o balanço das sessões é po-
sitivo. Os alunos fixaram alguns dos benefícios dos alimentos utilizados, apesar de não 
conseguirem fixar os nomes de todos os compostos bioativos dos alimentos funcionais 
abordados.

Além destes workshops, foi ministrada uma palestra sobre os alimentos funcio-
nais a 12 e 25 alunos de duas turmas do 9º ano, respectivamente, e aos seus professo-
res, com a duração de 60 minutos. 

Divulgação

Foi realizada uma palestra dinamizada pela coordenadora do projeto aos alunos 
e professores da turma do curso Profij, com duração de 90 minutos, sobre os alimentos 
funcionais na Escola B.

Foram também feitas duas palestras (dias 17 de novembro e 15 de dezembro de 
2015), de 3 horas cada, sobre o projeto, dirigidas aos alunos do 1º ano da Licenciatura 
em Enfermagem da Universidade dos Açores. Pretendeu-se sensibilizá-los para a impor-
tância da alimentação nas crianças e divulgar os resultados do estudo sobre a percepção 
dos alunos do 3º ciclo do ensino básico acerca dos alimentos funcionais, relacionando-
os com possíveis estratégias de intervenção para promoção da saúde.

Com o objetivo de promover estilos de vida saudáveis e criar uma relação de pro-
ximidade com os alimentos, bem como incentivar a participação da comunidade em 
atividades promotoras de saúde, os alunos do 9º ano da Escola A foram desafiados a 
realizar um almoço promotor de saúde em conjunto com os seus EEs e professores, 
baseado em pratos com alimentos funcionais (cebola, alho, cenoura, espinafres, etc.). 
Este almoço realizou-se na escola no dia 9 de março de 2016. Durante esta refeição 
foi projetada uma apresentação no PowerPoint e distribuídos folhetos com frases re-
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digidas por alunos e pela equipe do projeto sobre algumas curiosidades relativas aos 
alimentos funcionais utilizados. Estiveram envolvidos nesta atividade cerca de 20 alu-
nos, EEs e professores, posto que, como o almoço estava aberto a toda a comunidade 
escolar, foram abrangidos mais de 60 indivíduos. O processo de construção e validação 
do Questionário para Avaliação da Percepção sobre Alimentos Funcionais foi também já 
publicado numa revista científica (OLIVEIRA et al., 2016).

CONCLUSÕES 

Com este projeto foram efetuados alguns estudos pioneiros na região, bem como 
a avaliação das aptidões culinárias dos alunos do 3º ciclo do ensino básico. Verificou-se, 
ainda, que é possível incluir o tema “Alimentos promotores de saúde” no currículo, não 
somente nos programas de Ciências Naturais e de Ciências Físico-Químicas do 3º ciclo 
do ensino básico, mas também em atividades de complemento curricular, como a reali-
zação de workshops, palestras e visitas de estudo.

Por fim, salienta-se que este projeto não deve ser visto como o fim de um pro-
cesso, mas, sim, como uma etapa de desenvolvimento de investigação para aprofundar 
em futuros trabalhos e intervenções. As atividades hands on motivam os alunos para a 
aprendizagem e poderão ser uma boa forma de promover a aquisição de conhecimentos.
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