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RESUMO

Objetivo

Avaliar a adequacao nutricional dos cardapios do almoco self-service de uma empresa, tomando-se como base

o consumo médio didrio per capita.
Métodos

Empregou-se o método da pesagem direta dos ingredientes, preparacdes, bebidas e sobras, antes e apé's a
distribuicdo das refeicdes.

Resultados

O valor energético médio, corrigido pelo indice-de-rejeito (6,6%), foi de 1108kcal. Os teores de carboidratos,
proteinas e lipidios forneceram, respectivamente, 51,0%, 19,0% e 30,0% de energia metabolizavel. Com
base nas recomendacdes para a populacao brasileira do sexo masculino (2 785kcal), os cardapios avaliados
contribuiram com 40,0% da necessidade energética total, 30,0% dos carboidratos, 96,0% das proteinas e
47,0% dos lipidios. Para a populacdo do sexo feminino (2 056kcal), os valores correspondentes foram,
respectivamente, 54,0%, 41,0%, 130,0% e 64,0%. O consumo de fibra alimentar mostrou-se inadequado e
correspondeu a 48,0% das necessidades diarias da clientela.

1 Artigo baseado na dissertacio em Ciéncia de Alimentos de M.M.A. AMORIM. “Adequagdo nutricional do almogo self service
de uma empresa do municipio de Santa Luzia, MG". Faculdade de Farmacia, Universidade Federal de Minas Gerais, 2002.
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3 Departamento de Alimentos, Faculdade de Farmacia, Universidade Federal Minas Gerais. Av. Antonio Carlos, 6627,
31270-901, Belo Horizonte, MG, Brasil. E-mail: <junkeira@dedalus.lcc.ufmg.br; lisejokl@uimg.br>.
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Conclusdo

Os usudrios desta empresa necessitam receber orientagdes nutricionais sobre alimentagdo adequada, pois o
almoco consumido foi hipoglicidico, hiperprotéico e hiperlipidico. Enquanto foi normocalérico para os homens,
mostrou-se hipercaldrico para as mulheres.

Termos de indexacdo: almoco self-service, servicos de alimentacdo, nutricionista, unidade de alimentacao e
nutricao.

ABSTRACT

Objective

To evaluate the nutricional adequacy of a company’s self-service iunch menus, based on the daily mean per
capita consumption.

Methods

The method used was the direct weighing of ingredients, meal dishes, beverages and leftovers, before and
after meal distribution.

Results

The average energetic value corrected by the plate waste factor (6.6%) was equal to 1108kcal. The carbohydrate,
protein, and fat contents supplied, respectively, 51%, 19%, and 30% of the metabolic energy. Based on
recommendations for the Brazilian male population (2 785kcal), the evaluated lunch menus corresponded to
40% of enerqy, 30% of carbohydrate, 96% of protein, and 47% of lipids. For the female clientele, those values
were, respectively, 54%, 41%, 130%, and 64%. The consumption of dietary fiber was inadequate, corresponding
to 48% of the clientele’s daily requirements.

Conclusion

The usual consumers of the above mentioned self-service lunch should receive nutritional advice about
appropriate meals, since the evaluated Junch consumption was low in carbohydrates, high, in protein and
lipids. Though it might be normocaloric for the men, it was hypercaloric for the women.

Indexing terms: self-service lunch, food services, nutritionist, food and nutrition sevices.

INTRODUCAO

Revista de Nutricao

As Unidades de Alimentacao e Nutricdo
(UAN) tém como objetivo principal oferecer
alimentacdo adequada as necessidades
nutricionais da clientela das empresas’. Os
cardapios elaborados devem ser, portanto,
balanceados de modo que os requerimentos em
energia e nutrientes possam ser atendidos?,
garantindo saude e capacitacdo para o trabalho.
As preparacoes culinarias de cada refeicao devem
ser selecionadas pelo nutricionista, levando em
consideracao os habitos e as preferéncias

alimentares da clientela, a safra, a oferta e o custo
do género alimenticio no mercado, os recursos
humanos, a disponibilidade de éarea e equipa-
mentos, o preparo e o consumo efetivo dos
alimentos.

Para assegurar a adequacao nutricional do
almoco fornecido para a clientela da UAN, é
preciso estabelecer o quanto o consumo médio
corresponde as recomendacdes?, ou seja, se a
média do que é consumido pelos clientes atende
as necessidades nutricionais de um individuo-
-médio, que apresente as caracteristicas preva-
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lentes da clientela. As diferencas individuais sao
definidas pelas quantidades consumidas per capita,
sendo dependentes do sistema de distribuicao
adotado pela UAN - porcionado por atendentes
ou tipo self service (o cliente se serve)!. No sistema
porcionado, o cliente opta por consumir a por¢ao
pré-definida das preparacdes disponiveis. Ja no
self service total ndo existem restricbes das
quantidades servidas. Portanto, neste tipo de
UAN - uma tendéncia atual de mercado - o
nutricionista deve estar atento ao consumo médio
elevado de alguns alimentos, principalmente das
carnes e gorduras.

As refeicbes caracterizadas pelo excesso
de alimentos com elevada densidade energética
e/ou baixa guantidade de fibras, o aumento na
ingestao de acucares e gorduras, principalmente
as de origem animal, além da maior incorporacao
as refeicdes de produtos industrializados,
acarretaram modificacdes na alimentacao
brasileira, evidenciadas na década de 1990 pelo
estudo multicéntrico e pela pesquisa sobre o
orcamento familiar®. Entretanto, estes estudos de
representatividade nacional, envolveram elevado
numero de individuos, e seus resultados podem
diferir dos obtidos em pesquisa realizada com
grupos menores e especificos. Portanto, a
avaliacao do consumo do individuo-médio de uma
UAN com almoco self service total, é importante,
tanto para verificar a adequacdo nutricional do
almogco em questdao, como para estabelecer
parametros locais de consumo.

Entre as diversas metodologias existentes
para determinar o consumo alimentar médio, a
da pesagem direta foi adotada neste estudo, por
parecer a mais sensivel e confiavel*. Apesar de
este método demandar mais tempo na coleta dos
dados®, com ele obtém-se valores necessarios ao
planejamento, a organizacao, ao controle e a
avaliacdo, tanto dos processos operacionais da
UAN, quanto da adequacao nutricional da refeicao
servida.

Esta metodologia foi usada no Estudo

Nacional de Despesa Familiar e consistiu na
pesagem dos alimentos a serem consumidos, das
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sobras e da parcela nao-comestivel de todas as
refeicoes das familias®. Dados como estes poderao
ser facilmente coletados na UAN, onde
normalmente ocorre a pesagem didria dos géneros
alimenticios utilizados no preparo das refei¢oes.
No entanto, para obter resultados mais precisos
é, também, necessario pesar as preparacoes
prontas, as sobras (prepara¢des totais nao-
distribuidas) e os rejeitos (restos no prato do
cliente). O ultimo, porém, deve ser triado quanto
aos 0ssos das carnes e as cascas de frutas'.
Cumpre ressaltar que, na literatura nacional
pesquisada, foram avaliados ora um ora outro
destes parametros, sem associar um ao outro’'2.
Assim, a adeguacao nutricional média do almoco
self service total de uma UAN, localizada no
municipio da Regido Metropolitana de Belo
Horizonte, foi avaliada com base no método de
pesagem direta modificado, e comparada com
os dados correlatos nacionais existentes.

MATERIALE METODOS

Coleta de dados

A empresa avaliada esta localizada no
municipio de Santa Luzia, MG. Avaliaram-se as™
preparacoes dos cardapios de almoco self service
total da sua UAN, oferecidos no periodo de 8 de
janeiro a 14 de marco de 2001.

Cada género alimenticio utilizado no
preparo das refeicdes, apds retiradas as aparas
nao-comestiveis, foi pesado, usando-se balanca
de prato Gural®, capacidade 20kg, com divisdes
de 20g; para os liquidos, usou-se proveta de
500mL, com graduacdes de 5mL. O sal empregado
nao foi pesado. As preparacoes foram pesadas
antes e ao final da distribuicao (respectivas sobras)
na mesma balanca. Os pesos dos utensilios
destinados ao acondicionamento dos alimentos
crus e das preparacoes prontas foram descontados
dos pesos dos ingredientes ou das preparacoes.
As quantidades de ingredientes contidas na sobra
de cada preparacao foram obtidas por calculo
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proporcional a partir da respectiva preparacdo
inicial. Estes teores foram, em seguida, deduzidos
das quantidades iniciais, resultando no consumo
real pela clientela (TabelaT).

Os sucos concentrados, o café e o leite
foram medidos diariamente com o auxilio de jarras
plasticas, capacidade de 1 litro com graduagoes
de 100mL. Os sucos concentrados (de diversos
sabores) - sendo dois adocados e um diet - foram
reconstituidos, utilizando-se os fatores de diluicao
1:9,4 e 1:6, respectivamente. Os consumos
médios dos diferentes sabores de refrigerantes
foram obtidos, pesando-se, no inicio e término de
duas semanas alternadas, os cilindros contendo
0s respectivos xaropes. Para essa pesagem,
usou-se a balanga de plataforma Semco®,
capacidade 200kg com divisdes de 1kg. Foram
aplicados os fatores de diluicdo: 1:5,4 para os
sabores a base de cola, limao e guarang; e 1:4,4
para o de laranja.

O rejeito também foi pesado na balanca
Gural®. Os pesos dos ossos e das cascas foram
descontados daqueles do rejeito e da refeicdo
distribuida’. O indice de rejeito foi utilizado para
avaliar o consumo real da refeicao, correspon-
dendo a razdo percentual entre o peso do rejeito
e o da preparacao distribuida.

Calculo tedrico dos macronutrientes e
da fibra alimentar

Os consumos reais per capita das
preparacoes e bebidas, assim como os dos
ingredientes usados, foram obtidos pela divisao
dos totais pelo nimero de clientes servidos naquele
dia. Os pesos dos 0ss0s das carnes e das cascas
das frutas foram deduzidos dos respectivos
quantitativos dos ingredientes. Os teores corres-
pondentes em macronutrientes foram obtidos de
tabelas de uso corrente, privilegiando-se a tabela
da Universidade de S&o Paulo, por conter valores
resultantes de analises de produtos nacionais - e
compilados adequadamente para a pesquisa’s.
Alguns alimentos crus estavam registrados sob a
forma cozida nas tabelas originais. Portanto, o
peso de cada um dos alimentos, como a acelga,
a batata inglesa, a couve, o espinafre, a lentilha,
0 macarrao e a mostarda, foi convertido em seu
correspondente cozido, utilizando-se os fatores de
coccao (peso cozido da preparacdo/peso total dos
ingredientes da preparacao) obtidos na UAN: 0,64;
0,93; 0,72; 0,69; 2,00; 2,76 e 0,85,
respectivamente. Para os alimentos ndo registrados
nessas tabelas, empregaram-se os dados
fornecidos pelo fabricante. N

Tabela 1. Conversao do total de sobra da sopa de mandioca em seus respectivos ingredientes.

Sopa de mandioca (kg ou L)

Ingredientes

Preparacao Sobra Consumido

Mandioca 18,200 5,850 12,350
Oleo 0,650 0,210 0,440
Alho 0,153 0,049 ) 0,104
Caldo galinha 0,092 0,030 0,062
Pimentao 0,119 0,038 0,081
Cebhola 0,117 0,038 0,079
Total 19,331 6,215 13,116
Agua q.5.p.

Peso apos cocgao 30,950 9,950 21,000
Fator de cocgao'. 1,600

' Peso apos o preparo/peso total dos ingredientes.
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Em seguida, os teores dos macronutrientes
foram convertidos em quilocalorias, por meio dos
fatores de Atwater para determinar o valor
energético total (VET) médio, per capita, do
almoco (preparacoes e bebidas). Os teores de fibra
alimentar dos ingredientes foram obtidos pela
mesma forma descrita. Os niveis médios reais
per capita do VET, dos respectivos macronutrientes
e da fibra alimentar das preparacdes e do
almoco foram calculados empregando-se o
indice de rejeito.

Avaliacao da adequacdo nutricional do
almoco

A adequacao nutricional do almoco
consumido pela clientela da UAN foi estabelecida
com base na contribuicao do VET médio real per
capita do almoco, em relacao as necessidades
energéticas totais (NET) do individuo-médio,
preconizadas pela Sociedade Brasileira de
Alimentacao e Nutricdo (SBAN)2. Com esta
finalidade, selecionou-se um grupo representativo
da clientela da UAN. Para os adultos de ambos
0s sexos, estabeleceram-se as faixas etarias e,
com base na tabela elaborada para o percentil
97 da populacao, calcularam-se as respectivas
médias das NET™.

Para averiguar a adequacdo dos macro-
nutrientes foram empregados os percentuais
medios em relacdo a NET. 67% para os
carboidratos, 8% para a proteina e 25% para
os lipidios?. Além disto, a contribuicao dos
macronutrientes ao VET real médio per capita do
almoco, foi correlacionada ao percentual

Tabela 2. Quantidades médias das preparacoes e das sobras.
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estabelecido em funcao das recomendacoes
segundo as necessidades nutricionais': 40% da
NET para esta refeicao, considerando que a UAN
estudada nao fornece o desjejum, nem os lanches
intermediarios. A guantidade de fibra alimentar
consumida foi comparada com a recomendacao
de ingestao diéria, 20g a 25g*™.

RESULTADOS

A clientela da UAN foi constituida por 310
funcionérios, na faixa etaria compreendida de 16
a 60 anos. Os 22 cardapios estudados no periodo,
servidos de segunda a sexta-feira, foram
representativos do padrao alimentar da UAN.

As refeicdes foram compostas por cinco
tipos de saladas; um prato principal e sua opgao -
preparados com carne bovina ou suina e de aves
ou peixes - e ovas, trés guarnigdes, sendo arroz e
feijao fixos; duas sobremesas: sendo doce e fruta;
bebidas - refrigerantes, sucos concentrados, leite
e café; temperos - azeite, vinagre e molhos; e,
como complementos - pao francés e farinhas. As
quantidades médias da preparacdo total produ-
zida, da sobra, da casca, do 0550 e das preparagdes
distribuidas (quantidade total e per capita) sao
apresentadas na Tabela 2.

O consumo médio total per capita de
bebida durante a refeicao foi de 134mL de
refrigerante (58mL cola + 37mL laranja + 18mL
guarana + 21mL liméo) e 23mL do /ight (sabor
cola). Quanto ao suco adocado, foide 190 + 40mL
(CV= 21%) e do diet, 6 + 2mL (CV= 31%).
Constatou-se, também, que o consumo de leite
foi igual a 2mL + 1.

Preparacao distribuida

n' Preparacéo produzida (kg) Sobras (kg) Cascas? (kg)  Ossos? (kg)
Total (kg) Per capita (g)
Médias  308,0 218,0 23,0 7.0 8,0 186,0 0,609
DP 35,0 23,6 8,2 4,0 4,5 19,8 0,060
V% 11,0 11,0 36,0 55,0 55,0 11,0 10,000

' Numero de refeicoes/dia; * Média calculada considerando apenas os dias em que ocorreram as sobras.
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Notam-se na Tabela 3, consumos médios,
per capita, das refei¢des e bebidas, assim como
o indice de rejeito médio da preparacao
distribuida.

Observou-se que os teores totais médios
de carboidratos, protefinas e lipidios consumidos
per capita foram de 147 + 17g (CV= 11,0%),
57+ 11g(CV = 18,0%) e 39 + 10g (CV=26,0%).
Quando estes foram convertidos em quilocalorias,
corresponderam a 50,0%, 30,0%, e 20,0% do
VET, respectivamente, totalizando 1171 + 145kcal
(CV= 12,0%). O nivel de fibra alimentar contida
nas preparacdes dos cardapios estudados foi igual
a 10 = 1g (CV= 13,0%). Apds a correcao pelo
indice de rejeito (6,6 %), esses dados constituiram
a Tabela 4, sendo discriminados por preparagoes.
Com base no consumo real total per capita de
alimentos, o almoco ingerido pela clientela da UAN
correspondeu ao VET de 1108kcal, provenientes

Tabela 3. Consumo médio per capita de alimento no almoco.

de carboidratos (564kcal), proteinas (214kcal) e
lipidios (329kcal).

O grupo representativo selecionado para
a avaliacdo da adequacéo nutricional do almoco
foi constituido por 116 homens e 65 mulheres, na
faixa etaria de 16 a 69 anos. Dentre eles, a maioria
encontrava-se na faixa etaria de 25 a 50 anos,
sendo 60% e 65% nas dos sexos masculino e
feminino, respectivamente. Desta forma, o
individuo-médio desta UAN representou 58% da
totalidade dos seus clientes. As NET médias®™
corresponderam a 2 785kcal para o individuo-
-médio masculino e a 2 056kcal para as mulheres.
Na Tabela 5 indica-se a adequacéo nutricional
do almoco médio, per capita corrigido, e a
correcao pelo indice de rejeito, em relacdo as
necessidades energéticas aos
respectivos macronutrientes, discriminada por
sexo do individuo-médio da UAN estudada.

totais e

Consumo per capita

Preparacao - A - o

e Rejeito’ fndice-de- rejeito? (% . -

distribuida : 9 naice J ) Refeicdo real®(g)  Bebida (mL = g) Total (g)
Médias 609,0 40,0 6,6 569,0 354,0 923,0
DP 63,5 10,4 1,5 59,8 38,9 65,0
CV% 10,0 26,0 24,0 11,0 11,0 ¥ 7,0

1 lsento de cascas e 0ssos (3g); 2 (“Rejeito”/preparacao distribuida) x 100; * O "rejeito” foi subtraldo da preparacao distribuida.

Tabela 4. Consumo real de alimento e niveis de VET, macronutrientes e fibra alimentar médios per capita.

Preparacao Consumo ou (mL) VET (kcal) ~ Carboidrato (g) Protefna (g)  Lipidio (g) Fibra alimentar (g)
Prato protéico 129,0 393,0 10,4 40,6 21,0 0,8
Guarnicao 61,0 76,0 8.4 21 3,8 1,0
Arroz 108,0 178,0 35,4 3,2 2.6 0,9
Feijao 67,0 61,0 8,1 3,5 1,7 3,9
Salada 113,0 62,0 5,8 1,8 3.4 2.2
Sobremesa 79,0 81,0 15,3 1,3 1.6 0,7
Tempero 12,0 32,0 2.4 0,3 2,4 0,2
Total 569,0 883,0 85,8 52,8 36,5 9,7
Bebida 354,0 224,6 55,3 0,7 0,1 0,0
Total geral 923,0 1108,0 141,0 54,0 37,0 9,7

' VET= valor energético total.
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Tabela 5. Adequacio nutricional do almoco, em relacdo as necessidades energéticas do individuo-médio, por sexo.

Adequacao VET (kcal) Carbeidrato (g) Proteina (g) Lipideo (g)
Almoco corrigido? 1108,00 141,10 53,50 36,60
Sexo masculino
NET SBAN? 2 785,00 466,50 55,70 77,40
NE 40%?3 186,60 22,30 30,90
Sexo feminino
NET SBAN? 2 056,00 344,40 41,12 57,11
NE 40%?3 137,70 16,40 22,80

' Corrigido pelo ndice de rejeito (6,6%); VET= valor energético total; 2 NET= necessidade energética total;, NE = necessidade energética;

Percentuais em relagdo ao VET= carboidratos (67%), proteinas (8%) e lipidios (25%); Fonte: Vannucchi et al.% 3 Fonte: Philippi et al.".

DISCUSSAO

Avaliacdo do consumo alimentar

O numero de cardapios a serem avaliados
na determinacdo do consumo de uma refeicao é
um fator importante a ser considerado na definicao
da amostra. No presente estudo, optou-se pela
UAN em questao por possuir um padrao definido
de estrutura da refeicdo, servida durante 22 dias
Uteis. Oliveira et al."" também estudaram 30
cardapios servidos durante o més, de segunda a
domingo, contrastando com outras pesquisas®'®¢,
cujo numero de cardapios foi menor, de 5 a 13.

Dentre as trés metodologias de apuracao
dos ingredientes empregadas no preparo das
refeicdes”'%'®, adaptou-se a da pesagem direta
dos ingredientes desprovidos das partes nao-
comestiveis utilizados nas preparacdes dos
cardapios da UAN, associando-a & determinacao
do rejeito, pardmetro normalmente nao
empregado por outros pesquisadores, porém
sugerido por Teixeira et al.". Confirmando a consta-
tacdo feita por Lima & Gouveia®, esta alteracao
na metodologia realmente acarretou mais tempo
na coleta dos dados - 8 horas, pois foi realizada
no horario compreendido entre o inicio do preparo
da refeicao (7h) e o término de sua distribuicao e
pesagem (15h).

O levantamento diario das preparacdes
refletiu seu grau de aceitacdo no cardapio
oferecido. Constatou-se que cerca de 85% das
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preparacdes distribufdas eram consumidas (Tabela
2), com uma variacao de cerca de 11%. Quando
a preparacao “iscas de figado grelhadas” foi
servida como opcao de prato principal, foi pouco
aceita e 0 consumo per capita foi menor (462g).
Em contraste, no dia de maior consumo, foram
servidos “bife a milanesa” e "estrogonofe de
frango”, prato principal e opcao de boa aceitacao
(717g). Portanto, na elaboracao do cardapio, o
fator aceitacao/preferéncia também deve ser
levado em consideragao, bem como o registro dos
consumos médios diarios per capita.

O consumo de bebida, médio total per
capita, durante a refeicao, foi elevado. Como o
consumo total per capita foi de 1,2 copos, coma
bebida distribuida em copos de 300mL, supde-se
que, se fossem utilizados copos de 200mL,
provavelmente o consumo geral seria menor. A
clientela da UAN consumiu maior quantidade dos
sucos concentrados oferecidos (55%) em relacao
aos quatro refrigerantes (45%), o que denota um
habito saudavel, visto que estes sucos sao
enriquecidos com vitaminas. Entretanto, esse
consumo deveria aumentar, se fossem retiradas
as opcoes de refrigerante, que apenas constituem
fonte de carboidrato simples. Verificou-se,
também, que os consumos de refrigerante light
(cerca de 6%) e do suco diet (2%) em relacdo ao
total de bebida consumida, foram baixos,
provavelmente devido as poucas opcdes de
sabores oferecidos pela UAN, induzindo a clientela
a preferir as bebidas adocadas. Constatou-se,
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também, que o consumo médio per capita de leite
foi baixissimo.

O peso médio do consumo real da refeicdo
per capita (Tabela 3) ndo apresentou grande
dispersao. Este consumo foi cerca de 31% superior
as médias constatadas em restaurantes comerciais
self-service por peso - 420g'” e 450g’. E importante
ressaltar que o presente estudo foi efetuado em
um sistema self-service total com preco fixo.
Neste, o consumo difere daquele observado em
self-service por peso, no qual a quantidade da
refeicdo a ser consumida é exibida pela balanca
eletrénica. No self-service por peso raramente
existe o rejeito, pois o cliente paga por ele.

Na apuracdo e no controle do consumo
alimentar, além da sobra, deve-se também levar
em consideracao o rejeito. Neste estudo, o
indice de rejeito obtido (6,6%) foi inferior ao
usualmente adotado como padrao; pois s6 quando
for superior a 10,0% - no caso de se tratar de
uma clientela constituida de individuos
sadios' - pressupde-se que os cardapios estejam
inadequados quanto ao planejamento e a
execucdo. Oliveira et al.'" determinaram os
indices de rejeito, durante cinco dias consecutivos,
em um restaurante com sistema self-service de
um hotel, e encontraram valores trés vezes
superiores ao do presente estudo e ac preconizado
por Teixeira et al.'. Embora o tipo de distribuicdo
do self-service desse hotel seja semelhante ao da
UAN estudada, supde-se que os valores superiores,
constatados por aqueles autores', sejam
justificados pela maior variedade de preparacoes
atraentes oferecidas pelo servico de hotelaria.

Considerando, ainda, o consumo médio
per capita, observou-se gue o somatério das sobras
e do rejeito da UAN estudada, seria suficiente
para alimentar mais 61 clientes, pelo menos, o
que representa 20% do volume médio didrio de
refeicGes. Caberia ao nutricionista que gerencia
a UAN, programar meios de conscientizar seus
funcionarios, quanto ao controle das sobras, e sua
clientela quanto a diminuicao do rejeito, visto que
os desperdicios de alimentos refletem e

comprometem seu papel na administracdo dos
recursos humanos, materiais e financeiros.

A margem de seguranca previsivel da
quantidade de géneros alimenticios necessarios
para atender a possiveis aumentos de consumo,
na UAN estudada, foi de 17% (Tabelas 2 e 3) -
razao percentual do somatério dos pesos da sobra
e do rejeito total e o peso da preparagdo total.
Portanto, a quantidade de sobras deve ser
relacionada ao nimero de refeicdes servidas'.
Assim, 0 peso das sobras nessa UAN pbde ser
considerado adequado, pois, ao incluir na previsao
o desvio-padrdo médio do numero diario de
refeicdes servidas e a quantidade do consumo total
per capita, resultou em 2 1kg de refeicdo a mais a
ser preparada, valor inferior a quantidade média
diaria de sobra apurada. No self-service em geral,
sempre ocorre o desperdicio da sobra, pois todas
as preparagdes do cardapio devem ficar expostas
no balcao até o término do horario de distribuicao
do almoco. O percentual da sobra em relagdo ao
consumo total médio foi de 12%. E relevante
ressaltar que, na UAN estudada, mesmo sem
empregar os fatores de coccao, o peso da sobra
representou aproximadamente 10% do total
preparado. Maior reducao nestas sobras poderia
ser conseguida mediante a aplicacao dos fatores
de coccao das preparacdes’, obtidos conforme
exemplificado na Tabela 1. Isto resultaria na
diminuicao correspondente do custo alimentar.

Os pesos médios dos consumos per capita
das preparacdes dos cardapios, decresceram da,
seguinte forma: pratos protéicos (138g - 23,0%);
saladas (121g - 20,0%); arroz (115g - 19,0%),
sobremesas (85g - 14,0%); feijdo (72g - 12,0%);
guarnicao (65g - 10,5%) e temperos (13g-2,0%).
Na analise geral do consumo das preparacoes
oferecidas nos cardapios diarios constatou-se que
algumas delas - feijao, arroz, tomate e hortalicas
folhosas das saladas e carne de frango do prato
principal - nao sofreram grandes variagdes, visto
serem preparacoes fixas e servidas diariamente,
tornando-se habito alimentar da clientela. As
sobremesas, como melancia, mamao, arroz doce,
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doces concentrados e pudim de coco, foram
servidas com freqtiéncia, apresentando consumo
médio. O consumo registrado foi variavel, no caso
das varias guarnicoes, tanto os acompanhamentos
dos pratos protéicos, como os temperos e os
ingredientes empregados na decoracao das
preparacdes ou distribuidos no balcdo self-service.

Vale ressaltar a importancia da proporcao
dos consumos simultaneos de feijao em relacao
aoarroz (1:1,6), combinacao proxima a adequada
para equilibrar os aminoéacidos limitantes?.
Também interpretou-se como habito saudavel, o
consumo de frutas - fontes de vitaminas e sais
minerais - 16% superior ao doce. Comparando-
-se 0s resultados do self-service aqui estudado,
com os dados obtidos por Fausto et al 8, observou-
-se que o consumo total de uma refeicdo
oferecida, porcionada em bandeja estampada, foi
superior em 17%. Estes autores analisaram as
refeicbes servidas durante cinco dias na UAN de
uma universidade, em Araraquara, SP, e
constataram o consumo meédio per capitade 711g,
sendo: 109g (16%) de prato protéico; 1069 (15%)
de guarnicao e também feijao; 201g (28%) de
arroz; 73g (10%) de saladas e 116g (16%) de
sobremesa. Entretanto, quando comparados os
tipos de preparacdes, a contribuicao percentual
do prato protéico foi mais elevada (23%), no
sistema self-service aqui estudado, devido aos
consumos liberados do prato principal, da opcao
e dos ovos numa mesma refeicdo. Ademais,
verificou-se que o consumo da salada foi duas
vezes superior ao do servico porcionado citado,
denotando um habito saudavel da clientela da
UAN desta empresa.

Existe recomendacdo’™ de se consumir
diariamente, no minimo, uma porcdo de prato
protéico eqiivalente a 82g, para individuos
com necessidade diaria de 1600kcal e duas
porcoes, para os de 2 800kcal. Portanto, a
quantidade média per capita do prato protéico
consumida somente em uma Unica refeicao,
superou em 1,7 a recomendacgdo para a classe
de 1600kcal e contribuiu com 84% da
recomendacao diaria para a de 2 800kcal. Além
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disto, Abreu’ constatou, em restaurantes self-
-service por peso, média de consumo per capita
de 154g de carne crua com 0ss0. A quantidade
média per capita de carne crua, sem 0sso, utilizada
nas presentes preparacoes, foi de 113g para o
prato principal e 88g para a opcao, totalizando
2071g. Assim, acrescentando-se 27g de 0sso ao
total per capita de carne, esta preparacdo passa
a ter 2289, ou seja, um valor 48% superior ao
observado nos restaurantes por peso.

E importante salientar que, além do prato
principal, utilizaram-se como ingredientes de
guarnicoes, saladas e arroz composto, alguns tipos
de carnes, que nao foram computados no valor
apresentado. Entretanto, esta parcela represen-
taria apenas uma pequena parte do cdmputo
geral.

Consumo de macronutrientes e fibra
alimentar

Verificou-se que a distribuicao percentual,
em ordem decrescente, da energia das prepara-
cbes no VET (Tabela 4) foi igual a: prato protéico
(35%); bebida (20%); arroz (16%); sobremesa e
guarnicdo (ambos 7%); salada e feijao (ambos
6%) e tempero (3%). As preparacdes que mais -
contribufram ao teor de carboidratos da refeicao,
foram a bebida (38%), o arroz (26%) e a
sobremesa (11%). O prato protéico (76%), seguido
do feijao (7%) e do arroz (6%) foram os mais
ricos em proteinas.

Os valores mais significativos quanto ao
teor de lipidios, corresponderam ao prato protéico
(57%), a guarnicdo e a salada (ambas 10%) e ao
consumo simultédneo de arroz e feijdo (total de
12%).

O feijao (40%) e a salada (23%) foram as
preparacdes que contribufram com os maiores
teores de fibra alimentar. Além disto, o teor (sem
correcao pelo indice de rejeito) de fibra alimentar
nas preparacdes dos cardapios estudados foi cerca
de 29% inferior ao obtido por Favaro et al.®- 14g.
Entretanto, tanto este resultado, como os encon-
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trados no presente estudo, apresentam teores de
fibra alimentar inferiores aos previstos nas
recomendacdes nutricionais?* ™. Ha, portanto, uma
margem deficiente, a ser provida pelas outras
refeicoes.

Adequacdo nutricional do almoco
self service

As contribuicdes dos macronutrientes para
a NET de 1108kcal do almoco consumido, foram
de 51% para os carboidratos, 19% para as
proteinas e 30% para os lipidios (Tabela 5). O
percentual da NET correspondente ao almoge do
individuo-médio do sexo masculino (40%) atendeu
a recomendagao', enquanto que o do feminino
(54%) excedeu a recomendacdo. O maior
percentual de contribuicao na NET de todo o grupo
selecionado, em relagao ao VET real médio, foi o
das proteinas - 96% e 130% para os individuos-
-médios dos sexos masculino e feminino,
respectivamente’®. Este resultado pode estar
associado ao fator econémico: o individuo-médio
tende ao consumo elevado dos alimentos mais
caros, ja que nao existe restricdo quanto a
quantidade das duas opcdes de pratos principais
servidos. Conclui-se que, o consumo de fontes
protéicas no almogo estudado para o individuo-
-médio do sexo masculino e o do feminino, deveria
ser reduzido cerca de 2 e 3 vezes, respectiva-
mente, para atender as recomendagdes?.

As contribuicoes dos lipidios para as NET
dos individuos-médios, foram 47% (homens) e
64% (mulheres), sendo superiores as
recomendacdes®'. Importa ressaltar que,
reduzindo-se o consumo de proteinas, os teores
de lipidios na refeicdo também diminuirdo, visto
que alguns dos pratos protéicos consumidos pelo
grupo representativo sao ricos em lipidios.
Mondini & Monteiro'® ja haviam constatado que,
na regiao Sudeste, o consumo relativo de gorduras
ultrapassava o limite maximo das recomendacdes.

Quanto a contribuicdo do carboidrato para
a NET, foi baixa para o individuo-médio do sexo
masculino (30%). O consumo reduzido de

carboidratos coincide com resultados obtidos em
um estudo da avaliacdo do comportamento
alimentar da populacdo brasileira’®, em que foram
detectadas a diminuicdo no percentual da
participagao relativa de carboidratos na dieta e
sua substituicdo por gorduras de origem vegetal,
principalmente na década de 80. Também Abreu’
constatou qgue os clientes dos restaurantes por
peso, por motivos econdmicos, ndo escolhem uma
dieta balanceada; em geral, negligenciam os
carboidratos, cujas fontes sdo relativamente
baratas, mas que, neste tipo de servico, tém seus
precos equiparados aos das outras preparacoes.
Entretanto, a contribuicdo de carboidratos para a
NET do almoco do individuo-médio do sexo
feminino (41%) foi praticamente adequada as
recomendacdes’.

Favaro et al.® analisaram amostras dos 15
almocos da UAN de uma faculdade de Sao Paulo,
SP e obtiveram valores médios de VET igual a
1100kcal, correspondendo a 54%, 19% e 28%
de carboidratos, proteinas e lipidios, respectiva-
mente. Importa observar que essa UAN possui 0
sisterna de distribuicdo porcionado por atendentes
e apresentou valores préximos aos do self-service
da companhia de Santa Luzia (Tabela 5): 51%,
19% e 30% do VET de 1108kcal. Na UAN de
uma universidade em Araraquara,“SPB, com
sistema de distribuicdo porciohado, foram
constatados valores médios superiores para o VET
(1 509kcal) e valores diferentes para a contribuicao
percentual dos macronutrientes, mas houve
preponderancia dos lipidios (46 % de carboidratos, .
9% de proteinas e 45% de lipidios) em relacdo
aos resultados encontrados na UAN de Santa
Luzia, MG.

O teor de fibra alimentar real consumido
no almoco (Tabela 4), pelo individuo-médio de
ambos os sexos, correspondeu a cerca de 44%
das recomendacdes? !¢, Lajolo et al.'® ressaltaram
que a ingestdo média de fibra alimentar solivel e
insoltvel, pela populacao brasileira, tem diminuido
nas décadas de 70, 80 e 90, sendo de 19, 16 e
12g/dia, respectivamente, o que parece confirmar-
-se na analise da presente UAN. Essa ingestao
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pode ser indiretamente avaliada, mediante o
levantamento do consumo diério das quantidades
significativas de arroz polido, pao francés e feijao.
Como no presente estudo so foi avaliado o almoco
self-service, cujos percentuais mais elevados de
fibra alimentar resultaram da contribuicao do
feijao (40%) e da salada (23%), concluiu-se que
a presenca deste nutriente & insuficiente nos
cardapios do almoco, pois parece improvavel que
os individuos venham a consumir os restantes 56%
de fibra alimentar nas outras refeicées do dia. A
guantidade de liquidos ingeridos também deveria
ser incrementada com a recomendacao do
aumento do consumo de fibras, pois as fibras
insollveis possuem a capacidade de absorver até
20 vezes seu peso em agua'®. E importante
mencionar que o adulto médio elimina 2 a 2,5L
de agua diariamente?'™. Essa reposicao no
organismo ocorre por meio da agua in natura e
de outras bebidas; da dgua pré-existente nos
alimentos que sdo consumidos e daquela produzida
pela oxidacdo celular. Portanto, a ingestao
recomendada diria de liquidos é de 30mlL/kg de
peso corpéreo, cerca de 2L para um adulto de
70kg' - meta que poderia ser alcancada pela
clientela da UAN ao longo do dia.

Considerando que o individuo-médio
estudado representa a clientela da UAN e
comparando os resultados obtidos com aqueles
de representatividade nacional populacional?,
pode-se concluir que o almogo do tipe self-service
confirma a ingestdo elevada de alimentos com
alta densidade energética, principalmente na
clientela do sexo feminino, e de gordura,
associada ao consumo de carne. Entretanto, o
aumento de ingestdo de carboidratos (acticares)
nao foi confirmado, tendo seu consumo variado
de inferior a adequado. Quanto a fibra alimentar,
0s teores consumidos também foram baixos.

Ressalta-se ainda que todos os nutrientes
devem estar presentes em todas as refeicdes, nas
quantidades e percentuais recomendados e
levando-se em consideracao as NET calculadas
com base nas atividades fisicas (ocupacional,
esportiva e residual), para que a adequacao
nutricional do individuo-médio seja atendida. As
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atividades de atencao dietética devem anteceder
o planejamento de uma refeicao adequada, sendo
inerentes ao nutricionista responsavel, o que nao
foi priorizado na UAN estudada. Também na
avaliacao das UAN pesquisadas em Maceid, AL,
Seara et al.?°, constataram que 80% dos
nutricionistas das UAN determinavam as quanti-
dades consumidas de alimentos per capita; 60%
e 70% calculavam o VET do almoco por
preparactes, enguanto 50% apenas o VET por
refeicOes; 50% estabeleciam as NET da clientela
e 40% avaliavam a adequacdo nutricional das
refeicdes. Os autores concluiram que, naquelas
UAN, as atividades mais desenvolvidas da atencao
dietética, eram aquelas indispensaveis a producao
em ampla escala e a gestao dos custos.

Na UAN estudada, com sistema de
distribuicao self-service total, o almoco
consumido pela clientela, avaliado pela
metodologia da pesagem direta modificado, nao
foi nutricionalmente adequado. O valor doindice
de rejeito apurado (6,6%) foi inferior ao
considerado como padrdo (10,0%) para
coletividades sadias.
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