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1 INTRODUCAO

Os alimentos ndo induzem o homem a vontade de se alimentar apenas
por sua composicdo quimica, € necessario tornd-los atraentes. Cor, aroma,
temperatura, consisténcia e estado fisico sdo fatores que, isolada ou conjuntamente,
exaltam caracteristicas sensoriais, gastrondémicas e influenciam os sentidos. A
pratica do profissional nutricionista exige a combinacdo dos conhecimentos da
ciéncia da nutricdo com a arte de bem apresentar os alimentos. Nesse sentido, 0
conhecimento do aspecto quimico, atribuir-lhes propriedades funcionais referentes a
nutricdo e a gastronomia, para planejar cardapios em um padrdo alimentar
equilibrado e satisfatorio se faz necesséario. (ARAUJO, 2001; GINANI; ARAUJO,
2002).

As aclGes envolvidas na producdo de refeicbes devem ter como
preferéncia a expectativa do consumidor, as suas preferéncias, o seu estado
nutricional e o tipo de clientela. Nesse aspecto, a alimentagdo além do sentido
terapéutico pode ser fonte de troca das técnicas de preparacdo (PROENCA et al.,
2008). As técnicas culinarias ttm como objetivo modificar os alimentos, tornando-os
mais apetitosos, utilizam como recursos cortes variados, formas de cocg¢éao, molhos,
acompanhamentos diversificados, combinacbes e sabores, evitando assim a
monotonia e a repeticdo de preparacdes (ORNELLAS, 2001).

Com esse proposito foi elaborado o método de Avaliacdo Qualitativa das
Preparacdes do Cardapio (AQPC), proposto por Veiros e Proenca (2003) com a
finalidade de fazer uma avaliacdo global da qualidade dos cardapios, ndo levando
apenas em conta o0s percentuais de adequacdo, mas sim, aspectos como a
gualidade sensorial e nutricional (PROENCA, et al. 2008). Diante disso o objetivo
deste trabalho foi avaliar qualitativamente as preparacdes que compdem o cardapio
de uma Unidade Produtora de Refeicdes (UPR) comercial, analisando os critérios
estabelecidos para a elaboracdo do cardapio baseado no método AQPC e obter
subsidios para promover melhorias nos préximos cardapios.

2 METODOLOGIA

Foi analisado o cardapio elaborado pelo nutricionista, de uma UPR
comercial que possui buffet de auto-servico por peso na cidade de Florianépolis
(SC). Para desenvolver esse estudo foram utilizadas duas semanas de cardapio, de
segunda a sexta-feira, totalizando 10 dias. Por se tratar de uma UPR comercial, 0
cardpio é composto por uma grande variedade de preparacdes, sendo 12 tipos de
saladas, 10 acompanhamentos e 7 preparacbes com carne. Foram observados 0s
seguintes critérios baseados no método AQPC: técnicas de coccao das saladas,
acompanhamentos e carnes; cores e cortes das saladas; nimero de dias em que
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apareciam folhosos; numero de dias em que apareciam saladas feitas com
maionese; presenca de saladas cozidas; presenca de saladas cruas e tipos de
carnes oferecidas diariamente nos cardapios. Ap6s a avaliacdo, os dados foram
tabulados e apresentados de forma descritiva em percentual.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

As andlises foram baseadas no cardapio executado e ndo no cardapio
planejado, pois devido a alguns imprevistos que ocorrem na pratica diaria alguns
itens do cardapio planejado podem ser modificados. No estudo realizado por
Gongalves et al.(2011), foi observado que algumas mudancas no cardapio planejado
para o0 realizado, do ponto de vista nutricional, foram benéficas (aumentou o
oferecimento de folhosos) e outras ndo (aumentou o oferecimento de frituras), onde
apenas trés dos dez critérios analisados apresentaram pequeno percentual de
variacao entre o planejado e o realizado.

Em relacdo aos acompanhamentos do cardapio da UPR comercial, houve
uma prevaléncia de preparacdes cozidas servidas em ambos os cardapios das duas
semanas (60% e 53%), seguidos de acompanhamentos fritos (16% e 27%), sendo
que no cardapio da primeira semana 0s acompanhamentos servidos assados
obtiveram o mesmo resultado dos acompanhamentos fritos (16%). A técnica de
coccao menos utilizada nos acompanhamentos da primeira semana é o refogado
(8%) e na segunda semana, o assado (3%). Além disso, foram oferecidos
acompanhamentos basicos, como dois tipos de arroz, um tipo de feijdo e um tipo de
macarrdo, onde séo utilizadas técnicas de cocc¢ao padroes.

Em relacdo a andlise dos tipos de feijdes servidos na UPR comercial,
observou-se que ha um predominio de feijao preto (60%), em segundo lugar o feijao
vermelho (20%) e carioca (20%) repetindo o resultado nas duas semanas. Sabe-se
gue a preferéncia do brasileiro por diferentes tipos de feijdo € uma caracteristica
regional. O feijdo preto é o tipo comercial mais consumido na regido Sul,
representando 20% do mercado (FERNANDES, 2010).

Quanto a analise dos tipos de carnes servidos, foi verificado oferecimento
de frango (40% e 46%) nos dois cardpios, sendo que nha primeira semana de
cardapio, houve um empate na oferta de frango (40%) e carne bovina (40%).
Observa-se que a oferta de peixes (17%) e carne suina (3%) é consideravelmente
menor e mantém-se a mesma em ambas as semanas de cardapios. No estudo
realizado por Gongalves et al. (2011), foi observada uma predominancia na oferta
de carne bovina (50%), seguida pela igual frequéncia de aves (25%) e peixes (25%).
O consumo de peixes no presente estudo pode ser considerado baixo, quando
comparado ao estudo de Gongalves et al. (2011), onde a presenca do peixe foi de
25% no cardapio realizado, sendo que a UPR era localizada na cidade de
Floriandpolis (SC), onde os habitos alimentares da populacdo estdo ligados a pesca.

Em relacdo as técnicas de coccdo de carnes, observou-se na primeira
semana de cardapio, a prevaléncia de carnes com molho (34%), seguidas de
grelhadas (31%), fritas (15%), assadas (11%) e chapeadas (9%). Enquanto na
segunda semana de cardapio prevalecem preparacfes grelhadas (28%), seguidas
de preparagdes com molho (26%), fritas (20%), assadas (15%) e chapeadas (11%).
Esta informacdo é importante, pois segundo o Guia Alimentar para a Populacédo
Brasileira, as técnicas de coccdo como grelhar, cozinhar no vapor, assar ou cozinhar
em forno, ou que necessitem quantidades minimas de gorduras, devem ser
preparacdes privilegiadas. Selecionar cortes adequados de carnes e utilizar



¥X CONGRESSO DE WICIAGAD CIENTIFICA
11 MOSTRA CIENTIFICA

UFPEL

ingredientes modificados em seus teores de gordura sdo praticas importantes para
preparacdes saudaveis e com caracteristicas sensoriais atraentes (BRASIL, 2006).

Ao analisar as saladas oferecidas no cardapio, observou-se um
predominio de saladas cozidas em ambos os cardapios (48% e 40%), seguido de
cruas (38% e 36%) e mistas (14% e 24%). Foram consideradas mistas as saladas
onde, na mesma preparacao, eram misturados legumes ou vegetais crus e cozidos.
Analisamos a presenca de maionese nas saladas e verificamos uma oferta na
primeira semana do cardapio de 18% de saladas a base de maionese na totalidade
das saladas e na segunda semana de 15% na totalidade das saladas oferecidas. A
justificativa comercial para a maior oferta de saladas cozidas se da pela retencdo de
agua que ocorre no alimento, aumentando 0 seu peso, 0 que contribui
financeiramente em um buffet por peso. Observamos ainda, a oferta de folhosos
(folhas diversas de alface, racula, agrido, radicci, entre outros) em todos os dias
(100%) em ambos os cardapios. Este aparecimento € aconselhavel e benéfico a
saude, pois esses alimentos contém alto teor de vitaminas, minerais e fibras. No
estudo de Goncalves et al. (2011), o cardapio realizado continha aproximadamente
45% de folhosos e 15% de frutas, em relacdo ao total de saladas.

Através do método AQPC, foi observada uma grande oferta de vegetais
nos cardapios oferecidos, estimulando assim o consumo de vitaminas, minerais,
antioxidantes e fibras. Os efeitos positivos das fibras na saude se devem pelo auxilio
no controle de peso corporal e funcionamento intestinal, melhora da fungéo do célon
e atuacdo no controle do colesterol plasmatico e na resposta glicémica aos
alimentos (ALVES; GAGLIARDO; LAVINAS, 2008).

Quanto ao corte das saladas oferecidas, na primeira semana de cardapio
observou-se uma prevaléncia de legumes cortados em cubos grandes (38%),
seguidas de legumes ou vegetais inteiros (16%), raladas (15%), cubos pequenos
(13%) e folhosos rasgados a mao (9%). Na segunda semana de cardapio,
prevaleceram os cortes das saladas com legumes ou vegetais inteiros (25%),
seguidos de cubos pequenos (20%), cubos grandes (18%) e por ultimo, folhas
rasgadas e saladas raladas (13%).

Além disso, foi possivel observar neste estudo, uma variedade muito
grande em ambos os cardapios dos tipos de cortes das saladas, evitando assim uma
monotonia nas preparacdes. O Guia Alimentar para a Populacdo Brasileira
recomenda que todos os grupos de alimentos devam compor a dieta diaria, pois
além de prevenir a monotonia dos pratos e caréncia dos nutrientes necessarios,
estimula o apetite do cliente. (BRASIL, 2006)

Em relacdo as cores das saladas oferecidas, nas duas semanas de
cardapio, ocorreu maior oferta de saladas mistas coloridas (55% e 42%), seguido
das saladas verdes (14% e 22%) e laranjadas (9% e 11%), respectivamente.
Segundo Teichmann (2000), as preparacdes de um buffet deverdo ter cores
contrastantes e vivas para maior colorido do prato. A variedade de cores garante a
ingestdo de diferentes tipos de nutrientes, torna a refeicdo mais atrativa, onde o
consumidor sinta-se estimulado ao consumo além de tornar a refeicdo mais
prazerosa (VEIROS; PROENCA, 2003).

De acordo com os dados analisados, observou-se uma preocupacao com
a variacdo das cores, cortes e métodos de coccado das saladas oferecidas.
Entretanto, em relacéo as carnes, observamos um equilibrio entre carne de frango e
bovina e pouco oferecimento de peixe. Os métodos de coc¢do mais utilizados foram
cozidos e em molho e os menos utilizados, foram frituras, tanto para carnes como
para acompanhamentos.
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4 CONCLUSAO

O Método AQPC é uma importante ferramenta, pois oferece subsidios
para a elaboracdo de um cardapio que contemple as exigéncias nutricionais e
sensoriais dos clientes.

Os resultados obtidos nesse estudo mostram que o cardapio realizado
apresenta uma excelente qualidade nutricional, neste contexto ressalta-se a
importancia do profissional da nutricdo dentro de uma UPR comercial, seja para
orientar as técnicas de preparo dos alimentos, como para tentar promover habitos
alimentares mais saudaveis entre a clientela, pelo oferecimento de uma alimentacéo
de qualidade.
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