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RESUMO

Em unidades de alimentacdo e nutricdo (UANsS) o cardapio € uma ferramenta
importante, pois, um bom planejamento deste permite a oferta de alimentos saudaveis
ao publico consumidor. O objetivo deste trabalho foi avaliar a qualidade do cardapio
do almoco de um restaurante universitario localizado em Itaqui — RS. Foi utilizado o
método AQPC - Avaliacdo qualitativa das preparacdes do cardapio para avaliar o
cardapio da unidade durante 4 semanas do més de novembro de 2018. Os critérios
utilizados foram: oferta de folhosos, frutas, doces, frituras ou ambos, carnes
gordurosas, presenca de alimentos ricos em enxofre e repeticdo de cores. Os dados
foram analisados em termos de frequéncia de acordo com o numero de dias em que
estavam presentes no cardapio. Observou-se uma elevada oferta de hortalicas e
folhosos (100%), moderada oferta de frutas (50%) e de doces (50%) presenca de 3
ou mais alimentos ricos em enxofre no mesmo dia (22,72%), de carnes gordurosas
(13,36%) e uma baixa oferta de frituras (4,54%). Embora ndo esteja presente como
critério do AQPC, é importante havia oferta diaria de refresco em pé de diferentes
sabores. O cardapio do RU possui uma boa oferta de alimentos in natura e
minimamente processados, porém, como sugestdo para melhoria do cardapio,
poderia haver substituicGes das sobremesas por op¢des mais saudaveis como frutas,
0 suco em po por agua ou sucos com polpa congeladas e também de alguns alimentos
ricos em enxofre. O método AQPC mostra-se pode ser um bom instrumento de
planejamento de cardapios mais atrativos, variados e saudaveis.

Palavras-Chave: Alimentos, planejamento de cardapios, unidade de alimentacgao e
nutricdo, analise qualitativa.



ABSTRACT

Menu is an important tool at food services because allows planning and offering
healthy meals to the customers. The aim of this study was to evaluate the meal quality
(lunch) of a university restaurant in Itaqui-RS. The AQPC method — Qualitative
Assessment of Menu Preparations — was used to evaluate the menu, during 4 weeks
at November 2018. The criteria was: presence of leafy vegetables, fruits, fried food,
sweet desserts, fatty meats, and sulfur-rich foods and color monotony. Data were
analyzed by frequency. There was high offer of leafy vegetables (100%), moderate
offer of frutis (50%) and sweet desserts (50%), presence of 3 or more sulfur-rich foods
at the same day (22,72%), fatty meats (13,36%) and a low offer of fried foods (4,54%).
Althout it was not a criteria of AQPC, soft drinks powder was offered daily at the
restaurant. The menu presents good offer of in natura or minimally processed food,
however, to improve your nutritional quality, we suggest some replaces like desserts
for fruiuts, soft drinks powder for water or pulp fruit juice, and some sufur-rich foods.
The AQPC method is a good tool to evaluate and planning more attractive, varied and
healthy menus.
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1 INTRODUGAO

O ato de alimentar-se por si s6, € um elemento essencial para a sobrevivéncia
dos seres humanos, pois prové as necessidades nutricionais e energéticas
necessarias a vida. A escolha dos alimentos, por sua vez, ocorre por fatores diversos
como o sabor, preco, cultura, dentre outros, o que desafia os profissionais da area da
alimentacdo a obter maior satisfagdo dos consumidores (PROENCA et al., 2008;
SILVA, D., 2012).

Em unidades de alimentacédo e nutricdo (UAN), a nutricionista é a responsavel
pelo planejamento das refeic6es (CFN, 2018), pois nessas unidades ha a necessidade
de producdo de refeicbes nutricionalmente equilibradas, com um bom padrédo
higiénico-sanitario, que alie a satisfacdo do cliente com os limites financeiros da
instituicdo (PROENCA; SOUZA; VEIROS, 2008; BANDONI, JAIME, 2008; COLARES,
FREITAS,2007). O cardapio € uma ferramenta muito importante na UAN, pois um bom
planejamento deste permite ndo apenas a oferta de alimentos saudaveis como
também pode contribuir para a constru¢cdo de habitos alimentares adequados no
publico consumidor (VEIROS; PROENCA, 2003; POMPOLIM, 2007).

Os restaurantes universitarios (RU) sdo UANs responsaveis por garantir uma
alimentacdo diaria para a comunidade universitaria. Essas UANs institucionais
normalmente fornecem o café da manha, almoco e jantar. Os maiores consumidores
sdo os estudantes, que, devido a alteracdo de rotina, passam boa parte do dia no
campus ou universidade. O padrdo alimentar dos brasileiros e principalmente dos
universitarios, é caracterizado pelo alto consumo de alimentos ricos em gorduras,
acucares e sodio e pobre em micronutrientes, que combinados a baixa ingestdo de
alimentos protetores, como frutas, verduras, legumes e graos integrais, ou seja, ha
uma baixa prevaléncia de alimentacado saudavel no publico jovem (IBGE,2011; VIEIRA
et al.,2002; MENDONCA, ANJOS, 2004) pode contribuir para o risco de
desenvolvimento doengas e agravos cronicos néo transmissiveis (DACNT), como
obesidade (RECH et al.,2016), diabetes (COSTA et al.,2017), doencas
cardiovasculares (TESTON et al., 2016), cancer (TORRE et al., 2012) e doencas
respiratorias cronicas (FARIAS, MARTINS, 2013).

Considerando que os restaurantes universitarios possuem uma responsavel
técnica nutricionista para planejamento das refeicdes e que alimentacdo saudavel é

importante para os estudantes, conhecer a qualidade do cardapio do RU pode nos
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informar como esta a promoc¢do da salde nestes ambientes. Por esse motivo, este
trabalho tem por objetivo avaliar o cardapio oferecido aos estudantes em um

restaurante universitario.

Foi utilizado o método Avaliacdo qualitativa das preparacdes do cardapio
(AQPC), desenvolvido por Vieiros e Proenca (2003) que traz alguns critérios para
avaliar cardapios sem a necessidade do uso de calculos de macro e micronutrientes.
O trabalho inicia com uma reviséo da literatura, em seguida € apresentado o objetivo
e a metodologia, na qual ha o detalhamento de como o processo foi conduzido e, por
fim, a apresentacdo dos resultados e a discussao deste trabalho.
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2 REVISAO DA LITERATURA

2.1 Mudancgas nos habitos alimentares

Pesquisas sobre os habitos alimentares de diferentes populacbes geram
indicativos da qualidade de vida (MARATOYA, 2013). Atualmente, as mudancas nos
hébitos alimentares de diversas populacdes estdo sendo bastante discutidos, assim
como os efeitos da ingestdo de diversos nutrientes na populacdo global (MCNEILL,
2014; KIM et al, 2015; KLURFEL,2015; DE SMET & VOSSEN,20186).

O hébito de comer fora de casa tem sido uma realidade cada vez mais presente
na vida de muitos brasileiros; existem as mais diversas op¢des como lanchonetes, fast
food, petiscos, bares, padarias, restaurantes, entre outros. A falta de tempo e até
mesmo a praticidade sado apontados como fatores que impulsionam o setor (IBGE,
2017).

Devido ao processo de urbanizagéo, da modernizacdo das condi¢des trabalho,
da maior insercao da mulher no mercado de trabalho, do maior nUmero de empresas
gue fornecem alimentacao coletiva, seja comercial ou ndo, pode-se observar que nos
altimos anos, houve um crescimento na procura por alimentacdo fora do domicilio
(IBGE, 2004; IBGE, 2010). As despesas da populacao brasileira com alimentacéo fora
do domicilio estdo em elevacado. Entre 2002 e 2003, 24,1% das despesas familiares
destinavam-se para essas refei¢cdes, enquanto entre 2008 e 2009 essa participacéo
aumentou para 31,1%, ja no intervalo de 2017 — 2018 essa participacdo aumentou
para 32,8% (IBGE, 2010; IBGE, 2017). Mesmo com um periodo de pandemia por

Covid-19, h& estimativa de crescimento para o setor no ano de 2020 (ABERC, 2020).

A entrada na universidade muda o estilo de vida de muitos alunos. Ha novas
relacbes sociais, adocdo de condutas e rotina de estudos podem tornar 0s
universitarios grandes consumidores da alimentagdo fora do domicilio (VIEIRA et
al.,2002). Caso a alimentacéo nao seja de boa qualidade, pode ocorrer aumento do

risco dos agravos a saude.

De acordo com dados da Vigilancia de Doencas Crbnicas por Inquérito
Telefénico (VIGITEL), em 2019 a frequéncia de excesso de peso foi de 55,4% no
Brasil. O estudo avaliou pessoas em 27 cidades e observou que é maior entre 0s

homens (57,1%) do que entre as mulheres (53,9%). A frequéncia de obesidade entre
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os adultos foi de 20,3% e foi semelhante entre homens e mulheres. Quando separados
pelo sexo, observou-se um aumento na frequéncia de obesidade até 64 anos nos

homens e até 54 anos entre as mulheres (VIGITEL, 2019).

A Pesquisa Nacional de Saude (PNS) de 2020, trouxe dados sobre desnutri¢ado,
sobrepeso e obesidade na populagdo acima de 15 anos. Observou-se que 60,3% da
populacao adulta brasileira apresenta excesso de peso, sendo mais prevalente entre
o sexo feminino (62,6%) do que no masculino (57,5%). A obesidade foi observada em

21,8% dos homens e 29,5% das mulheres maiores de 18 anos.

2.1.1 Alimentacgao Coletiva

A alimentacao coletiva é uma das seis areas de trabalho do nutricionista. Ela
abrange o atendimento alimentar e nutricional de coletividades, em sistema de
producdo por autogestao ou terceirizada. Trabalha com o fornecimento de refeicbes
para coletividades em empresas e instituicdes, hotéis, hotelaria maritima, comissarias,
unidades prisionais, hospitais, clinicas em geral, hospital-dia, spa clinicos, servi¢os de
terapia renal substitutiva, Instituicbes de Longa Permanéncia para Idosos (ILPI) e
similares (CFN, 2018).

As empresas que fornecem alimentagcdo coletiva sdo consideradas muito
importantes pelo Ministério da Saude para a promocao de uma alimentacdo adequada
e saudavel. Porém, ao contrario do que se espera, estudos vem demonstrando
inadequacdes nas refeicdes oferecidas por estes locais. Pois, muitas vezes néo
possuem qualidade nutricional, sensorial e higiénico-sanitaria adequadas, sendo
geralmente, menos saudaveis quando comparadas com as produzidas em domicilio
préprio (DUARTE; ALMEIDA; MARTINS, 2013; WHO, 2004), podendo afetar
diretamente o estado nutricional de todos que consomem estas refeigcdes. (DUARTE;
ALMEIDA; MARTINS, 2013; WHO, 2004).
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2.1.2 Avaliagao da qualidade do cardapio

Pensando na saude e na satisfacdo dos consumidores foram criados métodos
para avaliar tanto quantitativamente quanto qualitativamente os cardapios da UAN
(FERREIRA et al., 2015).

Existem instrumentos que podem ser utilizados para a avaliacdo da qualidade
dos cardapios, tanto no planejamento quanto para o controle, pois sistematizam a
andlise e determinam as caracteristicas adequadas; também avaliam a quantidade de
macronutrientes, como carboidratos, proteinas e gorduras, a oferta de frutas,
verduras, folhosos, frituras e doces, combinacéo e variedades (PROENCA et al., 2005
e BANDONI, 2006).

Veiros e Proenca (2003), propuseram o método de Avaliacdo Qualitativa das
Preparacdes do Cardapio (AQPC) para avaliar as refeicdes de maneira qualitativa,
considerando 0s aspectos nutricionais e sensoriais. O AQPC visa auxiliar na
elaboracao de cardapios que atendam tanto nutricionalmente quanto sensorialmente
as necessidades do individuo. Ele também ajuda a identificar as possiveis falhas na
construcdo dos cardapios e assim modifica-los quando necessério, inclusive antes
mesmo de coloca-lo pé-te em pratica (PROENCA et al., 2008; VEIROS; PROENCA,
2003).

O método AQPC prioriza a avaliacdo da qualidade geral das refeicbes com a
utilizacao dos seguintes critérios: (PROENCA et al., 2005):

1) Presenca de fritura; 2) Cores das preparacoes, considerando-se inadequado
a presenca de trés ou mais preparacdes com cores semelhantes no mesmo dia; 3)
Presenca de alimentos fontes de enxofre: trés ou mais, exceto pelo feijao, que faz
parte dos habitos diarios da populagéo. Considerando-se apenas outros alimentos
como: repolho, goiaba, ervilha, brécolis, cebola, rabanete, ovo, maca, meldo, nabo,
batata-doce; 4) Folhas na salada; 5) Frutas na sobremesa, em razédo da oferta de
fibras, vitaminas e minerais, recomendadas diariamente; 6) Conserva na salada; 7)
Doces na sobremesa; 8) Presenca de carne gordurosa; 9) Oferta de fritura e doces no

mesmo dia.
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2.2 JUSTIFICATIVA

Tendo em vista a importancia de se elaborar cardapios equilibrados
nutricionalmente e com adequada qualidade sensorial, bem como a responsabilidade
do nutricionista nesse processo, 0 presente estudo teve como objetivo avaliar o
cardapio do almocgo por meio da Avaliacdo Qualitativa das Preparacdes do Cardapio
(AQPCQC), ofertado em um restaurante universitario no municipio de Itaqui, no estado
do Rio Grande do Sul (RS).
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3 OBJETIVOS

3.1 Objetivo Geral

Avaliar a qualidade dos cardapios executados em Unidades de Alimentacéo e
Nutricdo no campus Itaqui-RS da Universidade Federal do Pampa.

3.2 Objetivos Especificos
e Identificar as principais caracteristicas que diminuem a qualidade dos
cardapios;
e Propor mudancas que possam ser aplicadas para a melhoria dos cardapios que

apresentarem baixa qualidade.
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4 METODOLOGIA

Trata-se de um estudo do tipo descritivo, realizado em uma Unidade de

Alimentacéo e Nutricdo do municipio de Itaqui — RS, no ano de 2018.

Os cardapios séo de padréo popular, consistindo na modalidade de distribuicédo
de autosservico, com a presenca diaria de dois tipos de saladas, um tipo de prato
proteico, um prato vegetariano, um tipo de guarnicéo, arroz e feijao, um doce ou uma

fruta como opcéo de sobremesa.

Para proceder a avaliacdo do cardapio da UAN, analisou-se o cardapio de um
més. Considerando-se as preparacfes do cardapio elaborado para quatro semanas
do més de novembro de 2018, contabilizando 22 dias. Optou-se por utilizar o método
AQPC, adaptado de Veiros (2002), Veiros e Proenca (2003), que analisa os seguintes
itens: oferta de folhosos, frutas, presenca de cores iguais, duas ou mais preparagdes
ricas em enxofre (exceto o feijao), carne gordurosa, fritura, doce, doce e fritura em um

mesmo dia.

Seguindo-se os principios da Ciéncia da Nutricdo, alguns itens analisados
foram considerados como aspectos positivos de um cardapio, porém outros negativos.
A oferta de folhosos e frutas foram consideradas aspectos positivos do cardapio e, a
partir de sua distribuicdo percentual no cardapio, foram classificados em: “Otimo”,
“‘Bom”, “Regular’, “Ruim” e “Péssimo”, de acordo com o quadro 1 (PRADO,
NICOLETTI, FARIA, 2013).

Quadro 1. Critérios de classificacdo dos aspectos positivos do cardapio

Classificacao Categorias
Otimo >90%
Bom 75 a 89%
Regular 50 a 74%
Ruim 25 a 49%
Péssimo < 25%

A presenca de cores iguais, duas ou mais preparacgoes ricas em enxofre, carne

gordurosa, fritura, doce e oferta de doce e fritura no mesmo dia foram considerados
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aspectos negativos do cardapio e classificados de acordo com o Quadro 2 (PRADO,
NICOLETTI, FARIA, 2013).

Quadro 2. Critério de classificacdo dos aspectos negativos do cardapio

Classificacao Categoria
Otimo <10%
Bom 11 a 25%
Regular 26 a 50%
Ruim 51 a75%
Péssimo >75%

Os dados foram analisados por meio de tabelas. Para a realizacdo do estudo,
0 responséavel pelo estabelecimento assinou o Termo de Consentimento Livre e
Esclarecido. Por se tratar de analise de preparacfes, ndo houve necessidade de

submiss&o do projeto para analise do Comité de Etica em Pesquisa.

O restaurante universitario (RU) onde foi realizado o estudo abria abre 6 dias
por semana, se segunda a sabado, e fornece fornecia almoco e jantar. Na presente
pesquisa foi analisado o cardapio do almoco. Ele é era composto por 10 preparacoes,
divididas em 7 categorias diferentes: prato principal, prato vegetariano, guarnicao,
acompanhamentos, saladas, sobremesa e suco. Para a analise qualitativa foi utilizado

o método AQPC. O método foi dividido em trés etapas.

Na primeira etapa as preparacoes foram avaliadas diariamente, de acordo com
0S seguintes critérios: técnicas de cocg¢do, cor das entradas e combinacao das cores
de todas as preparacdes do cardapio diario, numero de preparacdes com alimentos
enxofre, aparecimento presenca de folhosos nas saladas e classificacdo do cardapio
quanto a a quantidade de gordura, sendo propria do alimento ou pela técnica de
preparo (PROENCA et al., 2005).

De acordo com Proenca e Veiros (2008) séo consideradas carnes gordurosas
aguelas em que a quantidade de gorduras ultrapassa 50% das calorias totais. Os
cardapios que apresentaram dois ou mais alimentos sulfurados, com excecdo do
feijao, foram classificados como preparagdes ricas em enxofre. Foram considerados

sulfurados os seguintes alimentos: abacate, acelga, aipo, amendoim, batata-doce,
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alho, cebola, castanha, brocolis, couve-de-bruxelas, couve-flor, ervilha, gengibre,
lentilha, milho, repolho e ovo (SILVA, et al., 2012; PROENCA et al., 2008; VEIROS;
PROENCA, 2003).

O grupo dos acompanhamentos, também designados de complementos ou
guarnicdes: que é subdividido em acompanhamentos do AC1 e AC2. Sendo o grupo
AC1 composto por preparacdes com arroz, massa, raizes e tubérculos, representando
0 grupo mais energético e estando na base da piramide alimentar. J4 o grupo AC2 é
composto por legumes e verduras quentes, que séao fontes de vitaminas, minerais e
fibras, estando assim no segundo patamar da piramide alimentar (PROENCA et al.,
2005). Em relacao ao grupo dos acompanhamentos foi realizada a observacao quanto

a sua oferta durante os dias de cardapios analisados.

A segunda etapa agrupou as avaliacbes diarias em semanas, avaliando a
frequéncia em gque ocorreram 0s seguintes itens: presenca de frituras no cardapio,
repeticbes de preparacdes, repeticbes de técnicas de preparo, oferta de carne
gordurosa preparada com a técnica de fritar, monotonia de cores entre preparacoes,
oferta de duas ou mais preparacoes ricas em enxofre, desconsiderando o feijao, por
ser ofertado diariamente, presenca de folhosos nas opc¢bes de saladas, oferta de
conservas como saladas, repeticdo da técnica de preparo na segunda opc¢éao de carne

em relacdo ao prato principal.

Na terceira etapa foi realizada uma avaliacdo mensal, onde os dados semanais
foram agrupados e posteriormente tabulados em percentuais em relacdo ao niumero

total de dias dos cardapios investigados.
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1 Resultados

Foram 4 semanas de observagao, nas quais houve 2 feriados, totalizando 22

dias de atendimento.

As preparacbes incluidas, bem como o numero de vezes em que foram
oferecidas, sdo apresentadas a seguir. Em relacdo ao prato principal, observou-se
gue foram oferecidas 19 opc¢des diferentes (Tabela 1). A carne bovina esteve presente
10 vezes (45,45%), a carne de frango 7 vezes (31,81%) e as carnes suinas 5 vezes

(22,72%) do total de carnes. Nao houve preparacfes com peixe no periodo avaliado.

Tabela 1. Pratos principais incluidos no cardapio

Preparacéo Presenca no cardapio
n (%)
Bife bovino com molho sugo 1 (4,54%)
Bife bovino na panela 1 (4,54%)
Carne de panela 2 (9,09%)
Chuleta acebolada ao molho shoyo 1 (4,54%)
Carnes Bovinas
Guisado bovino ao molho de tomate 1 (4,54%)
Isca bovina a pizzaiolo 1 (4,54%)
Isca bovina ao molho de queijo 1 (4,54%)
Isca bovina ao molho madeira 1 (4,54%)
Isca bovina acebolada 1 (4,54%)
SUB TOTAL 10 (45,45%)
Almdéndega de ao molho de tomate 1 (4,54%)
Bife de frango acebolado 1 (4,54%)
Carnes de Frango Estrogonofe de frango 1 (4,54%)
Guisado de frango com molho de tomate 1 (4,54%)
Isca de frango com cebola e tomate 1 (4,54%)
Isca de frango ao molho de espinafre 1 (4,54%)
Sobrecoxa de frango ao molho mostarda 1 (4,54%)
SUB TOTAL 7 (31,81%)

Carré suino acebolado 1 (4,54%)



Carnes Suinas

Carré suino ao molho de laranja
Isca de lombo ao molho shoyo
Lombo suino ao molho madeira
Salsichdo com molho de ervas
SUB TOTAL

TOTAL
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1 (4,54%)
1 (4,54%)
1 (4,54%)
1 (4,54%)
5 (22,72%)
22 (100%)

Tabela 2. Guarni¢des incluidas no cardapio

Alimento Presenca no cardéapio
n (%)
Massa 313,63)
Farofa 2 (9,09)
AC1 Polenta 2 (9,09)
Batata 3 (13,63)
Mandioca 2 (9,09)
SUB TOTAL 12 (54,54)
AC2 Couve 2 (4,54)
Abébora 2 (9,09)
Berinjela 2 (9,09)
Legumes tipo 2 mistos 4 (18,18)
SUB TOTAL 10 (45,45)
TOTAL 22 (100%)

*AC1 e AC2 = acompanhamento tipo 1 e tipo 2, respectivamente (Proenca et al, 2005).

Os acompanhamentos classificados como AC1 foram observados na maioria

dos dias (54,54%).

Em relagéo ao prato base — arroz e feijao — verificou-se a oferta de arroz

parboilizado e integral diariamente, e o feijdo predominou o uso do preto, com

alternancia com o carioca em pelo menos 1 dia na semana.

As saladas foram ofertadas em todos os dias de cardapio. Sendo que a alface

foi a hortalica mais frequentemente ofertada no periodo de analise (86,36%), havendo

apenas a troca em 3 dias pelo mix de folhas (13,63%). A segunda opcéo de salada
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variou-entre os legumes beterraba, cenoura, couve, repolho, pepino, cebola, racula e

tabule, feito com trigo.

As sobremesas ofertadas no cardapio durante o periodo analisado foram
compostas por 11 dias de frutas (50%) — banana, laranja e macd. Nos 11 dias
restantes (50%) foram ofertados ofertou-se doces como sobremesa (arroz doce,

canjica doce, creme de caramelo, creme de coco e creme de chocolate).

Os sucos servidos diariamente foram séo feitos com preparado sélido em po6
de sabores diversos — (limé&o, goiaba, laranja com acerola, uva, maracuja, tangerina,

guarana, caju, morango, péssego, abacaxi com horteld, frutas vermelhas e laranja).

Os resultados da aplicacdo do método AQPC nos cardépios de uma UAN de

Itaqui-RS encontram-se na Tabela 3.
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Tabela 3. Andlise dos Cardapios segundo o método Andlise Qualitativa das Preparac6es do Cardapio — AQPC de quatro semanas

de uma Unidade de Alimentacdo e Nutricdo em Itaqui-RS, 2018.

Semana Dias de Fruta Folhosos Cores lguais Ricos em Doce Fritura Carne rica Doce +
Cardapio Enxofre em gordura Fritura
1 5 2 5 0 1 3 1 1 1
2 6 3 6 0 3 3 0 1 0
3 5 3 5 0 1 2 0 1 0
4 6 3 6 0 0 3 0 0 0
Total 22 11 22 0 5 11 1 3 1
n (%)
% ocorréncia 100 50 100 0 22,72 50 4,54 13,36 4,54
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A partir do percentual de ocorréncia no cardapio, demonstrados na Tabela 1,
os itens foram classificados quanto ao seu percentual de adequacéo e apresentados

na Tabela 4.

Tabela 4. Classificacdo dos itens analisados das preparagfes do cardapio de uma
UAN em Itaqui-RS, 2018.

Itens % de ocorréncia (n) Classificacao
Folhosos 100 (n= 22) Otimo
Frutas 50 (n=11) Regular
Cores iguais 0 (n=0) Otimo
Dois ou mais alimentos 22,72 (n=5) Bom

com enxofre

Carne gordurosa 13,36 (n=3) Bom
Fritura 4,54 (n=1) Otimo
Doce 50 (n=11) Regular
Doce + Fritura 4,54 (n=1) Otimo

Observou-se que os folhosos foram ofertados em todos os dias e ndo foram
observadas cores repetidas no cardapio. As frutas estiveram presentes em 50% dos

dias, nos demais foram oferecidos doces como sobremesa.

Foi possivel observar a presenca de 3 ou mais alimentos ricos em enxofre no
cardapio de 5 dias (22,72%). As carnes ricas em gordura foram observadas em
13,36% dos dias, as frituras em somente 1 dia (4,54%), e a presenca de doce e fritura

no mesmo dia observada em 1 dia também.

Dentre as semanas, observou-se que a semana que precisaria de maiorias
ajustes no cardapio seria a semana 2, visto que possuia 3 cardapios ricos em enxofre,

3 doces e 1 dia a carne rica em gordura.
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5.2 Discussao

Nenhum item apresentou classificagdo como “Péssimo” e somente os itens
“dois ou mais alimentos ricos em enxofre”, “frutas” e “doce”, foram classificados como
regulares. O restante dos itens apresentou classificagdo “Bom” ou “Otimo” o que é
considerado um resultado positivo, pois 0 consumo de preparacdes saudaveis esta

associado a reducédo de morbimortalidade por DCNT.

A UAN ofertou “folhosos” em 100% dos dias, entre eles: alface, mix de folhas,
classificando-se como “Otimo”. Apesar de n&o ser analisado pelo método AQPC, o
cardapio incluia a oferta de legumes como beterraba, cenoura, couve, pepino, repolho,
entre outros. Veiros e Proenca (2003), estudaram o cardapio de uma UAN de
Florianopolis-SC e observaram a ocorréncia de 82,6% de folhosos. Passos (2008),
estudou uma UAN em Brasilia-DF e observou 94,2% de oferta de folhosos. Ja Vidal
et al., (2012), encontrou 60% de oferta de folhosos em uma UAN de Floriandpolis-SC.
Menegazzo et al (2011), observaram 16% de oferta de folhnosos em Centros de
Educacao Infantil, o que consideraram uma baixa oferta e, portanto, preocupante, pois
a alimentacéo escolar, dentre 0s seus objetivos, deve ser proporcionar a adocao de

habitos alimentares saudaveis desde a infancia (BRASIL,2006).

Quanto a oferta de frutas, a média foi de trés vezes por semana,
correspondendo a 50% (n=11) e classificando-se como “Regular’. Os estudos
realizados em UANs mostram que Veiros e Proenca (2003), observaram 33,9% de
oferta de frutas, Passos (2008), 54,8% e Vidal et al., (2012) observou 80%.

As frutas e hortalicas sdo essenciais para uma dieta saudavel e seu consumo
em quantidade adequada, segundo a Organizacao Mundial da Saude, deve ser de no
minimo 400g diarias, sendo equivalente a cinco por¢cfes, cujo consumo esta
associado a reducéo do risco de doencas cardiovasculares e alguns tipos de cancer
(WHO,2002; LOCK et al.,2005). Desta forma, a promog¢ao do consumo destes
alimentos é assegurada por meio de politicas publicas, com o intuito de aumentar o
consumo, a producdo e comercializacdo destes alimentos, promovendo a saude,
seguranca alimentar e nutricional das familias (WHO,2004; VASCONCELOQOS, 2006).

As cores das preparacfes ndo apresentaram monotonia no periodo estudado.
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A oferta de dois ou mais alimentos ricos em enxofre, como por exemplo,
repolho, couve-flor e carne acebolada foi observada em 22,72% dos dias,
classificando-se em “bom”. Os alimentos ricos em enxofre podem causar desconforto
gastrico, por isso deve-se evitar a presenca de dois ou mais alimentos ricos neste
mineral. O feijdo, muito consumido pelo brasileiro, apesar de nédo ser contabilizado
neste item, também contribui para o desconforto gastrico, devido a presenca de
oligossacarideos nao digestivos, como a estaquiose e rafinose, que nao sao digeridos
pelas enzimas intestinais e uma vez que sao ricos em aminoacidos sulfura, podem
causar flatuléncia. Entretanto o remolho do grao, pode reduzir a presenca destes
compostos flatulentos (FERNANDES, CALVO, PROENCA, 2012; DELFINO,
CANNITI-BRAZACA, 2010).

No presente estudo, foi observada a ocorréncia de 13,36% dos dias de carnes
gordurosas, sendo considerado como “Bom”. Veiros e Proenga (2003), observaram
15,6%. Passos (2008) observou 37,5% e Vidal et al., (2012), 40% de dias com oferta
de carnes gordurosas. O ideal seria ndo consumir estes alimentos, devido ao tipo de
gordura encontrada como as saturadas, substituindo-as por carnes magras. O Rio
Grande do Sul, entretanto, possui um consumo de carne expressivo ligado as
guestdes culturais, visto que o estado € produtor de carne bovina de corte e tem como
comida tipica o churrasco (ALBRECHT, 2010). O consumo excessivo de gordura
saturada pode levar a obesidade, dislipidemias, doencas ateroscleréticas e doencas
relacionadas como canceres e doencas cardiovasculares (SPOSITO et al., 2007).
Apesar disto, muitas empresas optam por oferecer este tipo de carne, pois sdo mais
baratas e atrativas aos comensais. Cabe ao profissional de Nutricdo supervisionar
esta oferta e evitar a combinacdo de alimentos poucos saudaveis, como fritura e

doces.

A oferta de fritura isoladamente aconteceu em 4,54% dos dias (n=1), sendo
classificado como “Otimo”. O alimento foi batata palha. Veiros e Proenca (2003),
observaram 49,5% de ocorréncia de frituras no cardapio, Vidal et al., (2012) observou
40% e Passos 22,1%. A maior disponibilidade de equipamentos como fornos e chapas

pode reduzir a presenca de frituras no cardapio.

A oferta de doces foi observada em onze dias (50%), sendo classificado como

“‘Regular”. Foram ofertados doces como arroz doce, creme de coco, creme de
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caramelo, creme de chocolate, canjica doce, pois sdo de baixo custo e de boa

aceitacao entre os comensais.

A oferta de doce e fritura em um mesmo dia foi observado em 4,54% (n=1),
estudo realizado por Veiros e Proenca (2003) observaram 21,1% e Passos (2008)
observou 12,5%, o que pode tornar a alimentacdo fonte de gorduras e agucares

simples.

O estilo de vida da populacdo exerce muita influéncia sobre a saude, tendo
repercussao na incidéncia de doencgas cronicas na sociedade (DE SMET E VOSSEN,
2016). Por este motivo 0 conhecimento sobre os habitos alimentares da populagéo é
fundamental para a realizacdo de métodos eficazes na promocdo de saude
(POINHOS,2009). Para uma vida mais saudavel, deve-se considerar e respeitar as
preferéncias alimentares de cada individuo, além de, seus costumes culturais e sua
situacdo socioeconémica (ALMEIDA, 2011), porém, nutricionalmente busca-se ofertar
de maneira balanceada tanto macronutrientes (carboidratos, proteinas e lipidios)

qguanto micronutrientes (vitaminas e minerais) (ALMEIDA, 2011).

Uma alimentacdo equilibrada prevé o consumo moderado de carnes. O Rio
Grande do Sul, entretanto, possui um consumo de carne expressivo ligado as
questdes culturais, visto que o estado é produtor de carne bovina de corte e tem como
comida tipica o churrasco (ALBRECHT, 2010). Para uma vida mais saudavel, deve-
se considerar e respeitar as preferéncias alimentares de cada individuo, além de, seus
costumes culturais e sua situacdo socioecondmica (ALMEIDA, 2011), porém,
nutricionalmente busca-se ofertar de maneira balanceada tanto macronutrientes

(carboidratos, proteinas e lipidios) quanto micronutrientes (vitaminas e minerais).

No presente estudo, a carne vermelha esteve presente em 72,72% (n=16) dos
dias.

Nutricionalmente, as carnes séo fontes de proteinas com a presenca de todos
os aminoacidos essenciais (DE SMET E VOSSEN, 2016), bem como de
micronutrientes como ferro, zinco e vitaminas do complexo B entre outros
(TIRAPEGUI, 2002; RICHI et al., 2015; CRUZ, 2016; DE SMET & VOSSEN, 2016). O
consumo de proteinas é essencial para a saude (GIROTO et al., 2010; WARDLAW,
2013; MCNEILL, 2014; DE SMET & VOSSEN, 2016), porém, indica-se um consumo

moderado de carne vermelha, tendo em vista que muitas sdo ricas em gorduras
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saturadas que, quando consumidas em excesso, sdo associadas a doencas cardiacas
e cancer de intestino (INCA, 2019). Para prevencao, o Instituto Nacional do Cancer
(INCA), indica o consumo maximo de 500g semanais de carne vermelha. Preconiza-
se a ingestdo de 0,8g/Kg de proteinas para adultos saudaveis com moderada
atividade fisica (DRIS, 2005).

Neste trabalho, observou-se pouca frequéncia de carnes com cortes ricos em
gordura ou fritos (13,36%). Ressalta-se que em alguns casos, as unidades de
alimentacao e nutricdo e as empresas contratantes possuem um contrato prévio que
determina as quantidades e qualidades de carnes a serem oferecidas. Para
prevencao, o Instituto Nacional do Cancer (INCA), indica o consumo méaximo de 500g
semanais de carne vermelha. Preconiza-se a ingestao de 0,8g/Kg de proteinas para

adultos saudaveis com moderada atividade fisica (DRIS, 2005).

As carnes gordurosas como pele de frango e carnes com gordura aparente,
estavam presentes em 68,18% dos dias. O consumo em excesso de gorduras
saturadas tem associacdo com a elevacao dos indices de LDL-colesterol (GIONGO;
CABRAL, 2012). O guia alimentar para a populacdo brasileira recomenda que as
carnes sejam consumidas com pouca gordura, seja a aparente na carne vermelha, ou
a pele do frango (BRASIL, 2014).

Alimentos ricos em enxofre podem causar sensacao de desconforto gastrico
devido a formacéo de gases (VEIROS; PROENCA, 2003). A presenca de preparacfes
ricas em enxofre no presente estudo (22,72%), nao foi tdo elevada quando comparada
com outros estudos. Ramos e colaboradores avaliaram 42 cardapios de uma UAN e
verificaram em 76,2% a presenca de dois ou mais alimentos sulfurados associados
ao feijdo, que era ofertado diariamente. Porém, é possivel reduzir a quantidade de

alimentos sulfurados num mesmo dia de cardapio.

Uma caracteristica positiva do cardapio foi a presenca de saladas folhosas em
100% dos dias. Os folhosos séo alimentos que possuem elevado conteudos de fibras,
vitaminas e minerais, além de baixo valor calérico (MORAES et al., 2010). Além disso,
em todos os dias houve um segundo vegetal no cardapio, o que garante uma boa

oferta de alimentos in natura e seus nutrientes, como fibras, vitaminas e minerais.

As frutas estiveram presentes em 50% dos dias do cardapio, sendo alternadas

com doces. Essa oferta, se possivel, deveria ser aumentada para que o cardapio
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ficasse mais saudavel. O consumo de frutas no Brasil € de aproximadamente menos
da metade das recomendacdes nutricionais diarias, que deve ser de duas a trés
porcdes por dia (JAIME et al., 2015; BRASIL, 2008). A Organizacédo Mundial da Saude
(OMS) indica o consumo minimo de 400 gramas diariamente, o que equivale a 5
porcdes de frutas, legumes e verduras, com o objetivo de contribuir para a prevencao
e reducéo de doencas cardiovasculares e alguns tipos de cancer (LOCK et al., 2005;
BRASIL, 2014).

Frutas, verduras e legumes, além de serem fontes de vitaminas e minerais, séo
importantes devido ao teor de fibras. As fibras alimentares séo polissacarideos
(celulose, hemicelulose, pectinas, gomas, mucilagens) e polimeros de fendis (lignina),
componentes dos alimentos (cereais, graos, raizes e folhas), mas a resistentes a acao
das enzimas digestivas humanas (REIS, 2003). A fibra alimentar compreende uma
ampla variedade de substancias com diferentes propriedades quimicas, fisicas e
fisiol6gicas. Estas substancias sdo provenientes principalmente da parede celular de
plantas. Consideradas como alimentos funcionais, ajudam a melhorar as atividades
vitais e 0 bom desempenho do trato gastrointestinal (REYES E AERAS, 2001). O
padrdo de consumo de fibra alimentar pela populagéo brasileira diminuiu nas dltimas
trés décadas, refletindo as mudancas do perfil socioecondmico do pais que levaram a
mudancas do estilo de vida e dos habitos alimentares da populacdo. As
recomendacdes atuais de ingestédo de fibra alimentar na dieta variam de acordo com
a idade, 0 sexo e 0 consumo energético, sendo a recomendac¢ao adequada em torno

de 25 a 30 gramas de fibra para adultos saudaveis (IOM,2005)

Observou-se que, de forma geral, o cardapio se encontra dentro das
recomendacdes atuais de alimentacao saudavel, necessitando apenas alguns ajustes
para melhorar a qualidade nutricional. Durante o periodo de analise observou-se que
os alimentos utilizados sédo majoritariamente in natura ou minimamente processados,
tal qual o Guia alimentar para a populacdo brasileira recomenda (BRASIL, 2014).
Estdo presentes diariamente arroz (branco e integral), feijao, folhosos, legumes e
tubérculos, todos alimentos in natura e minimamente processados. Como alimentos
ultraprocessados, observou-se a presenga dos doces, feitos com preparagdes em po
tipo pudim e gelatina, e de refrescos em pé. Esses alimentos elevam o teor de agucar
da refeicéo e, se possivel poderiam ser substituidos por frutas e agua, como forma de

melhorar a qualidade nutricional do cardapio.
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6 CONSIDERAGOES FINAIS

A UAN analisada apresentou um cardapio nutricionalmente adequado, pois a

maioria dos itens obteve-se as classificagdes “Boa” e “Otima”.

A oferta de alimentos poucos saudaveis podem ser consequéncias de recursos
financeiros limitados, porém, cabe ao profissional de Nutricdo evitar a combinacéo
destes alimentos em um mesmo dia, minimizando excessos de gorduras e agucares

simples.

Preparacdes com aroma, sabor e cores atraentes auxiliam o consumo de
alimentos saudaveis. A utilizacdo de ervas naturais pode realcar o sabor das
preparacdes e aumentar o consumo de alimentos saudaveis, como as preparagfes

com hortalicas.

Através deste trabalho foi possivel observar que o cardapio do RU se encontra
de modo geral adequado a maioria dos critérios do AQPC, ou seja, tem boa qualidade
nutricional e sensorial. Porém € necessario que haja algumas alteracées em certos
aspectos. Como forma de melhorar o cardapio uma substituicdo das sobremesas
doces por frutas, dos refrescos em p6é por dgua ou sucos de fruta e de alguns

alimentos ricos em enxofre por outros menos ricos neste micronutriente.

Considera-se que o método AQPC é uma boa ferramenta para avaliar e sugerir

medidas para melhoria da qualidade nutricional do cardapio.
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11

12

Prato Principal

Bife bovino com molho sugo

Bife bovino na panela

Carne de panela (n=2)

Chuleta acebolada ao molho
shoyo

Guisado bovino ao molho de
tomate

Isca bovina a pizzaiolo

Isca bovina ao molho de
queijo

Isca bovina ao molho madeira

Isca bovina acebolada

Alméndega de frango ao
molho de tomate

Bife de frango acebolado

Estrogonofe de frango

ANEXO |

Cardéapio do restaurante universitario no periodo analisado

Prato Vegetariano

Mexido de soja com cenoura
(n=2)

Quibe de soja (n=3)

Rocambole de soja (n=3)

Guisado de soja com ervilha
(n=2)

Hamburguer de soja (n= 3)

Panqueca de soja (n=3)

Farofa de soja com legumes
(n=

Guisado de soja

Mexido de soja com milho
(n=2)

Guarnicdo

Abdbora caramelizada

Batata sauté

Batata palha

Batata cozida com tempero
verde

Berinjela e abobrinha

refogados
Berinjela ao molho de tomate

Farofa de couve

Farofa de legumes

Mandioca cozida

Mandioca ao alho

Massa ao alho e 6leo (n=2)

Massa ao molho de

manjericdo

Saladas

Alface

Beterraba cozida

Beterraba ralada om tempero
verde

Beterraba ralada

Beterraba agridoce (n=2)

Cenoura ralada

Cenoura ralada com tempero
verde

Cenoura cozida (n=2)

Couve com milho

Couve com cebola

Couve com tomate

Mix de folhas

43

Sobremesa

Magé (n=4)

Banana (n=3)

Laranja (n=4)

Sagu (n=2)

Creme de coco (n=2)

Creme de caramelo

Creme de chocolate

Canjica doce

Arroz doce
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14

15

16

17
18

19
20

21

Guisado de frango com molho
de tomate

Isca de frango com cebola e
tomate

Isca de frango ao molho de
espinafre

Sobrecoxa de frango ao
molho mostarda

Carré suino acebolado

Carré suino ao molho de
laranja

Isca de lombo ao molho shoyo

Lombo suino ao molho
madeira

Salsichdo com molho de
ervas

Macarronada

Polenta com queijo

Polenta com tempero verde

Puré de abdébora

Seleta de legumes

Yakishoba
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Mix de repolho

Pepino com cebola

Repolho com tomate

Repolho com milho

Repolho agridoce

Rdcula com tomate

Tabule
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