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RESUMO

O restaurante popular (RP) deve assegurar aos seus usuarios refeicdes nu-
tricionalmente balanceadas, com cardapios variados, contendo produtos re-
gionais e de boa qualidade higienicossanitaria. O presente artigo teve como
objetivo avaliar a composicao nutricional do cardapio do RP dos Campos
Gerais-Parana. Como metodologia foi calculada a média de oferta semanal
de macronutrientes (carboidratos, gorduras totais, gorduras saturadas e pro-
teinas), micronutrientes (vitamina C, vitamina A, ferro, sodio e fibras), Valor
Energético Total (VET) e NdpCal%. Foi utilizado, na analise, o cardapio pla-
nejado para o més de marco de 2013 e os valores de per capitas de alimen-
tos ja prontos para consumo. Para fins de comparag@o foram considerados
os valores de referéncia do Programa de Alimentacdo do Trabalhador e as
Dietary Reference Intakes. Como principais resultados foi possivel observar
que o cardapio ndo estava adequado nas calorias (média de 507,24Kcal) e
carboidratos (média de 52,15%), pois ficaram abaixo do recomendado. J&
proteinas (média de 25,88%) e NdpCal% (média de 15,46%) estavam acima
dos valores de referéncia. A gordura saturada (média de 4,21%) ficou dentro
do limite, assim como o valor de fibras (média de 7,99g). Em relagdo aos
micronutrientes, o sodio (média de 193,57mg) ultrapassou muito a recomen-
dacdo. Ja o ferro (média de 4,08mg), vitamina A (média de 570,41pg) e vita-
mina C (média de 32,31mg), embora ndo tenham atingido a recomendagao,
ficaram com valores proximos aos sugeridos. E necessario corrigir os pontos
inadequados do cardapio, devendo assim o nutricionista fiscalizar e adequar
0 mesmo, para garantir a seguranga alimentar e nutricional dos usudrios.

Palavras-chave: Macronutrientes. Micronutrientes. Seguranga Alimentar e
Nutricional.
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ABSTRACT

Restaurante Popular (RP) should
provide its users with nutritionally
balanced meals, with varied menus,
containing regional products and
good hygiene and sanitary quality.
The present article had as objective
to evaluate the nutritional composi-
tion of the menu of Campos Gerais
- RP - Parand. As a methodology,
the average weekly supply of macro-
nutrients (carbohydrates, total fats,
saturated fats and proteins), mi-
cronutrients (vitamin C, vitamin A,
iron, sodium and fiber), Total Ener-
gy Value (TEV) and NdpCal% were
calculated. Both the menu planned
for the month of March of 2013 and
the per capita values of foods lined
up for consumption were used in the
analysis. For comparison purposes,
the reference values of the Worker's
Diet Program and the Dietary Ref-
erence Intakes were considered.
As main results it was possible to
notice that the menu was not ad-
equate in the calories (average of
507,24Kcal) and carbohydrates (av-
erage of 52,15%), since they were
below the recommended one. On
the other hand, proteins (average of
25.88%) and NdpCal% (average of
15.46%) were above the reference
values. The saturated fat (average
of 4.21%) was within the limit, as
well as the value of fibers (average
of 7.99g). Regarding micronutri-
ents, sodium (average of 193.57mg)
far exceeded the recommendation.
Iron (average of 4.08mg), vitamin A
(average of 570.41ug) and vitamin
C (average of 32.31mg) although
having not reached the recommen-
dation, they were close to those sug-
gested. It is necessary to correct the
inappropriate points of the menu, to
make that possible the nutritionist
must supervise and adapt it, in or-
der to guarantee the food and nutri-
tional security of the users.
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INTRODUCAO

s Restaurantes Popula-

res (RP) sdo unidades de

alimenta¢do e nutricdo,

geridas pelo poder pu-
blico local, que tem como principio
basico a produgdo e a distribui¢cdo de
refeigdes saudaveis a precos acessi-
veis para a populagdo em situagdo de
inseguranca alimentar e nutricional
(BRASIL, 2008).

Gongalves, Campos e Sarti (2011)
salientam que os RP devem assegu-
rar ¢ fornecer refei¢cdes balanceadas
nutricionalmente, com cardapios va-
riados, contendo produtos regionais,
servidas em locais adequados, con-
fortaveis e capazes de agregar digni-
dade ao ato de se alimentar.

Segundo dados de Brasil (2011),
existem no Brasil 89 RP, unidades
de alimentacdo onde sdo preparadas
em média 122 mil refei¢des por dia.
O RP dos Campos Gerais-Parana foi
inaugurado em outubro de 2012 e
atualmente esta em funcionamento,
sendo administrado pela prefeitura
da cidade, servindo em média 1200
refei¢des no almogo e 500 no jantar.

O objetivo deste trabalho foi ava-
liar a composicdo nutricional do
cardapio do RP, a fim de verificar
se atende aos padrdes de referéncia
que sdo as recomendacgdes do Pro-
grama de Alimentacdo do Trabalha-
dor (PAT) e das Dietary Reference
Intakes (DRIs).

MATERIAL E METODOS

A presente pesquisa se classifi-
ca, quanto aos objetivos, como des-
critiva; quanto aos procedimentos
técnicos como pesquisa documental
¢ quanto a abordagem como quan-
titativa, de acordo com Marconi e

Lakatos (2007).

O estudo consistiu na analise da
composi¢ao nutricional do cardapio
planejado para o almogo de um més
do RP, sendo escolhido, aleatoria-
mente, o0 do més de margo de 2013,
com 31 dias. O cardapio continha
basicamente na constituicdo: 1 pra-
to base (arroz/feijao), 1 guarnicdo, 1
prato proteico, 1 salada e 1 sobreme-
sa.

A partir do cardapio e dos per ca-
pitas dos alimentos ja prontos para
consumo foram calculados os macro-
nutrientes (carboidratos, gorduras to-
tais, gorduras saturadas e proteinas),
micronutrientes (vitamina C, vita-
mina A, ferro, sodio e fibras), Valor
Energético Total (VET) e NdpCal%.

Para fins de comparacdo dos va-
lores encontrados foram utilizadas as
referéncias do Programa de Alimen-
tagdo do Trabalhador (PAT) (BRA-
SIL, 2006) e as recomendacdes das
Dietary Reference Intakes (DRIs)
(IOM, 2001), sendo que os valores
de referéncia escolhidos nas DRIs
foram baseados no perfil dos usua-
rios do RP, que inclui em sua maioria
homens, de 25 a 35 anos, segundo o
Ministério do Desenvolvimento So-
cial ¢ Combate a Fome (BRASIL,
2008).

Além disso, como as DRIs (IOM,
2001) se referem a ingestdo diaria e
no estudo foi avaliado apenas a ofer-
ta de alimentos do almogo, foi consi-
derada adequada a ingestdo, quando
a mesma atingiu 40% da recomenda-
¢ao diaria nesta refei¢do, sendo: vita-
mina A (360ug), vitamina C (36 mg)
e ferro (3,2 mg).

Para avaliar o NdpCal% (valor
percentual do VET de uma refei¢ao
na forma de proteina utilizavel) foi
seguida a metodologia descrita por
Ornelas (2007).

Apo6s o calculo dos nutrientes do
almocgo de cada um dos 31 dias ava-
liados, foi efetuada a média semanal
dos resultados obtidos, sendo expres-
sos em cinco semanas. Também foi
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calculada a média mensal de cada
um dos nutrientes avaliados. Estes
valores foram expressos em graficos
para facilitar a visualizagdo dos re-
sultados.

RESULTADOS E DISCUSSAQ

Com relagdo aos resultados refe-
rentes a analise do VET, na Figura 1
apresentam-se os valores semanais,
assim como a média do més analisa-
do.Lis

Conforme mostra a Figura 1 ne-
nhuma das semanas analisadas atin-
giu os valores de recomendagéo para
o VET, de acordo com os valores de
referéncia do PAT (BRASIL, 2006).
A semana que mais se aproximou foi
a semana 2 com 580,02kcal, porém,
trés das cinco semanas ficaram com
valores abaixo de 500kcal. A média
mensal encontrada também foi muito
baixa, de apenas 507,02kcal.

Brasil (2008) cita que 70% dos
usuarios dos RP do Brasil sdo ho-
mens, de até 35 anos de idade, na
sua maioria trabalhadores formais ou
informais, sendo que 39% vao dia-
riamente ao RP. Com este perfil de
usuario assiduo, € notoria a necessi-
dade do cardapio estar adequado em
calorias, atingindo a recomendagdo
que preconiza o PAT.

No que concerne a avaliagdo de
carboidratos, proteinas e lipidios, os
resultados podem ser verificados na
Figura 2.

Avaliando primeiramente os car-
boidratos, quatro das cinco semanas
analisadas, como visto na Figura 2,
ndo atingiram a recomendagdo do
PAT e a média mensal encontrada
foi 52,15%. Considerando que este
nutriente ¢ fonte de energia para o
organismo, o baixo consumo de car-
boidratos pode ocasionar fadiga ex-
cessiva, hipoglicemia e cetose, além
de esgotar rapidamente as reservas
de glicogénio nos musculos (CALA-
BRESE; NAVARRO; LIBERALE,
2012).
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Figura 1 — Média semanal e mensal do VET (Kcal) do cardapio do almogo do RP dos Campos Gerais-Parana.
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Figura 2 — Média semanal e mensal de carboidratos, proteinas e lipidios do carddpio do almogo do RP dos Campos Gerais-Parana.
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Ja com relagdo as proteinas, todas
as semanas excederam a recomenda-
¢30 do PAT e a média mensal encon-
trada também (25,88%). E importan-
te salientar que elevado consumo de
proteinas pode aumentar o risco de
osteoporose e problemas renais, sao
sendo, portanto, adequado (VANIN
et al., 2007).

Além dos valores de proteinas, foi
avaliado também o NdpCal% que fi-
cou com média mensal de 15,46%.
O NdpCal% recomendado pelo PAT
¢ de 6 a 10% do total das princi-
pais refeicdes (BRASIL, 2006). No

Semana 3 Semanad Semanas

cardapio analisado todas as semanas
ultrapassaram a recomendagdo. A
justificativa para este valor elevado
de NdpCal% ¢ devido ao fato de que
os per capitas das carnes sao eleva-
dos (125 a 150g pronto para consu-
mo) assim como arroz ¢ feijdo que
sdo servidos livres.

Ja para lipidios, duas semanas ex-
cederam as recomendacgdes do PAT,
porém a média mensal ficou adequa-
da (23,96). Nas semanas que exce-
deram a recomendagdo o cardapio
continha costela bovina ao molho
e outras carnes com gordura, como
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carne de panela e sobrecoxa com
pele e como guarnigdo macarrao alho
e oleo, os quais contribuiram para
um per capita elevado de lipidios.

Como recomendagdo principal
para diminuir a quantidade de gor-
dura do cardapio, sugere-se adequar
pratos proteicos mais gordurosos
com guarni¢des contendo menos
gordura. Outra recomendagdo se-
ria diminuir a frequéncia de carnes
gordurosas, pois na mesma semana
havia pelo menos duas carnes ricas
em gordura (sobrecoxa com pele e
costela bovina).
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Figura 3 — Média semanal e mensal de sodio (mg) e vitamina A (ug) do cardépio do almogo do RP dos Campos Gerais-Parana.
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Figura 4 — Média semanal e mensal de vitamina C (mg), ferro (mg) e fibras (g) do almogo do RP dos Campos Gerais-Paran.
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Também foi avaliado no presente
estudo os valores de gordura satura-
da presentes no cardapio planejado,
conforme per capitas dos alimentos
jé prontos para consumo, sendo o va-
lor mensal médio de 4,21%, ficando
dentro do limite estabelecido pelo
PAT, que ¢ de 10-15% (BRASIL,
2006). Este fato deve-se ao RP nio
servir alimentos fritos, diminuindo,
assim, a ingestdo de gordura satura-
da.

O fato do consumo de gordura
saturada ser baixo ¢ um resultado

34,42

m VitaminaC mFerro mFibras

32,49

Semana3 Semanad Semana5s

positivo pois, segundo Santos et al.
(2013), o consumo excessivo deste
tipo de gordura esta relacionado a
elevagdo do colesterol plasmatico e
aumento do risco de doengas cardio-
vasculares. Além disso, o excesso de
gordura saturada ¢ um fator de risco
para o desenvolvimento da resistén-
cia a insulina e hipertensao arterial.

Por sua vez, na Figura 3 estdo pre-
sentes os resultados de sodio e vita-
mina A encontrados ap6s analise do
cardapio planejado.

Como verifica-se na Figura 3
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todas as semanas ultrapassaram a
recomenda¢do de sodio de acordo
com o padrio estabelecido pelo PAT,
algumas inclusive dobraram os valo-
res de recomendacdo. A justificativa
para estes valores encontrados ¢ de-
vido ao uso diario de caldos indus-
trializados e amaciante de carne nas
preparagdes. Assim, sugere-se 0 uso
de mais temperos naturais, como sal-
sinha, cebolinha, cebola e alho e cal-
dos caseiros, que nao irdo conter sal
adicionado.

Em uma pesquisa realizada por



ARTIGO

Cruz (2012), sobre o perfil de usu-
ario do RP, a doenga mais frequente
entre os mesmos foi a hipertensao
arterial (49,1%). Também Ferreira
et al. (2009) realizaram uma pes-
quisa com trabalhadores atendidos
pelo PAT nas capitais dos 26 estados
brasileiros e verificaram que a pre-
valéncia geral de hipertensdo arterial
foi de aproximadamente 30%, sendo
que em trabalhadores do sexo mas-
culino a mesma foi cerca de duas ve-
zes maior que em mulheres.

Com relagdo a vitamina A, em
trés semanas os valores encontrados
ultrapassaram a recomendacdo su-
gerida pelas DRIs. Nas demais nao
se atingiu o recomendado, provavel-
mente porque as guarnigdes nao con-
tinham alimentos que fossem boas
fontes desta vitamina (vegetais ala-
ranjados como cenoura e abobora).

O consumo adequado de vitamina
A ¢ importante pois, dentre as defici-
éncias nutricionais de maior impor-
tancia epidemioldgica no Brasil, esta
a de vitamina A que, ainda hoje as-
sume graves propor¢des no contexto
da satude publica. A deficiéncia pro-
longada dessa vitamina causa altera-
¢des no revestimento ocular, levando
a um quadro de cegueira irreversivel
(MARTINS et al., 2007). Assim, a
justificativa para o consumo adequa-
do de vitamina A no cardapio diario
do RP, se da para que os usuarios ndo
tenham doengas oculares e para que
as fungdes imunes fiquem em seu es-
tado normal.

Por fim, na Figura 4 podem-se ob-
servar os resultados obtidos para fer-
ro, vitamina C e fibras.

No cardapio analisado, em nenhu-
ma das semanas atingiu-se a reco-
mendacdo das DRIs para a vitamina
C, porém os valores ficaram muito
proximos aos sugeridos. Este fato
pode ser justificado devido a presen-
ca de frutas citricas (tangerina) no
cardapio em quase todos os dias.

A sugestdo para atingir o reco-
mendado de vitamina C é que em

todos os dias oferecam-se somente
frutas como sobremesa e ndo inter-
caladas com doces, como ocorreu no
més avaliado. Além da tangerina, ve-
rificada no cardapio, poderia ser ofe-
recida laranja como sobremesa, pois
no més de marco esta fruta também
esta na época.

Com relacdo ao ferro, apenas uma
semana nao atingiu a recomendagao,
porém ficando proxima a sugerida
pelas DRIs. A falta de ferro pode
causar anemia. Esta doencga ¢ con-
siderada um problema de satde pu-
blica nos paises em desenvolvimento
e também nos paises desenvolvidos,
pois causa fraqueza, baixo desenvol-
vimento no trabalho, palidez, pele e
mucosa, apatia e fadiga.

Por fim, no tocante as fibras, em
duas semanas os valores ultrapassa-
ram a recomenda¢do do PAT e nas
demais ficaram proximos ao estabe-
lecido. A justificativa para tal achado
foi que em todos os dias foram servi-
dos repolho, tangerina e guarni¢des a
base de legumes refogados ou farofa
de talos. Estes vegetais sdo boas fon-
tes de fibra alimentar.

As fibras sdo importantes para o
organismo, pois sao responsaveis
pelo aumento da viscosidade do con-
teudo intestinal e redugdo do coleste-
rol plasmatico, aumentam o volume
do bolo fecal, reduzem o tempo de
transito no intestino grosso e tornam
a eliminagao fecal mais facil e rapida
(MATTOS; MARTINS, 2000). As-
sim, regularizam o funcionamento
intestinal, o que as tornam relevantes
para o bem-estar das pessoas e para
o tratamento dietético de varias pa-
tologias.

Outra consideragdo importante
a respeito do cardapio do RP ¢ que,
além de refeigdes nutricionalmente
equilibradas e com prego acessivel, o
RP também deve servir alimentos va-
riados e contendo produtos regionais
(GONCALVES; CAMPOS; SAR-
TI, 2011). No entanto a compra de
alimentos (hortifrutis) para o RP do
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municipio ocorre por meio de pro-
cesso licitatorio, onde fornecedores
e atravessadores trazem produtos de
fora do municipio. Assim o cardapio
ndo conta com produtos regionais e
de produtores locais, o que devia ser
uma premissa do programa.

CONCLUSAD

Com a realiza¢do deste estudo foi
possivel verificar que a alimentagdo
oferecida pelo RP dos Campos Ge-
rais ndo estd adequada as necessida-
des nutricionais do publico alvo, pois
alguns nutrientes estdo sendo oferta-
dos em quantidade maior e outros em
quantidade menor que a necessaria,
segundo as recomendagdes do PAT e
das DRIs.

Assim, € necessario corrigir os
pontos inadequados do cardapio,
devendo o profissional nutricionista
fiscalizar e adequar o mesmo, para
garantir a seguranga alimentar e nu-
tricional dos usudrios.
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PAO DE AGUCAR ANUNCIA COMERCIALIZAGAO DE LEGUMES ESCOVADOS.

Para reafirmar o compromisso com a sustentabilidade, o Pao de Aglicar passa
a comercializar legumes escovados em todas as 130 lojas do estado de Sdo Pau-
lo. Mandioquinhas, batatas e cenouras escovadas ja podem ser encontradas nas
bancadas. O produto elimina o processo de lavagem tradicional feito pelo produtor
e economizando mais de mil litros por dia. Apenas com a escolvagao é possivel
economizar as seguintes quantidades de agua: batata - de 0,8 a 2 litros de agua,
cenoura - de 0,8 a 1 litro por quilo e mandioquinha - de 10 a 12 litros por quilo.

Com aparéncia mais rustica, os legumes escovados sao identificados no ponto
de venda e acompanhados de comunicagdo que revelam a economia de agua por

quilo de produto, 0 ganho durabilidade com o0 novo processo e 0 pre¢o mais baixo,
em torno de 15% menor se comparado ao produto tradicional.

Os alimentos escovados também duram mais. A batata, por exemplo, se mantém
propria para o consumo por até 30 dias se apenas escovada, cerca de quatro vezes
mais do que lavada, com durabilidade de cerca de sete dias. De acordo com Laura
Pires, Diretora de Sustentabilidade Corporativa do GPA (controlador do P3o de
Acucar), ao aderir aos escovados, a rede supermercadista multiplica os beneficios
ao Meio Ambiente e ao consumidor. (ABBA, fev/2017)
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