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RESUMO

Este estudo teve como objetivos determinar o perfil e o estado nutricional da clientela e a composicao
quimica e nutricional das refei¢ées oferecidas no restaurante universitdrio da Universidade Estadual Paulista
de Araraquara, Brasil. Realizou-se a determinagdo quimica do teor de proteinas, lipidios, carboidratos,
fibra, cinzas e umidade de amostras das refei¢oes fornecidas. A amostra populacional foi constituida de
403 usudrios (212 mulheres e 197 homens). Em relagdo ao perfil do usudrio, constatou-se que 82,60%
encontravam-se na faixa etdria de 18 a 25 anos e 75,44% dos individuos apresentaram indice de massa
corporal dentro da faixa de normalidade. Em média, as refeicbes continham 4,74% de proteinas, 10,84%
de lipideos, 24,32% de carboidratos, 3,30% de fibras, 1,00% de cinzas e 55,00% de umidade. Os dados
mostraram que as refeicbes do restaurante universitdrio continham excesso de proteinas e de energia e
que se faz necessdrio realizar ajustes na sua composicdo para adequd-la ao perfil da clientela atendida.

Termos de indexacao: avaliacao nutricional, dietética, antropometria, composicao quimica, proteinas,
caloria, estudantes.

ABSTRACT

This study aimed at determining the clientele’s profile and nutritional status and the chemical composition
of the meals offered at the university restaurant of University Estadual Paulista, Araraquara, Brazil. For
checking these aspects, the study carried out the chemical determination of the content of proteins, lipids,
carbohydrates, dietary fiber, ashes and humidity of meals samples. The population sample was comprised
of 403 users (212 women and 191 men). Regarding the users’ profile, it was verified that 82.6% were in
the age group of 18 to 25 years and 75.44% of the individuals showed body mass index (BMI) within the
range of normality. On average, the meals contained 4.74% of proteins, 10.84% of lipids, 24.32% of
carbohydrates, 3.30% of fibers, 1.00% of ashes and 55.00% of humidity. The data showed that the University
Restaurant meals contained proteins and calories in excess. Therefore, it is necessary to adjust this
composition in order to make it suitable to the assisted clientele profile.

Index terms: nutritional assessment, dietetics, anthropometry, chemical composition, proteins, calories,
students.
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INTRODUGAO

Os restaurantes universitarios e outros restaurantes
institucionais devem fornecer refei¢oes nutricionalmente
adequadas para os seus usuarios. Para realizar o
planejamento da alimentagdo de grupos populacionais, é
necessario conhecer o perfil da clientela atendida (sexo,
faixa etaria, o nivel de atividade fisica, peso e altura), o
seu estado nutricional e o nadmero de refeigoes
habitualmente consumidas por dia. Na falta dessas
informacoes, o planejamento da alimentagao acaba sendo
realizado com base em estimativas do perfil da clientela,
o que dificulta a avaliacdo do impacto nutricional da
alimentagdo sobre os usudrios, assim como a importancia
do restaurante para a comunidade-alvo.

O restaurante universitario (RU) da Universidade
Estadual Paulista (UNESP) de Araraquara, Sao Paulo,
fornece duas refeigdes didrias (almogo e jantar) a
comunidade universitdria, durante cinco dias.

Estima-se que, no dia de maior freqtiéncia, o RU
fornega em torno de 500 refeigées no horério de almogo.
Durante o semestre letivo, sao fornecidas, em média, 7
mil refei¢cées por més. Um estudo anterior (Fausto et al.,
1995) identificou que os principais usudrios desse
restaurante eram estudantes na faixa etdria de 18 a 25
anos. Este estudo, realizado durante o ano de 1995, foi
conseqiiéncia da necessidade de obtengao de maiores
informagoes sobre a quantidade de nutrientes oferecida
habitualmente nas refei¢goes do RU, avaliar a adequagao
da oferta energética e protéica em relagao as demandas
dos usudrios, bem como avaliar o seu estado nutricional
por meio do Indice de Massa Corporal (IMC). Pretendeu-
-se, também, definir o perfil da clientela atendida com o
objetivo de subsidiar o planejamento e a avaliagao dietética
da alimentagao oferecida no local.

CASUISTICA E METODOS
Coleta de amostras das refeigoes

Foram coletadas amostras das refei¢cdes oferecidas
pelo RU, durante cinco dias consecutivos. Para que as
amostras correspondessem ao total de alimentos
habitualmente porcionados pelos funciondrios, elas foram
coletadas no utensilio préprio utilizado no local (bandejao),
durante o hordrio de funcionamento do restaurante
(almogo e jantar). Para evitar modificagdes nos cardapios
ou nas quantidades de alimentos porcionados, os
funciondrios do local nao foram informados a respeito da
pesquisa.

Determinagdo da composi¢cdo quimica das
refeicoes

A determinacdo da composigdo quimica das
amostras seguiu os padrdes preconizados pela Association
of Official... (1965):

Proteinas: determinada pelo método Kjeldahl.

Lipidios: o porcentual de lipidios totais foi determinado
pelo método Bligh & Dyer, utilizando o sistema duplo
metanol-cloroférmio como solvente. Fibras: determinadas
pelo método Fibra Detergente Acido. Cinzas: obtidas por
calcinagdo da matéria organica em forno de mufla a 550°C
até se obter o peso constante. Carboidratos: determinados
por diferenga. Umidade: determinada por secagem a
105°C até se obter o peso constante.

Amostra populacional

A amostra populacional da pesquisa foi constituida
de 403 usudrios do RU (212 mulheres e 191 homens).
Como ¢é estimado que o RU fornega em torno de 500
refeicoes de almogo nos dias de maior freqiiéncia, esse
nimero corresponde a 80,6% dos usuarios,
aproximadamente. Os participantes foram submetidos a
avaliagao antropométrica de peso e altura e preencheram
um questiondrio, que teve como objetivo o levantamento
de informacgdes sobre sexo, data de nascimento e atividade
ocupacional dos usuarios, bem como o nimero de
refeigbes por eles consumidas naquele local. Foi
distribuido aos usudrios na entrada do RU, durante o
horario de almogo, e, apés o seu preenchimento, eram
realizadas as medigdes de peso e altura.

As medidas de peso foram realizadas em balanca
eletronica portatil Fillizola®, com capacidade de 150 kg e
as medidas de altura, com fitas métricas plastificadas de
1,5 m de comprimento, fixadas na parede a 1 metro do
chdo. Um pesquisador foi responsavel pela anotagao do
peso e dois pesquisadores se encarregaram da coleta das
medidas de altura.

A partir dos dados de peso e altura calculou-se o
indice de massa corporal (IMC) dos individuos. Os limites
de corte utilizados para o IMC foram aqueles adotados
pela Organizagao Mundial de Satde para uso internacional
(World Health..., 1995). Os dados obtidos foram
processados e analisados com o auxilio do Software Epi
Info 5.01.

Determinagdo da recomendagdo de ingestdo
energética e protéica para os usudrios do restaurante
universitdrio

A determinacdo do Gasto Energético Total (GET)
dos usuarios do RU foi realizada utilizando o método da
Recommend Dietary Allowances (RDA) de 1989 (National
Research..., 1989), considerando dois niveis de atividade
fisica (leve e moderada) para ambos os sexos. A
recomendacao de ingestao protéica foi calculada
utilizando-se o valor de 0,91 g/kg/dia, determinado a partir
da recomendagao da Food and Agriculture Organization,
e corrigida de acordo com a digestibilidade protéica da
dieta mista brasileira (Food and Agriculture..., 1985). O
calculo do GET e da recomendacao protéica foi realizado
utilizando-se o peso médio observado dos usuarios do RU,
para a faixa etdria de 18 a 25 anos.

Rev. Nutr., Campinas, 14(3): 171-176, set./dez., 2001



AVALIAGAO NUTRICIONAL DE USUARIOS EM RESTAURANTES UNIVERSITARIOS 173

RESULTADOS
Perfil e estado nutricional dos usudrios

Dentre os usudrios que preencheram o item do
questiondrio correspondente ao ndmero de refeigbes
consumidas no RU por semana (n=399), observou-se que
a maioria dos individuos encontra-se na faixa de consumo
de 1 a 6 refeicdes por semana. Na faixa de consumo de 7
a 10 refeigbes por semana se observou um predominio
dos individuos entre 20 e 25 anos (77,55%) (Tabela 1).

Ao se avaliar a distribuicdo do IMC de acordo com
o nGimero de refei¢oes consumidas por semana (Tabela 1),
constatou-se que 83,67% dos individuos que utilizam o
RU como o principal local para a realizagao das grandes
refei¢es (almogo e jantar) - indicado por um consumo
entre 7 e 10 refeigbes/semana - apresentam o IMC dentro
da faixa de normalidade. Quanto aos usuarios que
consomem de 1 a 6 refeicoes/semana, 74,28% encontram-se
com o IMC dentro da faixa de normalidade e 13,43%
apresentam baixo peso (IMC < 18,5).

Na Tabela 2 encontram-se os dados médios de peso
e altura dos usudrios do RU, de acordo com a faixa etdria
€ 0 sexo.

Adequacdo das refeigdes quanto as recomendagoes
de consumo de nutrientes

Na Tabela 2 encontram-se os dados de taxa
metabdlica basal, GET e recomendagdo de ingestdo
protéica para os usuarios do RU de 18 a 25 anos, para
ambos os sexos. A recomendacdo de ingestdao energética
diaria média para os individuos do sexo feminino variou
de 1928 Kcal a 2096 Kcal e a de ingestdo protéica, de
48,68 ga 50,41 g. Arecomendagao de ingestao energética
diaria média para os individuos do sexo masculino variou
de 2792 Kcal a 3047 Kcal e a de ingestdo protéica, de
65,43 ga 66,25 g.

As refei¢oes se compuseram basicamente de arroz,
feijao, salada (vegetais folhosos ou legumes crus), carne,
guarnicao (vegetais, legumes ou tubérculos cozidos) e
sobremesa (frutas ou doces) (Tabela 3).

Tabela 1. Distribuigdo dos usudrios do Restaurante Universitario da UNESP/Araraquara de acordo com a faixa etéria, o indice de Massa Corporal (IMC) e o

nimero de refei¢goes consumidas por semana.

Refeicoes
Usudrios 1-6 7-10 Total
n % n % n %

Idade (anos)

<18 21 6,00 1 2,04 22 5,51
18 -20 79 22,57 4 8,16 83 20,80
20- 25 209 59,71 38 77,55 247 61,91
>=25 41 11,71 6 12,24 47 11,78
Total 350 100,00 49 100,00 399 100,00
IMC (kg/m?)’

< 18,5 47 13,43 3 6,13 50 12,53
18,5 - 24,99 260 74,28 41 83,67 301 75,44
> 25-29,99 40 11,43 4 8,16 44 11,03
> 30 3 0,86 1 2,04 4 1,00
Total 350 100,00 49 100,00 399 100,00

* IMC< 18,5 = baixo peso corporal; IMC de 18,5 a 24,99= peso normal; IMC > 25 - 29,99 = sobrepeso; IMC > 30 = obesidade.

Tabela 2. Dados de peso e altura e recomendagao média de ingestao energética e protéica para os usudrios do Restaurante Universitario da UNESP/

Araraquara de 18 a 25 anos - 1995.

Recomendagio
de Ingestao Energética (Kcal/dia)

Idade (anos) Peso (kg) Altura (m) TMB* (Kcal/dia) Atividade Fisica Recomendagao de
Proteina (g/dia)

Leve Moderada

Homens

18-20 69,7 +9,3 1,78 = 0,08 1745,41 2792,67 2967,20 65,43

20-25 69,7 +9,3 1,78 = 0,08 1792,84 2868,54 3047,83 66,25

Mulheres

18-20 53,5 +5,6 1,63 = 0,05 1282,45 1928,18 2056,72 48,68

20-25 55,4 + 8,6 1,63 = 0,07 1310,38 1965,57 2096,61 50,41

*TMB= Taxa Metabdlica Basal.
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Tabela 3. Per Capita dos Alimentos e Preparagoes Oferecidos Por Refeigao
(Almogo e Jantar) no Restaurante Universitario da UNESP/

Araraquara, Sdo Paulo, 1995.

Cardépio/ Dia Alimentos e Preparagbes Peso Liquido (g)
Tomate 100
Cenoura crua 33
Beterraba crua 30
Picadinho de carne 135
Cardapio 1 Bolinho de Mandioca 98
(Dia 1) Arroz branco 269
Feijao 124
Arroz doce 105
Total 894
Alface 26
Chuchu refogado 112
Frango Frito 99
Cardapio 2 Arroz 184
(Dia 2) Feijao 101
Banana 97
Total 619
Alface 19
Racula 28
Puré de batata 90
Cardépio 3 Carne de porco frita 81
(Dia 3) Arroz 168
Feijao 120
Laranja 201
Total 707
Chicéria 47
Berinjela a parmegiana 123
Almondegas fritas (bovina) 80
Cardépio 4 Arroz 180
(Dia 4) Feijao 92
Salada de Frutas 122
Total 644
Alface 82
Abobrinha refogada 109
Cardapio 5 Bife bovino empanado 149
(Dia 5) Arroz 204
Feijao 91
Goiabada 54
Total 689

As refeigoes do RU apresentaram, em média, a
seguinte composigdo quimica centesimal: 4,74% de
proteinas, 10,84% de lipideos, 24,32% de carboidratos,
3,30% de fibras, 1,00% de cinzas e 55,80% de umidade
(Tabela 4). Em média, cada refeicao forneceu 33,5 g de
proteinas, 75,6 g de lipidios, 173,6 g de carboidratos, 23,4 g
de fibras. O valor energético total médio das refeigoes foi
de 1.509,06 Kcal, apresentando a seguinte média de
distribuicdo de nutrientes: 45,6% de carboidratos, 45,5%
de lipideos e 8,9% de proteinas (Tabela 4).

Pode-se observar que cada refeicdo supre, em
média, mais de 50% da recomendagao de ingestao didria
de proteinas para homens. A oferta de energia para homens
variou entre 45,1% e 49,2%. Para as mulheres, cada
refeigdo supre, em média mais de 60,0% da recomendagao
de ingestao diaria de proteinas. A quantidade média de
energia fornecida para mulheres variou entre 65,6% e
71,3% (Tabela 5).

DISCUSSAO
O perfil da amostra

Para muitos estudantes, o ingresso na universidade
corresponde ao primeiro momento em que eles terdo que
se responsabilizar por sua moradia, alimentacdo e gestdo
de suas finangas, além de administrar o seu tempo e
concilid-lo com os estudos (Eves et al., 1995). A inabilidade
para realizar tais tarefas pode resultar em omissao de
refeicoes e consumo de lanches, o que implica
inadequacdo nutricional da alimentagao ingerida. No meio
estudantil, a omissao de refeicbes tem sido relacionada
inversamente com o nivel socioecondmico (Cresswell &
Bushby, 1983). Outra causa que pode explicar a omissao
de refeigoes é a falta de tempo entre as atividades
académicas, tanto para preparo das refei¢oes (Eves et al.,
1995) quanto para o deslocamento até o restaurante. A
existéncia de restaurante na instituicdo de ensino pode
diminuir o impacto que a mudanga do domicilio familiar
acarreta e contribuir para a manutencdo da satde do
individuo.

Quando nao se dispoe de dados sobre o perfil da
clientela que é atendida, o planejamento dietético é
realizado com base em estimativas de peso, altura, idade
e nivel de atividade fisica obtidas em estudos realizados
na regiao.

Para o planejamento dietético, é necessario dispor
de informagoes como faixa etdria, peso corporal e nivel
de atividade fisica. Na falta de informagoes sobre o peso
corporal, é possivel estimar o peso corporal ideal desde
que se disponha de informagdes sobre a altura do(s)
individuo(s).

A altura média dos estudantes que participaram
desse estudo é maior do que a média observada pela
Pesquisa Nacional Sobre Alimentagao e Nutricao (Instituto
Nacional..., 1991) na Regido Sudeste, para a faixa etdria
de 18 a 25 anos e, caso essa informacdo oficial fosse
utilizada no planejamento dietético, as demandas de
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Tabela 4. Composicao quimica das refeicoes (almoco ou jantar) e quantidade de nutrientes oferecidos por refeicao (almogo ou jantar) no Restaurante
Universitario da UNESP/Araraquara, Sao Paulo, determinada pela analise da composigao quimica das refeiges, 1995.

Cardapio

1 2 3 4 5 Média = DP’
Composicao Quimica**
Proteinas 4,6 50 4,9 52 4,0 4,74 = 0,47
Lipideos 7,9 12,5 9,5 10,1 14,2 10,84 = 2,50
Carboidratos 26,6 27,4 28,0 22,8 16,8 24,32 + 4,67
Fibras 3,3 3,6 2,5 3,1 4,0 330 + 0,56
Cinzas 0,8 11 0,9 1,2 1,0 1,00 = 0,16
Umidade 56,8 50,4 54,2 57,6 60,0 5580 =+ 3,67
Nutrientes
Energia (Kcal) 1.751,3 1.498,6 1.534,9 1.306,7 1.453,8 1.509,1 = 160,85
Energia Nao-Protéica (Kcal) 1.586,8 1.374,8 1.396,3 1.172,7 1.343,5 1.374,8 = 147,68
Protefnas (g) 41,1 30,9 34,6 33,5 27,6 335 = 5,03
Proteinas (%)™ 9,4 8,3 9,0 10,2 7,6 89 = 1,03
Lipidios (g) 70,6 77,4 67,2 65,0 97,8 756 + 13,27
Lipidios (%) 36,3 46,5 39,4 44,8 60,6 455 + 936
Carboidratos (g) 237,8 169,6 197,9 146,8 115,7 173,6 + 46,89
Carboidratos (%) 54,3 45,3 51,6 44,9 31,8 456 =+ 8,68
Fibras (g) 29,5 22,3 17,7 19,9 27,6 23,4 + 5,01

(*) D.P.= 1 Desvio-Padrao.

(**) g/100 g da refeicao.

(***) (%) = contribuicao porcentual do nutriente para o total de energia da refeicao.

Tabela 5. Porcentual do Casto Energético Total (GET), Suprido pelas Calorias Nao-Protéicas, e Porcentual da Recomendagdo de Ingestao Protéicas Fornecidos por
Refeigdo no Restaurante Universitdrio da UNESP/Araraquara, Distribuido por Nivel de Atividade Fisica para os Individuos do Sexo Masculino e Feminino na

Faixa Etaria de 18 a 25 anos.

Cardépio

Sexo 1 2 3 4 5 Média = D.P"

Masculino 18 - 20 anos

% GET
Atividade Leve 56,8 49,2 49,9 41,9 48,1 49,2 = 5,3
Atividade Moderada 53,5 46,3 47,1 39,5 45,3 46,3 = 4,9
% Proteinas 62,8 47,3 52,9 51,2 42,1 51,3 = 7,7

20 - 25 anos

% GET
Atividade Leve 55,3 47,9 48,7 40,9 46,8 47,9 = 5,1
Atividade Moderada 52,1 45,1 45,8 38,5 441 45,1 = 4,8
% Proteinas 62,1 46,7 52,3 50,5 41,6 50,6 = 7,6

Feminino 18 - 20 anos

% GET
Atividade Leve 82,3 71,3 72,4 60,8 69,7 71,3 = 7,6
Atividade Moderada 771 66,8 67,9 57,0 65,3 66,8 = 7,2
% Proteinas 84,5 63,6 71,2 68,8 56,6 68,9 = 10,3

20 - 25 anos

% GET
Atividade Leve 80,7 69,9 71,0 59,7 68,3 699 = 7,5
Atividade Moderada. 75,7 65,6 66,6 55,9 64,1 656 + 7,0
% Proteinas 81,6 61,4 68,7 66,4 54,7 66,6 = 9,9

(*) D.P= 1 Desvio-Padrao.

energia dos usudrios do RU da UNESP ficariam
subestimadas.

As refeigoes servidas no restaurante universitdario

Mesmo em se tratando de coletividades
consideradas sadias, é imprescindivel a adogao de critérios
nutricionais no planejamento de cardédpios. Nesse aspecto,
sao possiveis, e cabiveis, pelo menos dois referenciais de

andlise: o valor energético total das refeigoes e a
distribuicdo porcentual de energia provenientes de
proteinas, lipideos e glicideos numa refeigao.

Dependendo da forma como se equacionam esses
dois referenciais, pode-se chegar a falsa impressao de que
um carddpio se encontre com bom nivel de adequacao.
Em outras palavras, por si s6 o equilibrio na distribuigao
dos macronutrientes ndo indica que tal cardapio esteja
equilibrado, pois o seu valor energético total pode exceder
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a recomendagao. Da mesma forma, contetdos de
nutrientes abaixo dos porcentuais recomendados nao
indicam necessariamente a deficiéncia do nutriente num
carddpio. Tal é o que se observa quando se cruzam as
informagoes referentes ao contetido de proteinas dos
cardapios analisados. Embora o porcentual de energia
protéica nas refei¢oes se encontre abaixo dos 10% e 15%
sugeridos como niveis adequados de consumo, os nimeros
absolutos indicam que as duas refei¢gbes oferecidas
diariamente fornecem, em média, mais de 100% da
recomendacgao diaria de ingestao protéica, mesmo para
os individuos do sexo masculino, que apresentam o maior
requerimento desse nutriente (Tabela 5).

Observa-se que grande parte das refeigoes de
almogo ou jantar oferecidas diariamente no RU da UNESP/
Araraquara contém energia muito além do recomendado.
Juntas, as duas refeigbes fornecem mais do que 100% da
recomendacdo de ingestdo energética para os usuarios do
sexo feminino e quase a totalidade da recomendacao de
ingestao energética para os usudrios do sexo masculino.

Pelo exposto, conclui-se que os cardapios
analisados contém excesso de proteinas, notadamente
aquelas de origem animal. Por exemplo, no cardapio 4
encontra-se presunto, queijo e ovo, jJuntamente com uma
preparagao frita de carne bovina (Tabela 3).

As mesmas consideragdes podem ser feitas quanto
a energia proveniente de glicideos e de lipideos. Os dados
indicam uma grande desproporcionalidade, chegando-se
a porcentuais abaixo do recomendado para os primeiros e
porcentuais acima da recomendagdo para os lipideos, estes
Gltimos os grandes responsaveis pela elevagao do valor
energético, ndo apenas aqueles lipideos contidos em
alimentos de origem animal, como também o lipideo,
adicionado via cozimento e fritura (Tabela 3).

A contribuicdo porcentual dos carboidratos para o
consumo de energia dos usudrios foi, em média de 45,6%.
O consenso atual é de que o consumo de carboidratos
contribua com 55,0% a 60,0% do total de energia ingeridas
(American..., 1993). Considera-se que o aumento no
consumo de carboidratos provoca um aumento no
consumo de outros nutrientes como vitaminas, minerais e
fibras. Além disso, a ingestdao de alimentos ricos em
carboidratos pode diminuir o consumo da energia total
ingerida diariamente se esses alimentos substituirem
alimentos ricos em gorduras (Bidlack & Wang, 1995).

A alimentacao oferecida no RU fornece, em média,
23,4 g de fibras por refeicdo ou, aproximadamente, 46,8 g/dia.
Como o valor recomendado para a ingestao de fibras
dietéticas é de 24 g/dia (World Health..., 1990), a
alimentagao oferecida durante o periodo do estudo
continha um teor elevado de fibras.

A contribuicao porcentual dos lipideos para o
consumo de energia dos usudrios foi, em média de 45,5%.
As orientagdes atuais indicam que os lipideos ndo devem
contribuir com mais do que 30% da ingestdo energética
total (World Health..., 1990; Sociedade..., 1993). As
refeigdes apresentaram um porcentual de lipideos totais
maior do que o recomendado.

Além dos conhecidos danos & satide provocados
por uma alimentagdo hiperenergética, hiperlipidica e
hiperprotéica, cabe lembrar a relevancia econémica da
adequacdo dos carddpios, uma vez que os maiores custos
das refeigbes geralmente se associam a utilizagdo de
alimentos “nobres”, geralmente de origem animal, de
concentragbes protéicas e lipidicas elevadas. Sob esse
enfoque, pode-se afirmar que o redimensionamento dos
alimentos e das preparagoes oferecidas no restaurante em
questdo possibilitaria o acesso dos usudrios a uma
alimentagdo nutricionalmente equilibrada e com um
impacto econdmico menor para 0s usudrios e para a
instituicao.
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