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PREPARAÇÕES CULINÁRIAS DE 1955 COMPARADAS COM AS DE 2010: AVANÇO PREPARAÇÕES CULINÁRIAS DE 1955 COMPARADAS COM AS DE 2010: AVANÇO 
OU RETROCESSO NUTRICIONAL?OU RETROCESSO NUTRICIONAL?

ACEITAÇÃOO período entre 10 e 20 anos de idade é classificado como
adolescência1 e dentre a população brasileira, os adolescentes
constituem 26% do total de habitantes, representando 48,6 milhões
de pessoas2.

De difícil tratamento na vida adulta, a obesidade deve ser
prevenida em períodos antecessores, na adolescência por exemplo3.

De acordo com Gambardella et al. (1999), os adolescentes
vivenciam o momento atual, não se importando com as
consequências de seus hábitos alimentares, que podem ser
prejudiciais à própria saúde.

Dada a importância indiscutível da alimentação neste período, é
fundamental conhecer a prática alimentar de adolescentes, intervir na
perda ou ganho nutricional, decidir sobre as intervenções necessárias
de custo e as medidas de prevenção eficazes, para assim estimular o
potencial de crescimento e o retorno ao trajeto normal, natural e
saudável do desenvolvimento corporal humano3,4.

Identificar e comparar as técnicas de preparo, valor nutricional e

INFORMAÇÃO NUTRICIONAL

PUDIM – 1955                                        PUDIM - 2010Identificar e comparar as técnicas de preparo, valor nutricional e
aceitabilidade dos adolescentes de 2 receitas produzidas em 1955 –
retiradas de uma cópia da apostila entitulada “Receitas”, pertencente
ao arquivo pessoal da professora Debble Smaira Pasotti, ex-docente
da Escola Técnica Estadual Carlos de Campos, elaborada no Serviço
de Alimentação e Higiene Escolar do Departamento de Ensino
Profissional de São Paulo, e em 2010 – retiradas do site de receitas
culinárias denominado “CyberCook5

”.

As preparações foram escolhidas aleatoriamente pela
pesquisadora e reproduzidas com auxílio dos monitores, conforme a
receita de 1955 e 2010. A informação nutricional de cada preparação
foi calculada com base em tabelas de composição de alimentos6,7 e
conforme a Resolução RDC 360/03 da Agência Nacional de Vigilância
Sanitária – ANVISA8. Após, foram degustadas por adolescentes
estudantes da ETEC, onde avaliaram através de teste afetivo – teste
de aceitação por escala hedônica9, expressando o grau de gostar ou
desgostar de forma globalizada por meio de uma ficha com escala de
9 pontos.

RECEITAS:

-PUDIM DE LEITE – 1955
LEITE, AÇÚCAR, OVOS, BAUNILHA

-PUDIM DE LEITE – 2010
LEITE CONDENSADO, LEITE, OVOS

-PASTA DE RICOTA – 1955
MANTEIGA, RICOTA, QUEIJO PARMESÃO, CEBOLA, MOSTARDA

-PATÊ DE RICOTA – 2010
RICOTA, MAIONESE, AZEITE

PUDIM – 1955                                        PUDIM - 2010
INFORMAÇÃO NUTRICIONAL

Porção de 100g (1 fatia média)

Quantidade por 
porção %VD(*)

Valor Energético 197 kcal = 829 kJ 10

Carboidratos 37 g 12

Proteínas 4,7 g 6

Gorduras Totais 3,6 g 7

Gorduras Saturadas 1,5 g 7

Gorduras Trans 0,1 g “VD não estabelecido”

Fibra Alimentar 0 g 0

Sódio 67 mg 3

Cálcio 58 mg 7

Ferro 0,47 mg 3

Vitamina C 0,36 mg 1

(*)% Valores Diários de referência com base em uma dieta de 2.000 kcal ou 

8.400 kJ. Seus valores diários podem ser maiores ou menores dependendo de 

suas necessidades energéticas.

INFORMAÇÃO NUTRICIONAL

Porção de 100g (1 fatia média)

Quantidade por 
porção %VD(*)

Valor Energético 233 kcal = 977 kJ 12

Carboidratos 42 g 14

Proteínas 6 g 8

Gorduras Totais 5 g 9

Gorduras Saturadas 2,7 g 12

Gorduras Trans 0,15 g “VD não estabelecido”

Fibra Alimentar 0 g 0

Sódio 80 mg 3

Cálcio 138 mg 17

Ferro 0,28 mg 2

Vitamina C 0,33 mg 1

(*)% Valores Diários de referência com base em uma dieta de 2.000 kcal ou 

8.400 kJ. Seus valores diários podem ser maiores ou menores dependendo de 

suas necessidades energéticas.

PASTA – 1955                                        PATÊ - 2010
INFORMAÇÃO NUTRICIONAL

Porção de 20g (1 colher sopa)

Quantidade por 
porção %VD(*)

Valor Energético 115 kcal = 481 kJ 6

Carboidratos 0,3 g 0

Proteínas 1,3 g 2

Gorduras Totais 12 g 22

Gorduras Saturadas 7,3 g 33

Gorduras Trans 0,5 g “VD não estabelecido”

Fibra Alimentar 0 g 0

Sódio 164 mg 7

Cálcio 32 mg 4

Ferro 0,12 mg 1

Vitamina C 0,01 mg 0

(*)% Valores Diários de referência com base em uma dieta de 2.000 kcal ou 

8.400 kJ. Seus valores diários podem ser maiores ou menores dependendo de 

suas necessidades energéticas.

INFORMAÇÃO NUTRICIONAL

Porção de 20g (1 colher sopa)

Quantidade por 
porção %VD(*)

Valor Energético 46 kcal = 192 kJ 2

Carboidratos 0,8 g 0

Proteínas 2,1 g 3

Gorduras Totais 3,8 g 7

Gorduras Saturadas 1,1 g 5

Gorduras Trans 0,04 g “VD não estabelecido”

Fibra Alimentar 0 g 0

Sódio 67 mg 3

Cálcio 42 mg 5

Ferro 0,01 mg 0

Vitamina C 0 mg 0

(*)% Valores Diários de referência com base em uma dieta de 2.000 kcal ou 

8.400 kJ. Seus valores diários podem ser maiores ou menores dependendo de 

suas necessidades energéticas.

Nos dias atuais, tenta-se resgatar as reparações de antigamente,
num movimento contrário ao Fast-Food, chamado Comfort-Food.

A aceitação foi maior para as preparações de 2010, porém para
que se afirme que há avanço ou retrocesso nutricional, conclui-se
que outras receitas devam ser submetidas a estudo similar a este.
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