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1 INTRODUCAO

O objetivo de uma Unidade de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) é fornecer
aos seus clientes uma refeicdo equilibrada, em bom nivel higiénico-sanitario e
nutricionalmente adequada, com o intuito de manter e/ou recuperar a saude do
individuo, sempre auxiliando e propondo praticas educacionais que favorecam o
desenvolvimento de habitos alimentares saudaveis (PROENCA, 1999; COLARES e
FREITAS, 2007).

O planejamento de refeicbes em restaurantes universitarios e/ou
institucionais deve ser feito com base no perfil da clientela atendida (sexo, faixa
etaria, atividade fisica, peso e altura), o seu estado nutricional e o numero de
refeicbes habitualmente consumidas por dia, avaliando o impacto nutricional da
alimentacao sobre os usuarios. (FAUSTO et al.,2001)

Assim, o cardapio elaborado pelo nutricionista que atua em UAN é um
instrumento a ser utilizado no sentido de transformar o seu conhecimento sobre os
alimentos em ato de nutrir, de maneira saudavel, as pessoas que estdo sob sua
responsabilidade, sejam eles clientes ou funcionarios (VEIROS e PROENCA, 2003).
O método de Analise Qualitativa das Preparacfes do Cardapio (AQPC) proposto por
Veiros e Proenca (2003) e € uma técnica para avaliagdo global do cardapio,
considerando a qualidade nutricional e sensorial das preparacdes, apresenta-se
como uma ferramenta a mais no trabalho do nutricionista e na valorizagcdo da
alimentacéo oferecida.

Diante do exposto, 0 objetivo do presente trabalho foi analisar
gualitativamente o cardapio de um Restaurante Universitario durante o periodo de
um més pelo método AQPC.

2 MATERIAL E METODOS

O trabalho desenvolvido € um estudo de caso, descritivo e de carater
gualitativo. Os cardapios analisados foram de um Restaurante Universitario na
cidade de Pelotas - RS. Utilizou-se nesse estudo cardapios da refeicdo almoco de 5
dias da semana totalizando 4 semanas e um numero de 20 cardapios .Os o
cardapio do almoco de 5 dias de cada semana (segunda a sexta-feira) de um més,
totalizando 20 dias. Os cardapios oferecidos a clientela sdo de padrao popular, com
cafeteria fixa e modalidade de distribuicdo auto—servico, com namero aproximado de
3.000 refeicbes diarias. O método AQPC nos permitiu avaliar as seguintes variaveis:
técnicas de coccao, oferta de folhosos, niumero de preparacdes ricas em enxofre
(oferta de duas ou mais, excluindo o feijao), oferta de frutas e doces, combinacédo de
doces e frituras no mesmo dia, oferta de frituras, a classificacdo do cardapio com
pouca ou muita quantidade de gordura de acordo com as preparacoes,
principalmente carnes ou pela técnica de coccao (fritura). Foi excluida da avaliacao
a variavel cor, pois as analises foram realizadas no cardapio planejado e ndo no
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executado, e assim encontrar dificuldades na avaliagdo da cor das preparagdes. As
variacdes analisadas foram feitas semanalmente e por fim mensalmente, referindo
uma avaliacdo sugestiva da qualidade nutricional do cardapio.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

O cardéapio oferecido pelo Restaurante Universitario € composto de trés
saladas simples ou duas saladas (uma simples e uma mista), arroz e feijdo, uma
guarnicdo e dois tipos de carne, podendo variar entre uma carne simples e uma
preparacdo contendo carne. A sobremesa geralmente € um doce ou uma fruta, com
oferta de suco e agua diariamente.
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Figura 1. Ocorréncia das preparacdes de acordo com a analise dos cardapios segundo o método
AQPC de um més de refei¢cdes servidas em um Restaurante Universitario na cidade de Pelotas/RS,
2011.

Os resultados da AQPC podem ser observados na Fig. 1. Analisando a
figura, podemos concluir que o cardapio possui oferta diaria de folhosos (100%). No
estudo realizado por Passos (2008), a oferta de folhosos nas saladas também foi
elevada (94,2%). O oferecimento de folhosos nas saladas € importante para garantir
o aporte de fibras aos consumidores, visto que estudos mostram que o consumo de
fibora alimentar, principalmente a insolUvel, continua sendo considerado fator
importante na prevencdo e no tratamento da constipacdo e outras doencas
(MORAIS e MAFEEI, 2000).

O segundo item analisado foi a presenca de alimentos ricos em enxofre,
excluindo o feijao, ja que este € um prato tipico e diario da alimentacéo brasileira. De
acordo com o meétodo, foi classificado como cardapio rico em enxofre quando este
ofertava duas ou mais preparacdes com alto teor deste mineral diariamente, pois 0
excesso desse mineral na alimentacdo pode causar a sensacdo de desconforto
gastrico nos comensais, sendo os alimentos relacionados: repolho, couve, brécolis,
cebola, pimentdo e pepino.

Em relacdo ao tipo de sobremesa oferecida, observou-se uma oferta
maior de doces (60%) em relacdo a oferta de frutas (40%), mesmos resultados
encontrados no estudo de Veiros e Proenca (2003) que em seu estudo encontrou
66,1% de doces e 33,9% de frutas. Na analise do cardapio em estudo, verificou-se
que as frutas foram oferecidas duas vezes durante a semana, enquanto que 0s
doces foram oferecidos trés vezes. O Guia Alimentar para a Populacdo Brasileira
orienta a ingestéo de trés porcoes de frutas e trés porcdes de frutas e trés por¢cdes
de legumes e verduras nas refeicbes diarias (BRASIL, 2006), salientando a
importancia da oferta e consumo diario de frutas.

A oferta de frituras nos cardapios analisados foi de 50%, este percentual
inclui preparacgdes de carnes e guarnicdes fritas. A frequéncia da combinacéo doce +
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fritura foi de 25%, consideravelmente baixa, o0 que demonstrou a preocupacgao do
profissional em ndo oferecer no mesmo dia, dois alimentos ricos em gordura e
acucar, devido ao fato de que o consumo calérico elevado aliado a uma alta
ingestdo lipidica e de carboidratos simples, representa riscos a saude no
desenvolvimento de doencgas cronicas nao transmissiveis (LIMA et al., 2000).

O ultimo item analisado foi a quantidade de carne gordurosa oferecida no
cardapio encontrando 75% de frequéncia, resultado considerado elevado quando
comparado ao estudo de Veiros e Proenca (2003), onde o percentual encontrado foi
de 15,6%, enquanto que no estudo de Passos (2008) o percentual encontrado foi de
37,5%. Foram consideradas carnes gordurosas: lombo de porco, linglica calabresa,
steak de frango, salsichao, salsicha, hamburguer e coxa e sobrecoxa de frango com
pele.

As técnicas avaliadas em relagdo ao modo de preparo do prato principal
foram: Assar (processo de cozimento através do calor seco onde o alimento é
tostado até adquirir uma crosta deixando-o Umido e cozido por dentro), Ensopar
(cozinhar lentamente carnes em molho ou caldo até que fique bem macio), Grelhar
(o alimento € submetido ao calor irradiado de grelhas ou churrasqueiras), Coccéo a
vapor (consiste em levar o alimento ao fogo, numa panela especial tampada com
furos no fundo e colocada sobre outra contendo agua fervente), Cozer (o alimento é
submetido a acao do calor), Guisar (cozimento de carne que consiste em frita-la em
gordura e, em seguida, cozinha-la em molho espesso)(PROENCA et al., 2008).
Entretanto ndo ha uma conformidade entre as técnicas de preparacdes na literatura.

Nos dias em que a carne estava como opcdo dentro de outras
preparacoes, somente o0 método de coccao da carne foi considerado.
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Figura 2. Andlise dos Métodos de Coc¢édo do Prato Principal de um Restaurante Universitario em
Pelotas — RS

O método de coccdo predominante no cardapio (Fig. 2) foi o ensopar
(70%), provavelmente seja pelo seu rendimento e facilidade de preparacdo. O
segundo mais aparente foi o fritar, com 40%, podendo ser considerado elevado
guando comparado ao estudo de Passos (2008), onde o indice encontrado foi de
11,5%, entretanto o estudo realizado por Veiros e Proenca (2003) encontrou
também uma elevada oferta de frituras, aparecendo muitas vezes nas duas opcoes
de carne. Os assados representam apenas 15% das preparacdes, considerado
baixo em relacdo ao estudo de Passos (2008), que apresentou 26%. De acordo com
0 Guia Alimentar para a Populacédo Brasileira, os alimentos ensopados, grelhados,
assados e cozidos devem ser preferencialmente consumidos e evitar o consumo de
frituras (BRASIL, 2006).
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4 CONCLUSAO

Os resultados da avaliagdo pelo método AQPC mostram que o cardapio
possui uma boa oferta de folhosos e frutas, embora estas sdo menos frequentes que
os doces, porém ha uma elevado oferecimento de gorduras e agucares simples, pela
quantidade de frituras, doces e carnes gordurosas apresentados. O método de
COCGao ensopar apresentou uma alta ocorréncia, trazendo uma monotonia nos
cardapios, comprometendo sua aceitabilidade. A partir destes resultados podemos
concluir que a ferramenta AQPC pode ser um aliado ao trabalho do nutricionista na
elaboracdo adequada de um carddpio tanto no ponto de vista nutricional, como
sensorial, principalmente em restaurantes institucionais, onde geralmente a clientela
é fixa e diaria, aumentando ainda mais a responsabilidade do nutricionista em
relacdo a satisfacdo e saude de seus clientes.
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