PESQUIS

CARACTERIZACAO NUTRICIONAL DOS ALMO(0S
SERVIDOS PELA UNIDADE PRODUTORA D
REFEICA0 DE UMA ESCOLA MILITAR N0
MUNICiPio DE Beem, PA.

Daniel Santos de Castro <
Francine Monte Duarte
Denise Moreira Assis Ribeiro

Xaene Maria Fernandes Duarte Mendonca
Programa de Pos-Graduacdo em Gestdo da Qualidade em Unidades Produtoras de Refeicoes
Faculdade de Nutricdo, Instituto de Ciéncias da Sadde, Universidade Federal do Pard, Belém, PA.

RESUMO

A busca por uma alimentagao
sauddvel € antiga, mas s6 no século
XX surgiu o primeiro conselho para
estudar as recomendacdes nutri-
cionais. A partir deste contexto o
presente estudo teve como objetivo
caracterizar nutricionalmente, de
acordo com as recomendacdes da
Organizacdo Mundial de Saude
— OMS (2003) e do Programa de
Alimentacdo do Trabalhador — PAT
(2006), os almocos servidos na UPR
(Unidade de Produtora de Refeicao)
de uma escola militar na cidade de
Belém-PA. Os carddpios foram ana-
lisados, em trés semanas, escolhidas
de forma aleatdria, entre julho e
agosto de 2010, e registrados em

><  d_decastro@hotmail.com

planilhas padronizadas. Para proce-
der as andlises do valor nutricional
dos carddpios utilizou-se o software
Nutrilife versdo 4.7 (2008), sendo os
resultados comparados com as reco-
mendagdes preconizadas pela OMS
(2003) para os macronutrientes. O
valor energético, as fibras, o sédio
e o NDpCal % foram analisados
conforme a preconizacdo do PAT
(2006). As analises estatisticas des-
critivas (média e desvio-padrdo) dos
resultados foram obtidas a partir do
programa Microsoft Excel (versdao
2003). Observou-se que em todas
as semanas os carddpios se ade-
quaram somente quanto as calorias
(855,1 a 932,4 Kcal). Com relacdo
aos macronutrientes, os carddpios
apresentaram reduzida quantidade de
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carboidratos (49,0 a 51,3 %) e altos
teores de proteinas (20,2 a 21,5%) e
lipidios (27,2 2 50,2 %). As analises
mostraram alto teor de fibras (11,8
a 18,0 g) e sédio (1198,2 a 21834
mg), e NDpCal % (10,3 a 12,6 %)
acima do recomendado. Conclui-se,
portanto, que os carddpios analisa-
dos estavam desequilibrados, pois
demonstraram ser hipoglicidicos,
hiperprotéicos, hiperlipidicos, hi-
persédicos e com NDpCal % acima
do recomendado. A inadequacgdo
das quantidades per capita servidas
sugere a necessidade de estratégias
de intervencdo nutricional em curto
e médio prazo.

Palavras-chave: Adequagao
nutricional. Alimentagdo saudavel. UAN.
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°The way to take a health food
is older, but only in the 20™ century
was born the first council to study
the nutritional recommendations.
From that context this research
aimed characterized, according
recommendations of World Health
Organization- WHO (2003) and
the Worker’s Food Program — WFP
(2006), nutritionally the lunches of-
feron EPU (Eating Production Unit)
of the military school in the Belém-
PA. The menus was analyzed in three
weeks, and was choice aleatory way,
between July and August, 2010, and
recorded on standard worksheets. To
make the analysis of the nutritional
value of menus used the Nutrilife
software version 4.7 (2008), and the
results compared with the guidelines
recommended by the WHO (2003)
for macronutrients. Energy, fiber, so-
dium and NDpCal % were analyzed
according to the recommendations of
PAT (2006). The statistical analysis
(average and standard deviation) of
results were obtained using Micro-
soft Excel (version 2003) for Win-
dows. It was observed that in these
weeks the menus are suited only as
calories (855.1 to 932.4 kcal). With
regard to macronutrients, the menus
showed a reduce amount of carbo-
hydrates (49.0 to 51.3%) and high
content protein (20.2 to 21.5%) and
lipids (27.2 to 50.2%). The analysis
showed high fiber content (11.8 to
18.0 g) and sodium (1198.2 to 2183.4
mg), and NDpCal % (10.3 to 12.6 %)
more than recommended. It can be
concluded that the menus analyzed
were unbalanced because they turn
back as being hypoglycemic, hyper-
protein, hyperlipids, hypersodium
and NDpCal % more than recom-
mended. The inadequacy of per
capita quantities served suggests
strategies nutritional intervention in
a short time.

Keywords: Good Nutritional. Healthy
eating. EPU (Eating Production Unit).

INTRODUCAQ

egundo Silva (2008), uma

alimentacdo equilibrada

ndo consiste apenas no

consumo de alimentos que
contenham os nutrientes necessarios
ao individuo, mas no fato dessa com-
binagdo ser agradavel e apropriada
ao seu estilo de vida. A alimentacao,
ap0s arespiragdo e a ingestdo de dgua,
¢ anecessidade mais basica do indivi-
duo; nesse sentido, faz-se necessario
habitos alimentares sauddveis para se
promover saude as pessoas. Segundo
Philippi (2006), a busca do homem
por uma alimentacdo equilibrada ¢
antiga, porém € crescente a preocu-
pacdo por uma alimentagdo saudével,
segura e preparada com técnicas
culindrias adequadas.

Conforme a Lei n°® 11.346, de 15
de setembro de 2006a, Seguranca Ali-
mentar e Nutricional (SAN) € a rea-
lizagdo do direito de todos ao acesso
regular e permanente a alimentos de
qualidade, em quantidade suficiente,
sem comprometer 0 acesso a outras
necessidades essenciais, tendo como
base praticas alimentares promotoras
de satde, que respeitem a diversidade
cultural e que sejam social, econd-
mica e ambientalmente sustentveis
(BRASIL, 2006a).

Nesse contexto, em virtude do
aumento gradativo no quadro epide-
miol6gico das Doencas e Agravos
Nao-Transmissiveis (DANT’s), vem
se utilizando as recomendacdes nutri-
cionais do Programa de Alimenta¢ao
do Trabalhador — PAT (2006), para
calorias, fibras sédio e para o percen-
tual protéico-calérico (NDpCal %)
e as recomendacdes da Organizagio
Mundial de Saide — OMS (2003), para
macronutrientes como instrumento de
promocao e estilo de vida saudavel.

Dentro desta perspectiva € in-
teressante ressaltar a importancia
das recomendacdes nutricionais nas
Organizagdes Militares (OM’s). O
presente estudo visou caracterizar,
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de acordo com as recomendagdes
da OMS (2003) e do PAT (2006), os
almocos servidos na UPR (Unidade
Produtora de Refei¢do) de uma escola
militar na cidade de Belém - PA.

MATERIAL E METODOS

Tratou-se de um estudo transversal
realizado na UPR de uma escola mili-
tar de ensino, localizada no municipio
de Belém-PA, a qual tem como publi-
co alvo no horério do almogo cerca
de 440 funciondrios e 460 alunos, de
ambos 0s sexos, na faixa etaria entre
17 e 60 anos. A coleta de dados foi
realizada no perfodo de 05 de julho
a 16 de agosto de 2010, sendo des-
tinadas trés semanas para a coleta e
andlises da adequagao nutricional. As
amostras dos carddpios, de domingo
a sabado, foram escolhidas de forma
aleatéria. Todas as etapas do estudo
foram supervisionadas pelo nutricio-
nista responsavel pela UPR.

O tipo de servico da UPR militar é
do tipo médio sem opcao e tipo self-
-service total. O cardapio do almogo é
composto pelo prato principal, salada
(crua ou cozida), trés acompanhamen-
tos (arroz, feijao, farinha ou farofa),
uma guarni¢ao, uma sobremesa e uma
bebida (suco, refresco ou refrigerante).

A composi¢cdo dos almogos ava-
liados foi registrada a partir de fichas
técnicas e de planilhas padronizadas,
enquanto o porcionamento das prepa-
ragOes servidas aos clientes foram ado-
tados com base em medidas caseiras
durante toda a distribuicio aos clientes.
Em seguida as unidades de medidas
foram transformadas em gramas e
mL no programa NUTRILIFE versao
4.7 (2008), para assim viabilizar os
calculos das andlises nutricionais de
energia, macronutrientes (carboidra-
tos, proteinas e lipidios) e micronu-
trientes (fibras e sddio). Calculou-se,
ainda, o NDpCal %, utilizado-se como
parametros de adequagio para os
macronutrientes as recomendacdes
preconizadas pela OMS (2003) e para
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o valor calérico e micronutrientes
(fibras e s6dio) as recomendacgdes do
PAT (2006).

No caso especifico das calorias,
o parametro de valor mdximo (800
Kcal), foi acrescido de 20% (400
Kcal) em relagd@o ao Valor Energético
Total (VET) de 2000 Kcal, utilizando-
-se como pardmetro de valor para
calorias até 1200 Kcal (BRASIL,
2006b). No que diz respeito ao teor
de sédio foi avaliado somente o con-
teddo da preparacdo culindria, ndo
sendo, portanto, avaliado o teor de
sodio a partir da adicdo de sal ou ou-
tros condimentos. Analisou-se valor
calodrico, macronutrientes, fibra, sédio
e NDpCal % dos almocos servidos.

A estatistica descritiva (média e
desvio-padrao) foi obtida através do
programa Microsoft Excel (versao
2003).

RESULTADOS E DISCUSSAO

O numero de carddpios a serem
avaliados na determinagdo do con-
sumo de uma refeicdo é um fator
importante a ser considerado na
definicdo da amostra. Neste estudo,
por se tratar de uma UPR militar, a
qual funciona aos finais de semanas,
foram avaliados os almocos de trés
semanas (21 dias), semelhante ao
estudo de Amorim e colaboradores
(2005), que analisaram o carddpio de
uma empresa em Santa Luiza - MG
durante 22 dias.

A Tabela 1 demonstra as médias,
desvio-padrao e os valores de refe-
réncia com suas respectivas fontes
de recomendacdes do valor calérico
e dos macronutrientes durante as trés
semanas. Observa-se que em todas as
semanas a média do valor caldrico
oferecido no almogo da UPR militar
estava dentro das recomendacdes do
PAT (2006), semelhante aos resulta-
dos achados por Chaud et al. (2009),
que analisaram os carddpios de uma
UAN de Diadema - SP, de acordo
com o PAT.

Conforme o PAT (2006), as calo-
rias do almoco devem atingir entre
600 e 800 Kcal permitindo-se um
acréscimo de no méaximo 20% (400
Kcal) em relacdo ao VET de 2000
Kcal, podendo chegar ao valor de até
1.200 Kcal nesta refeicdo. Nas trés
semanas estudadas verificou-se que
a média do valor caldrico estava ade-
quada. Segundo Vanin et al. (2007),
uma refei¢do nutricionalmente ade-
quada, pode representar a base de uma
alimentacao sauddvel, com reflexos
positivos para a sadde.

No que diz respeito aos macronu-
trientes, em todas as semanas, a média
do percentual de carboidratos da dieta
foi inferior ao preconizado pela OMS
(2003). Com relacao as proteinas a
média do percentual foi superior aos
valores de referéncia, acontecendo o
mesmo em duas das trés semanas com
a média do percentual de lipidios.
Essa reduzida ingestdo de carboidra-
tos e aumento da ingestao de lipidios
também pode ser verificada no estudo
de Savio et al. (2005), que verificou
uma diminuicio no percentual cal6-
rico proveniente dos carboidratos e
elevacdo na percentagem dos lipidios.

No estudo de Favaro et al. (2000),
em que foram analisadas amostras de
15 almogos de uma UAN da Faculdade
de Sao Paulo, obtiveram-se valores
médios de VET igual a 1.100kcal,
correspondendo a 54%, 19% e 28%
de carboidratos, proteinas e lipidios,
respectivamente, evidenciando um
maior equilibrio quando comparado
com a UPR Militar do presente estudo.
O baixo percentual de carboidratos
encontrado € preocupante, uma vez que
estudos relatam que uma dieta pobre
nesse macronutriente pode ocasionar
cetose, catabolismo excessivo de pro-
tefnas e perda de eletrdlitos, sendo o
excesso de proteinas relacionado com
o aparecimento de doengas renais (MA-
RANHAO e VASCONCELOS, 2008).

Nesse contexto, Fausto et al.
(2001) concluiram em seus estudos
que mesmo sendo a oferta protéica
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nas refei¢des abaixo dos 10% e 15%
sugeridos como niveis adequados de
consumo, os niimeros absolutos indi-
cam que as duas refeicdes oferecidas
diariamente fornecem, em média,
mais de 100% da recomendagdo
didria de ingestdo protéica, mesmo
para os individuos do sexo masculino,
que apresentam o0 maior requerimento
desse nutriente.

Com relacdo a ingestao de lipi-
dios, a média do percentual das duas
semanas da UPR militar foi maior do
que arecomendada pela OMS (2003),
sendo decorrente do alto consumo de
proteina de origem animal que contém
quantidade significativa de gordura
intracelular. Segundo Krombauer e
Martins (2008), a oferta de lipideos
na dieta ndo deve ser composta apenas
de gordura animal e sim representar
um balanco entre os diferentes tipos
de gorduras, pois entre as gorduras
que aumentam a LDL estdo os dcidos
graxos saturados.

Ainda no contexto dos macro-
nutrientes, o presente estudo veri-
ficou resultados semelhantes aos de
Martins e Rocha (2009), em que o
percentual de carboidratos, protei-
nas e lipideos fornecidos no almogo
foram respectivamente, 31%, 28%
e 40% do Valor Energético Total
(VET). A OMS (2003) recomen-
da que a ingestdo de carboidratos
deve estar entre 55% a 75%, a de
proteinas entre 10% a 15% e a de
lipidios entre 15% a 30%, do VET.
Desta forma, observou-se que as
quantidades de proteina e lipideos
fornecidas nas refeicdes da UPR
militar encontraram-se acima do
preconizado, enquanto que a quan-
tidade de carboidratos oferecida esta
abaixo do recomendado.

A Tabela 2 demonstra a distribui-
¢do de fibras, s6dio e de NDpCal %
dos almocos de trés semanas em rela-
¢do as recomendacdes do PAT (2006).

Em todas as semanas, a média de
fibras foi superior ao recomendado
pelo PAT (2006), resultado diferente
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Tabela 1 — Distribuicao do valor caldrico e dos macronutrientes dos almogos em relagdo as recomendagdes do PAT (2006) e da OMS

(2003), Belém-PA, 2010.

Valor calérico Cho (%) Prot (%) Lip (%)
(Kcal)

Média DP* Média DP* Média DP* Média DP*
12 Semana 855,1 207,9 49,0 6,9 20,2 4.1 30,8 8,4
22 Semana 8824 262,5 51,1 6,1 20,7 9,1 50,2 21,3
3% Semana 933,4 137,6 51,3 44 21,5 54 27,2 6,9
Valores de 600 a 1200 55a75 10a15 15a 30
Referéncia
Fontes de (PAT, 2006) (OMS, 2003) (OMS, 2003) (OMS, 2003)

Recomendacoes

DP* (Desvio-padrao); CHO = Carboidratos; PTN = Proteinas; LIP = Lipidios.

Tabela 2 - Distribuicdo de fibras, sddio e NDpCal % dos almogos de trés semanas em relagdo com as recomendagdes do PAT (2006),

Belém-PA, 2010.

Fibra(g) Sédio (mg) NDpCal (%)
Média DP* Média DP* Média DP*
12 Semana 11,8 5,5 1606,4 4487 12,0 3,6
22 Semana 18 13,9 1198,2 569,2 12,6 6,5
32 Semana 13,9 3,8 2183,4 1142,9 10,3 21
Valores de Referéncia 7a10 720 a 960 6a10
Fontes de Recomendagoes (PAT, 2006) (PAT, 2006) (PAT, 2006)

DP* (Desvio-padréo).

foi encontrado por outros autores
como Aradjo (2006), e Vanin et al.
(2007), os quais encontraram uma
oferta de fibras abaixo do recomen-
dado pelo PAT (2006). Essa realidade
denota que ao menos em relagdo ao
consumo de fibras a UPR militar apre-
sentou resultados que, isoladamente,
podem ser considerados como de
bons habitos alimentares.

A média para sodio foi superior a
recomendacdo, resultado semelhante
ao encontrado no trabalho de Sarno et
al. (2009), os quais, em pesquisa sobre
o consumo de sédio pela populacdo
brasileira, encontraram excesso na
disponibilidade de s6dio em todas as

macrorregides do Pais, tanto na zona
urbana quanto na rural, assim como
em todas as classes de renda. Esses
autores relatam ainda, que embora
ndo existam estudos brasileiros que
tenham comparado o teor de sdédio
das refeicdes feitas dentro e fora do
domicilio, de um modo geral, admite-
-se que as refeicoes feitas fora de
casa tendem a apresentar maior teor
de sédio, sendo assim, essa ingestao
poderia estar subestimada, particular-
mente, no meio urbano, onde o habito
de fazer refeicdes fora do domicilio
tende a ser mais comum.

O elevado teor de sédio na dieta
também esta relacionado ao risco
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de desenvolver hipertensdo arterial.
Segundo Molina et al. (2003), dentre
os fatores nutricionais bem conheci-
dos e que se associam positivamente
a alta prevaléncia de hipertensao
arterial, estdo o elevado consumo de
dlcool e sédio e o excesso de peso; 0
mesmo autor relata que a hipertensao
arterial constitui um problema de
saude publica em praticamente todos
os paises do mundo e representa um
dos mais elevados itens da compo-
sicdo de custo médico-social, tendo
em vista sua participagdo como fator
de risco para algumas situacdes de
elevada morbi-mortalidade, como a
doencga cérebro-vascular, infarto do
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miocdardio, vasculopatias periféricas
e insuficiéncia renal cronica.

Ainda com relag@o ao sddio, Es-
peland et al. (2001) consideraram
a avaliacdo dietética desse mineral
bastante complexa, pois, segundo
0s autores, sua ingestao didria varia
substancialmente e avaliagdes pon-
tuais podem subestimar a real quan-
tidade de sédio ingerida, pois ndo
leva em consideragdo as diferencas
interpessoais na adig¢do de sal.

Com relacdao ao NDpCal %, a
média também foi superior a reco-
mendada, o que pode vir a compro-
meter a funcao renal a partir de uma
alta carga protéica; estudos com
achados semelhantes relatam outros
problemas que podem surgir em
decorréncia da alta ingesta protéica.
Marcato (2007) analisou os carda-
pios oferecidos aos colaboradores
de uma empresa cadastrada no PAT
e encontrou um valor de NDpCal %
igual a 11,63%, ou seja, valor acima
do recomendado pelo respectivo
programa; a partir desses dados o
autor ressalta um consumo elevado
de proteinas de alto valor bioldgico e
relata a preocupagio com o aumento
da massa gorda, pois embora de boa
qualidade o excesso de proteinas
tende a ser armazenado em forma de
gordura no tecido adiposo.

CONCLUSAO

Conclui-se que, em relacdo as
recomendagdes do PAT (2006), a
quantidade média de calorias esta
adequada, porém o carddpio da
UPR militar excedeu a quantidade
de fibras, s6dio e NDpCal%. No
que diz respeito as recomendagdes
da OMS (2003) os carddpios ana-
lisados apresentaram alto teor de
proteinas e lipidios e baixo teor de
carboidratos.

Pode-se inferir que, embora tenha
havido uma boa oferta de fibras, os
cardapios encontravam-se desequi-
librados, pois configuraram uma

dieta hipoglicidica, hiperprotéica,
hiperlipidica e hipersddica, carac-
teristicas que podem contribuir para
o desenvolvimento de DANT’s na
clientela da UPR militar. Além dis-
so, a média de NDpCal % acima do
recomendado pode predispor a uma
sobrecarga renal na respectiva clien-
tela. Portanto, a partir dos resultados
do estudo, sugere-se a implantagcdo
de estratégias de intervencao nutri-
cional em curto e médio prazo, para
sanar ou minimizar as inadequacgdes
do cardépio e contribuir para a pro-
mocao da alimentagdo saudavel e
da melhoria da qualidade de vida da
clientela atendida.
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FABRICANTES DE CHUPETAS DEVERAO CUMPRIR NORMA TECNICA.

As chupetas fabricadas com matéria-prima que contenha bisfenol podem fazer mal a satide. Soma-se a iSso
a discussdo sobre os danos que as chupetas podem causar a arcada dentdria das criancas, determinando
mais tarde a busca por tratamento com ortodontistas. Dessa forma, esses produtos fabricados ou importados
e comercializados no Brasil devem passar por ensaios, para que se verifique o atendimento aos requisitos
minimos de seguranga, devendo, obrigatoriamente, cumprir as determinagdes da norma técnica (NBR 10.334,
de novembro de 2003), que estabelece os requisitos exigiveis para sua fabricacdo, incluindo formas de

embalagem e recomendagtes de uso, em fungdo da seguranca, com excegdo das chupetas para uso
terap@utico, tais como as que contém termdmetros, as que se destinam a aplicar medicamentos, entre outras.
Enfim, toda a chupeta comercializada no pais, de fabricacdo nacional ou importada, deve possuir um
adequado grau de confianca, sendo um produto livre de substéncias improprias e nao deve ter a presenca
de nitrosamina na sua composicdo. (Mauricio Ferraz de Paiva, presidente da Target Engenharia e Consultoria
- mauricio.paiva@target.com.br)
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