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RESUMO 

No desenvolvimento e bem-estar das crianças, especialmente em contextos mais vulneráveis, 
na alimentação escolar desempenha um papel crucial. Examinar os alternativos proteicos torna- 
se cada vez mais relevante, visto a crescente demanda por proteínas e a busca por fontes mais 
sustentáveis. Este estudo avalia tanto a viabilidade quanto os desafios associados ao adoçá-lo 
de proteínas de origem vegetal, algas e insetos nas refeições escolares. Proteínas vegetais, 
usadas em produtos como tempeh e no tofu, são frequentemente usadas, mas é necessário que 
eles passem via procedimentos que ampliam sua absorção pelo organismo. As algas, ricas em 
ácidos graxos EPA e DHA, têm um grande potencial nutricional, mas exigem tratamentos 
prévios para maximizar seu aproveitamento. Insetos, apesar de serem altamente nutritivos e 
sustentáveis, ainda enfrentam resistência, especialmente em sociedades ocidentais, devido à 
questão cultural. A metodologia adotada no estudo consistiu em uma revisão narrativa com base 
em publicações dos últimos 10 anos. Os resultados mostram que a combinação dessas diversas 
fontes alternativas de proteínas pode contribuir para a educação alimentar e a promoção da 
sustentabilidade ambiental nas escolas, além de atender às necessidades nutricionais das 
crianças. Adesões educativas e práticas, como as hortas escolares, têm sido vidas na 
transformação dos hábitos alimentares infantis e são atribuídas na aceitação dessas novas fontes 
proteicas. 
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1 INTRODUÇÃO 

A alimentação escolar desempenha um papel fundamental no desenvolvimento, bem-
estar e aprendizado das crianças. Para muitos, especialmente aqueles de rede pública, 
representam parte significa de sua nutrição diária. mais vulneráveis, a maior parte da 
alimentação será fornecida na escola. Além do aspecto educacional, o ambiente escolar oferece 
oportunidade para que as crianças conheçam e experimentem uma variedade de alimentos 
sustentáveis saudáveis ao longo do dia (Santos; Silva; Pinto, 2018). 

Com o crescimento populacional, a demanda pelo consumo de proteínas de origem 
animal também aumenta, ressaltando a necessidade de explorar fontes alternativas de proteína 
que sejam nutritivas, seguras e sustentáveis, com foco na biodiversidade, na segurança 
alimentar e na demanda mais eficaz de proteínas de alto valor biológico (Aiking, 2022; 
Quinteros et al., 2022). 

É imperativo explorar novas práticas alimentares que integrem fontes alternativas e 
sustentáveis de proteínas, considerando a necessidade de atender as exigências nutricionais 
(Florent et al., 2023). Expor as crianças e adolescentes a uma variedade de alimentos saudáveis 
desde cedo, pode influenciar positivamente seus hábitos alimentares ao longo da vida (Moreira 
e Della, 2017). Assim, torna-se essencial considerar novas fontes de proteínas alternativas no 
planejamento das refeições escolares. 

O objetivo deste estudo foi analisar a viabilidade, os benefícios e os desafios da 
introdução de proteínas alternativas nas escolas. 
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2 MATERIAL E MÉTODOS 

O presente trabalho trata-se de um estudo de revisão de literatura científica do tipo 
narrativa, que tem como objetivo reunir pesquisas relevantes acerca das proteinas alternativas 
nas escolas. Com estratégia de busca estabelecida nos últimos 10 anos (janeiro de 2014 a agosto 
de 2024), por meio da literatura nas seguintes bases de dados: National Library of Medicine 
(PubMed), Literatura Latino-Americana, Science Direct e Scielo. A estratégia de busca baseou- 
se nos descritores em “proteínas alternativas”, “escolares" AND refeição”, “tipos de proteínas 
alternativas" AND crianças”, “protein alternative”. Para a seleção foram utilizados os seguintes 
critérios de inclusão: artigos disponíveis na íntegra em português ou inglês. Para os critérios de 
exclusão foram: resumos e publicações anteriores aos anos 2010. Na etapa de legitimidade 
foram lidos os resumos dos artigos e excluídos os resumos que não tinham compatibilidade 
com o tema proposto. Após a leitura e seleção artigos, 7 estudos foram incluídos na analise. 
 
3 RESULTADOS E DISCUSSÃO 
 
3.1 Tipos de Proteínas Alternativas 
 
3.1.1 Proteínas de Origem vegetal 

As proteínas de origem vegetal desempenham um papel importante na alimentação 
fonte alimentar de proteínas, embora individualmente possam apresentar limitações em termos 
de aminoácidos essenciais. A combinação de diferentes vegetais, como soja, lentilha, quinoa e 
grão de bico, pode supri as necessidades nutricionais de maneira equilibrada (LUZ et al., 2022). 
O mercado global de alimentos á base de plantas está em expansão, impulsionando por 
preocupações com sustentabilidade e a saúde (Ferrari, 2022) A Tabela 1 ilustra uma 
comparação nutricional entre diferentes fontes de proteínas alternativas. 

 
Tabela 1- Comparação nutricional entre diferentes fontes de proteínas alternativas em 100 
gramas 

fonte de proteína Proteína Carboidrato Gordura Fibras 

Soja 36 30 20 9 
Lentilha 9 20 0,4 8 
Quinoa 14 64 6,1 7 
Grão debico 19 61 6 17 
Insetos 20-70 0-20 10-50 - 
Algas 5-15 5-55 1-5 4-8 

Fonte: Dado da pesquisa. 
 
Para que as proteínas vegetais sejam utilizadas na produção de alimentos similares aos 

produtos cárneos ou que forneçam um percentual de proteínas equivalente ao produto de origem 
animal, são necessários métodos de processamento específicos. Métodos como fermentação, 
extração e concentração são cruciais para aumentar a biodisponibilidade das proteínas vegetais, 
reduzindo componentes como carboidratos e outros ingredientes como óleos. (Alcorta et al. 
2021). 

Nos casos de produtos derivados da soja esse refinamento já é amplamente utilizado e 
conhecido, resultando em uma diversidade de opções no mercado, como tempeh, tofu, proteína 
texturizada de soja. Essas tecnologias possibilitam que os produtos de proteína alternativa 
tenham um perfil nutricional e sensorial que se aproxima dos alimentos cárneos, tornando-se 
uma alternativa viável e atrativa para o consumo nas escolas (Alcorta et al. 2021). 
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3.1.2 Algas comestíveis 
As algas possuem fonte significatva de proteínas e ácidos graxos eicosapentaenóicos 

(EPA) e docosahexaenóicos (DHA). Com tradição na Asia e recentemente ganhando espaço na 
Europa, as algas são conhecidas por seu valor nutricional, apesar das variações na composição 
entre as espécies (Alcorta et al., 2021). 

Para melhorar a biodisponibilidade das proteínas presente nas algas, pode ser necessário 
um pré-tratamento que facilite a quebra das suas paredes celulares. Um dos principais 
benefícios na produção de algas é sua capacidade de fixar dióxido de carbono e demandar 
menos terra do que a pecuária, contribuindo para a preservação ambiental (Alcorta et al, 2021). 

 
3.1.3 Insetos 

Os Insetos oferecem uma excelente conversão alimentar, além de serem alternativas 
sustentáveis com menor impacto ambiental. No entanto, a aceitação pelo consumidor ainda é 
um desafio, especialmente em sociedade ocidentais (Cheung e Morais, 2016). 

Diferentes espécies de insetos possuem proteínas com grande potencial a ser explorado, 
especialmente em termos de funcionalidade. Para conseguir isso, é crucial entender que as 
propriedades físico-químicas e a conformação dessas proteínas influenciam sua funcionalidade, 
além de como o processamento, tanto pré quanto pós-extração, pode modificar essas 
características (Queiroz et al., 2023). 
 
3.2 Benefícios das Proteínas Alternativas 

As proteínas são parte essencial da alimentação infantil, pois desempenham papel 
fundamental no crescimento, no desenvolvimento muscular e ósseo, além de atuarem na 
produção de hormônios, enzimas e outros compostos químicos essenciais ao desenvolvimento 
infantil e infantojuvenil. A proteína é composta de aminoácidos e está disponível em fontes 
alimentares como carne, leite, legumes, vegetais e grãos. (Morril, Mohiuddin, 2023). 

A combinação de diferentes fontes de proteínas alternativas pode supri a falta de 
aminoácidos essenciais em dietas baseadas em vegetais (García-Maldonato et al 2019). Além 
disso, a produção de proteínas alternativas contribui para a redução das emissões de gases de 
efeito estufa, promovendo uma produção alimentar mais sustentável Hefferon et al.,2023). 

 
3.3 Estudos de caso e Iniciativas bem-Sucedidas 

Dentre as iniciativas implantadas nas escolas municipais de São Paulo e em outras 
cidades brasileiras, destacam-se as hortas escolares pedagógicas, que se mostram eficazes na 
promoção da saúde. Além de proporcionar aprendizado sobre alimentação saudável e 
sustentabilidade, essas hortas ajudam a criar conexão direta entre as crianças e os alimentos, 
promovendo maior valorização do que e produzido e incentivando a experimentação de novos 
alimentos (Oliveira et al., 2018). 

Outro exemplo significativo é o projeto “Segunda sem carne”, que substitui produtos de 
origem animal por alimentos alternativos ricos em proteínas, fibras e vitaminas. Essa iniciativa 
já ocorre em mais de 40 países e no Brasil beneficia milhões de alunos, promovendo escolhas 
alimentares mais saudáveis e conscientes (SBV, 2020) 

E um contexto inovador, escolas na Finlândia realizaram demonstrações nas quais 230 
alunos do ensino médio foram convidados provar diferentes fontes de proteínas alternativas, 
incluindo feijão fava, tofu, tempeh de tremoço e grilos. Essas demonstrações funcionaram como 
um espaço de experimentação, interrompendo as rotinas alimentares e capacitando novos 
grupos a explorar essas alternativas proteicas. O impacto foi positivo, permitindo que os alunos 
tivessem contato direto com alimentos que poderiam não estar na alimentação tradicionais 
(Koskela; Paloniemi, 2023). 
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4 CONCLUSÃO 
O estudo destaca as vantagens e desafios na introdução de proteínas alternativas nas 

escolas, resultando a impotência de companhas de conscientização e educação para aumentar a 
aceitação dessas novas fontes alimentares. A combinação de estratégias educacionais e praticas 
alimentares inovadoras pode transformar os hábitos alimentares das próximas gerações, 
contribuindo para alimentação mais sustentáveis e saudáveis. A implementação dessas 
alternativas requer campanhas educativas que envolvam alunos e pais, visando aumentar a 
aceitação e consolidar habito salpimentares desde da infância e adolescência. 
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