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Resumo

Trata-se de um estudo descritivo e de carater qualitativo, realizado na Unidade de Alimentacao
e Nutricdo da Universidade Federal Tecnolégica do Parana, Campus de Francisco Beltrao/PR.
O estudo teve como objetivo avaliar o cardapio oferecido a comunidade académica, por meio de
avaliacdo qualitativa das preparacGes de cardapios (AQPC). Verificou-se a oferta diaria de
folhosas em 100% dos dias avaliados. Os cardapios estudados apresentaram monotonia de
cores em 40,9% dos dias analisados, presenca de alimentos ricos em enxofre em 33,4%, oferta
de carne gordurosa em 42,4%, de frituras em 27,3% e baixa oferta de frutas em 24,2% dos dias
analisados. Houve baixa oferta de doces e frituras em um mesmo dia (19,0%). O cardapio da
Unidade de Alimentacdo e Nutricdo analisado indica a necessidade de ajuste, para melhorar os
aspectos nutricionais e sensoriais das preparacdes oferecidas aos clientes e possa ser utilizado
como promotor de salde.

Palavras-chave: planejamento de cardapio. avaliacdo qualitativa. unidade de alimentacéo e
nutric&o.

Abstract

This is a descriptive and of qualitative study, carried out at the Food and Nutrition Unit of the
Federal Technological University of Parana, Campus of Francisco Beltrdo/PR - Brazil. The
objective of this study was to evaluate the menu offered to the academic community, through the
method of qualitative assessment of menu preparations (AQPC). The leafy vegetables were
present in 100% of the days. The menus studied presented monotony of color in 40.9% of the
days analyzed, presence of foods rich in sulfur in 33.4%, supply of fatty meat in 42.4%, frying in
27.3% and low supply of fruits in 24.2% of the days analyzed. There was low supply of sweets
and fried foods in a same day (19.0%). The menu of this Food and Nutrition Unit indicates the
need for adjustment, to improving the nutritional and sensory aspects of preparations offered and
could be used as a health promoter.

Keywords: Menu planning. Qualitative assessment. Food and nutrition unit

Introducéo

A Unidade de Alimentac&o e Nutricdo (UAN) é uma unidade de trabalho ou érgdo de uma
empresa, que tem como finalidade produzir refeicdes para coletividades, tanto sadias como
enfermas, segundo padrdes higiénico-sanitarios adequados. Além disso, é responséavel por
produzir refeicdes nutricionalmente equilibradas, bem como, contribuir para a manutencéo ou
recuperacdo da saude e auxiliar ainda, no desenvolvimento de habitos alimentares saudaveis,
aliando a satisfacéo do cliente com os limites financeiros da instituicdo [1-5].

O cardapio é a descricdo de alimentos e de preparacdes que compdem as refeicbes
diarias ou de determinado periodo. Para atender as necessidades fisioldgicas e sensoriais dos
comensais o cardapio deve respeitar as caracteristicas dos clientes e as leias da nutri¢éo:
guantidade, qualidade, variedade e harmonia, além de conter alimentos de todos 0s grupos,
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texturas equilibradas, alimentos de acordo com a sazonalidade e costume da regido, adequacao
ao mercado de abastecimento e a capacidade de produgao, e que seja seguro do ponto de vista
higiénico-sanitario, obedecendo as legisla¢cbes vigentes [4,6,7].

Quando bem estruturado, o cardapio pode ser utilizado como ferramenta de educacao
nutricional [7]. Portanto, o nutricionista precisa estar atendo ao mesmo, a fim de realizar
constantes avaliacbes para que este mantenha as preparacfes adequadas a saude dos
comensais [8].

Com a finalidade de ajudar o nutricionista na elaboracéo e avaliagdo de um cardapio
adequado do ponto de vista nutricional e sensorial, 0 método de Avaliacdo Qualitativa das
Preparacdes do Cardapio (AQPC) permite analisar qualitativamente a composicao de diferentes
tipos de cardapios [4,9,10] e busca preencher a lacuna existente quando a analise é apenas
guantitativa [11. Este método avalia “a composicao das preparacdes, suas cores, as técnicas de
preparo empregadas, as repeticdes no cardapio, as combinacgdes, 0s tipos e 0s percentuais de
ofertas (frutas, folhosos, tipos de carnes) e as caracteristicas dos alimentos” [4]

Diante do exposto, 0 presente estudo teve como objetivo avaliar o cardapio da Unidade
de Alimentacdo e Nutricdo oferecido & comunidade académica da Universidade Federal
Tecnolégica do Parana, Campus de Francisco Beltrao, segundo o método AQPC.

Material e métodos

O trabalho trata-se de um estudo de caso, descritivo e de carater qualitativo. Foram
analisados os cardapios da Unidade de Alimentacdo e Nutricdo que produz e distribui
alimentacé@o para a comunidade académica da Universidade Federal Tecnolégica do Parana,
Campus de Francisco Beltrdo/PR. Foram analisados os cardapios do almoco ofertados em dias
Uteis de segunda-feira a sexta-feira no periodo de 03 de marco a 15 de setembro de 2017,
totalizando ao final, 132 dias.

As caracteristicas do padrdo de atendimento da UAN estudada eram cardapios médio
ou trivial fino, modalidade de distribuicdo de autosservi¢co, com nimero de refeicbes servidas de
aproximadamente 400.

A metodologia aplicada foi 0 método AQPC - Analise Qualitativa das Preparacdes do
Cardapio, segundo os critérios elaborados por Veiros [9], que permite analisar as seguintes
variaveis do cardapio: as técnicas de coccao, a oferta de folhosos e de conservas na salada, a
combinac@o de cores nas saladas e de todas as preparagbes do cardapio, o numero de
preparacdes com alimentos ricos em enxofre (oferta de duas ou mais preparacdes ricas em
enxofre, excluindo o feijdo), a oferta de frutas e de doces como sobremesa, a combinacgdo de
doces e frituras no mesmo cardépio, a oferta de frituras, a classificacdo do cardapio em pouca
ou muita quantidade de gordura de acordo com o teor de gordura dos alimentos das preparagoes,
principalmente as carnes, ou pela técnica de preparo (fritura).

Para realizar a analise das preparagbes ricas em enxofre foram considerados e
contabilizados como alimentos flatulentos sulfurados: abacate, acelga, aipo, alho, amendoim,
batata doce, brdcolis, castanha, cebola, couve, couve-de-bruxelas, couve-flor, ervilha, gengibre,
goiaba, jaca, lentilha, maca, melancia, meldo, milho, mostarda, nabo, nozes, ovo, pepino,
rabanete, repolho e uva [4]. Os cardapios que apresentaram dois ou mais alimentos citados
acima foram considerados com alto teor de enxofre. O feijao, presente diariamente nas refei¢cdes,
néo foi considerado nesta andlise.

Monotonia de cores foi considerada quando trés ou mais alimentos com cores iguais
estavam presentes em um mesmo dia. Considerou-se como carnes gordurosas aquelas em que
a gordura excedia 50,0% do total energético [4,12].

As varia¢Oes diarias, por semana e, posteriormente, por meses foram agrupadas e
avaliadas. Em sequéncia reuniu-se todos 0s meses em uma Unica avaliagdo. Os dados foram
tabulados em relacéo ao nimero total de dias de cardépios analisados. Os resultados sugeriram
percentuais indicativos da qualidade nutricional do cardapio.

Resultados e discussao

O cardapio oferecido na UAN era composto de um prato principal (uma carne e uma
preparacdo vegetariana), uma guarni¢do, arroz (branco e integral), feijdo (carioca ou preto),
salada cozida, salada crua e salada de verduras folhosa (geralmente alface lisa ou alface crespa
ou almeirdo), sobremesa (fruta ou doce) e bebida (suco de fruta concentrado, suco de polpa de
fruta congelada ou suco de fruta). No inicio do més de mar¢o a bebida ofertada era suco de fruta
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concentrado, em forma de néctar. Ao final do més de marco a UAN, passou a ofertar suco de
polpa de frutas congelado. E no més de agosto passou a ofertar suco de fruta. Este dado néo foi
computado no trabalho por ndo estar presente em todos 0s meses e, também, por no ter havido
o controle dos sabores.

Nao havia opcado de carne, contudo havia sempre uma preparacao a base de proteina
de soja (PTS) destinada as pessoas vegetarianas ou veganas, Ou mesmo para pessoas que nao
gostasse da preparacgédo a base de carne.

Os resultados do método AQPC podem ser visualizados na Tabela |. Esta tabela
apresenta o resultado da analise feita da salada, da combinacdo das cores, da presenca de
alimentos ricos em enxofre, da oferta de frutas e doces, a combinacédo de doces e frituras, do
aparecimento de frituras nas preparacdes e da oferta de carne gordurosa.

Observa-se que foram analisados um total de 132 cardapios durante a pesquisa. Os
dados apontam que o cardapio ofertado na UAN busca oferecer, diariamente folhosos na salada,
ou seja, em 100% (n = 132) dos dias esse tipo de preparacéo esteve presente na forma de alface
lisa, alface crespa, almeirdo ou combinacgdo de dois ou mais desses alimentos. Nos estudos de
Passos [18] a oferta de folhosos também foi alta 94,2% (n = 98). Semelhantemente, os estudos
de Veiros e Proenca [10] também encontraram alta frequéncia na oferta de folhosos, ou seja,
82,6% (n = 90).

Tabela | - Analise dos cardapios segundo o método de Andlise Qualitativa das Preparacdes do
Cardapio — APQC da Unidade de Alimentacéo e Nutricdo da Universidade Federal Tecnolégica
do Parand, Campus de Francisco Beltrao/PR.
Meses Dias de  Folhosos Cores Ricos Fruta Doce Doce Fritura Carne
cardapio (dias) iguais em (dias) (dias) + (dias) gordurosa
(dias) enxofre fritura (dias)
(dias) (dias)
Marcgo 22 22 8 7 7 15 3 4 9
Abril 17 17 6 6 4 13 3 4 6
Maio 22 22 10 7 4 18 5 6 8
Junho 20 20 9 6 5 15 4 5 9
Julho 21 21 8 5 5 16 3 6 10
Agosto 21 21 8 9 4 17 4 7 9
Setembro 09 09 5 4 3 6 3 4 5
Total 132 132 54 44 32 100 25 36 56
(dias)
Ocorréncia 100% 40,9% 33,4% 242% 75,8% 19,00 27,3& 42,4%

A oferta de folhosos (4 a 5 porgbes/dia) é importante por ser fonte de fibras, que
desempenham um papel fundamental na dieta [13]. Alguns estudos demonstraram que a
ingestdo adequada de fibra pode ser um fator protetor contra o risco de cancer de célon e reto
[14,15], e também fundamental para a regulagdo normal do intestino [14]. Outra importancia da
fibra na dieta € que a sua alta ingestdo esti associada a reducéo dos lipidios sanguineos [16].
Uma ingestao elevada de fibras reduz o risco de problemas cardiovasculares, de alguns tipos de
cancer, controla a pressao sanguinea e a glicemia, reduz o colesterol e a obesidade [17].

A oferta de alimento em conserva como forma de salada (n = 0) ou guarnic¢éo (n = 9) foi
de 6,81% e ocorreu, principalmente quando da oferta de creme de milho ou de ervilha pela
praticidade e pela ndo necessidade de pré-preparo. Nos estudos realizados por Passos [18] a
presenca de alimentos enlatados foi de 16,3% sendo especificamente, milho, ervilha e seleta de
legumes.

O consumo de alimentos em conserva € preocupante pela alta quantidade de sodio
Presente nesses alimentos. A ingestdo de sédio esta relacionada a elevacdo dos niveis
pressoricos e, assim ao desenvolvimento da hipertenséo arterial que é um dos principais fatores
de risco para desenvolvimento de acidente vascular cerebral e de infarto do miocéardio [19-21].

Ao elaborar um cardapio um dos fatores a ser observado € a combinacao das cores para
evitar a monotonia. O cuidado de combinar e diversificar as cores, além de garantir a ingestao
de diferentes nutrientes e promover a saude, atrai o publico, que fica mais estimulado a consumir
os alimentos e torna a refeicdo mais prazerosa [10,18]. As hortalicas devem apresentar cores
vivas e sem partes danificadas e arrumadas de forma harmdnica. Quando a combinacédo de
formas, cores, texturas, a limpidez e a viscosidade sao agradaveis aos olhos do comensal, ele
apresenta uma reacao positiva, abrindo o seu apetite e aumentando a salivacao [22].
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Os cardapios analisados apresentaram combina¢&o nédo adequada das cores. Em 40,9%
(n = 54) dos dias analisados havia semelhanca de cores entre as preparagfes. Nos estudos de
Passos [18], os cardapios analisados apresentaram combinag¢édo ndo adequada das cores em
58,6% (n = 61). Os cardapios avaliados por S&o José [23] também apresentaram 50,98% de
monotonia de cores entre as preparacdes do cardapio, que podem estar associadas a desajustes
no planejamento do cardapio ou a modificacdes realizadas no dia da execucgdo das preparacoes,
devido a auséncia de certos géneros alimenticios. Segundo Passos [18] a monotonia de cores
prejudica a escolha dos alimentos pelo comensal, que fica desestimulado a se alimentar e pode
chegar a procurar outro estabelecimento.

No presente estudo, outro item analisado foi a presenca de alimentos ricos em enxofre,
excluindo o feijéo, ja que ele é um prato tipico e diario no cardapio do brasileiro. Foi classificado
como cardapio rico em alimentos em enxofre quando havia duas ou mais preparagcdes como
fonte deste mineral diariamente. A quantidade de alimentos sulfurados foi 33,4% (n = 44), sendo
encontrados especialmente em saladas compostas por acelga, cebola, repolho, pepino. Nos
cardapios analisados por Passos [18] e Veiros e Proenca [10] a presenca de alimentos ricos em
enxofre foi bem mais alta 57,7% (n = 60) e 65,1% (n = 71), respectivamente. Resende e Quintdo
(2016) observaram valores bem menores 23,08% (n = 24). O enxofre em excesso causa
desconforto abdominal nos comensais pela presenca de compostos sulfurados que produzem
gases [24,25].

Em relacdo as sobremesas, observou-se baixa oferta de frutas (24,2% (n = 32). Este
resultado é semelhante aos observado por Veiros e Proenca [10] que observaram 33,9% para
oferta de frutas e 66,1% para doces como sobremesa. Dados diferentes foram encontrados no
estudo realizado por Passos [18] onde observou mais oferta de frutas, 54,8% (n = 57). Nos
estudos de Ramos et al. [6] a fruta esteve presente diariamente no cardapio.

A ingestao diaria de frutas é importante para reduzir o risco de doencas crbnicas, tais
como doencas cardiovasculares, diabetes e canceres [20,25]. O Relatério Mundial de Saude em
2003 relatou que as doencas crénicas ndo transmissiveis estavam entre as dez primeiras causas
de mortalidade na populacdo acima de 15 anos [25].

A oferta de frituras nos cardapios analisados foi de 27,3% (h = 36), sendo 20,5% (n = 27)
de preparacdes de carnes e 9,8% (n = 9) de guarni¢cdes fritas. Nos estudos de Passos [18] a
oferta de alimentos fritos foi de 22,1% (n=23), sendo 11,5% (n = 12) de preparacfes de carnes
e 10,6% (n = 11) de guarnicbes fritas. Veiros e Proenca [10] verificaram o dobro da oferta de
alimentos fritos, ou seja, 49,5% (n = 54), e pode ser devido a maior disponibilidade de fritadeiras
gue de outros equipamentos.

O método de cocgdo em imerséo da fritura altera as gorduras durante o seu aguecimento
em altas temperaturas. Ocorre hidrélise do glicerol formando a acroleina, substancia cancerigena
gue provoca irritagdo na mucosa gastrica. Esta hidrélise ocorre quando hé liberagdo de uma
fumaca densa e branca conhecida como ponto de fumagca. Por isso, deve-se evitar a reutilizagdo
dos 6leos por mais de duas vezes ou sempre que o 6leo apresentar ponto de fumaca [12]. Na
UAN estudada, o 6leo é sempre descartado.

A gquantidade de carne gordurosa oferecida nos cardapios analisados foi de 42,4% (n =
56), sendo considerada elevada quando comparada aos resultados obtidos nos estudos de
Passos [18] e Veiros e Proenca [10] que obtiveram 37,5% (n = 39) e 15,6% (n = 17),
respectivamente. No presente estudo foram considerados gordurosos o0s seguintes tipos de
carne: bisteca suina, pernil suino, coxa e sobrecoxa de frango com pele. Outras carnes ofertadas
na UAN consideradas magras foram coxdo mole, coxao duro, filé de bagre e filé de peito de
frango. A constatagcdo se a carne é gordurosa ou magra se baseou pela Tabela Brasileira de
Composi¢do de Alimentos (TACO) [26] e pela observacdo das carnes (presenca de capas de
gorduras visiveis).

Foi analisada ainda a frequéncia da combinacdo de doce e fritura que no presente
estudou foi de 19,0% (n = 25). Verificou-se que a combinacao foi semelhante aos estudos de
Veiros e Proenca [10] 21,1% (n = 23) e um pouco maior que os dados encontrados nos estudos
de Passos [18] 12,5% (n = 13),

A quantidade de acUcar simples e de gordura saturada estao intimamente relacionadas
ao desenvolvimento de aterosclerose [21,28,29]. Nas Ultimas trés décadas, a excecao da Africa,
houve um aumento extraordinario do consumo de gordura no mundo todo, sendo 0os maiores
aumentos encontrados na Ameérica do Norte e Europa. O alto consumo de gordura esta
associado ao aumento do nivel de colesterol sanguineo e ao maior risco de incidéncia coronaria
e aortica [27].
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O objetivo de coccéo das carnes é reduzir a presencga de microrganismos, coagular as
proteinas, abrandar o tecido conjuntivo para torna-las mais macias, saborosas e digeriveis
[25,39]. Os métodos de cocgéao foram divididos em calor seco (assar, grelhar e fritar), calor tmido
(fervura e cocgédo a vapor) e calor misto (ensopar e guisar). O calor seco utiliza o ar e/ou 6leo
como meio de coccgdo. Neste método, os nutrientes, as substéncias sensoriais e elementos
soluveis sdo concentrados no alimento, exaltando o seu sabor e odor [254. O calor imido utiliza
0 meio aquoso em seus diferentes estados com o objetivo de hidratar o alimento e abrandar as
fibras [12]. Para evitar perdas de nutrientes por dissolucdo de substancias hidrossollveis,
recomenda-se a quantidade minima de agua e menor tempo de cocc¢éo. Ja o calor misto, usa
ambos os métodos: o calor seco em gordura para concentrar o suco da carne e o calor imido
para dissolver substéancias [24].

A Figura 1 mostra os diferentes métodos de coccdo empregados para preparar as carnes
em cada més do cardapio. Nos meses de marco a julho houve predominancia do método de
ensopar, sendo: marco 40,9% (n = 9); abril 41,2% (n = 9); maio 40,9% (n = 9); junho 35,0% (n =
7); julho 38,1% (n = 8); respectivamente em cada més. No més de agosto, a técnica mais
empregada foi grelhar, com 33,3% (n = 7) e, em setembro foi fritar e ensopar, ambos com, 33,3%
(n = 3). Observa-se no grafico que as técnicas de fervura, cocgéo a vapor e guisar nao foram
empregadas para o preparo das carnes.
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S S 3
2
2
: i
0
Marco Abril Maio Junho Julho Agosto setembro

B Assar HGrelhar Fritar Ensopar

Figura 1 - Métodos de coccdo empregados no preparo do prato principal da Unidade de
Alimentacdo e Nutricdo da Universidade Federal Tecnoldgica do Parana, Campus de Francisco
Beltrao/PR.

Na Figura 2, sdo apresentados os métodos de coccdo que apresentaram maior
predominancia nos cardapios analisados durante o estudo. As técnicas empregadas em ordem
decrescente foram assar 17,4% (n = 23); fritar 22,0% (n = 29); grelhar 23,5% (n = 31) e ensopar
37,1% (n = 49). Alguns exemplos de técnicas de preparo empregadas nas preparacgdes foram:
assar (frango e peixe), fritar (frango e peixe a milanesa), grelhar (frango, bisteca suina) e ensopar
(estrogonofe de frango e de carne bovina).

Somando-se os métodos, o calor seco prevaleceu (62,9%), seguido do calor misto
(37,1%). Um dos fatores da predominancia de utilizacdo dessas técnicas se deve a boa aceitacdo
pelos comensais e a utiliza¢@o de técnicas de preparos que sejam feitas de modo mais saudavel.

Uma Unidade de Alimentag&o e Nutricdo deve se preocupar com a salde do comensal
como um todo, buscando, através do cardapio ofertado, melhorar a sadde da sua clientela [4].
Segundo Prado, Nicoletti e Faria [30] o consumo de alimentos saudaveis esta associado a
reducdo de doencas cronicas ndo transmissiveis.
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Figura 2 - Predominancia dos métodos de coccdo empregados no preparo do prato principal da
Unidade de Alimentacdo e Nutricdo da Universidade Federal Tecnoldgica do Parana, Campus
de Francisco Beltrdo/PR.

Conclusao

Os resultados da avaliacdo do cardapio indicam alta oferta de hortalicas diariamente na
UAN, o que é considerado um ponto positivo. Contudo, a monotonia de cores, a expressiva
presenca de alimentos ricos em enxofre, a alta oferta de carne gordurosa, de frituras e baixa
oferta de frutas apontam a necessidade de ajuste dos cardapios, para melhorar os aspectos
nutricionais e sensoriais das preparacdes oferecidas aos clientes.

Em relacdo as técnicas de preparo das carnes o método de calor seco, prevaleceu no
cardapio, seguido do calor misto. O método AQPC é um 6timo instrumento na elaboracédo de
cardapio e permite ao nutricionista detectar falhas e definir solu¢des a serem implementadas na
revisdo e adequacdo dos cardapios, de forma a considerar as exigéncias nutricionais que
garantam a manutencdo da saude dos individuos e a satisfatoria oferta de nutrientes relevantes
gue possibilitem a melhoria no servico oferecido.
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