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RESUMO Este estudo teve como objetivo avaliar a adequacéo nutricional das refei¢cdes distribuidas
na Unidade de Alimentagdo e Nutricdo do Restaurante Popular do municipio de Rio Branco-Acre.
Trata-se de um estudo descritivo e transversal, realizado entre os meses de fevereiro e marco de
2015. Foram analisados os teores de calorias, carboidratos, proteinas, lipideos, fibras, vitaminas A e
C, calcio, ferro e sédio de 10 cardapios oferecidos pela unidade. A andlise da composicao nutricional
das preparacdes foi realizada por meio do software AVANUTRI® versdo 4.0 e comparadas com 0s
parametros nutricionais do programa de alimentacdo do trabalhador (PAT) descritas na Portaria
Interministerial n°. 66/06 e com as recomendacdes da Dietary Reference Intakes (DRI's). O 3valor
calérico (1166 kcal), proteinas (25%), fibras (12g) e sodio (1303mg) apresentaram-se acima das
recomendacgdes, entretanto, o valor de carboidrato correspondeu a 54% da recomendacao nutricional.
Os lipideos corresponderam a 25% do valor energético total (VET) dos cardapios. Os valores de
ferro, vitamina A e C, encontraram-se satisfatorios, com adequacdes diarias variando de 40 a 130%.
Todavia, o calcio, apresentou apenas 16% de adequacdo. A oferta de alguns nutrientes esta
inadequada conforme as recomendagdes do PAT e DRI's. Desta forma é necessario adequado
planejamento de cardapios e padronizacdo das porcoes, considerando as recomendacdes
nutricionais e visando a saude da clientela.

PALAVRAS CHAVE: Planejamento de cardapio, restaurantes, recomendacdes nutricionais.
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ABSTRACT - This study had as objective assess the nutritional adequacy at meal distributed in the
food and nutrition unit of popular restaurant in Rio Branco-Acre. This is a descriptive and transversal
study, realized between February and March 2015. Were analyzed the level of, energy,
carbohydrates, protein, lipids, fibers, vitamins A and C, calcium, iron and sodium of 10 menus offered
by the unit. The analysis of nutrition composition about the preparation was realized with the software
AVANUTRI® version 4.0 and compared with the nutritional parameters of worker’s food program and
also with Dietary Reference Intake Recommendation (DRI’'s). The caloric value (1166 kcal), protein
(25%), fibers (12%) and sodium (1303mg) presents above the recommended, however, the
carbohydrates values corresponded 54% of nutritional recommendation. The lipids corresponded 25%
of full energetic value into the menu. The iron’s value, vitamins A and C are correct with 40 until 130%
of adequacy daily values. However, calcium presented just 16% of adequacy. The offers of some
nutrients are not correct according to recommendations of PAT and DRI’s. In this way, it is necessary
the correct elaboration of the menu and equality of potions, considering the nutritional
recommendation and aiming the health of clients.

KEY WORDS: Menu elaboration; restaurant; nutritional recommendation.
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Introducao

A incidéncia de pessoas no
mercado de trabalho é cada vez maior,
principalmente entre as mulheres, em
decorréncia do modo de vida urbano,
gerando uma necessidade de buscar
alternativas para a falta de tempo no
preparo e consumo dos alimentos. Este
fato resulta no deslocamento das
refeicbes fora de casa, substituindo o
consumo de arroz, feijdo, carne e
verdura, por alimentos prontos para o
consumo como o0s refrigerantes,
salgadinhos, sanduiches e biscoitos,
aumentando a ingesta caldrica e
diminuindo o gasto  energético,
colaborando para estado de sobrepeso
e obesidade na populacdo®.

Este estilo de vida gera uma
maior ocorréncia no aparecimento das
Cronicas Nao

principais Doencas

Transmissiveis (DCNT) como
obesidade, diabetes, hipertensdo e
dislipidemias, acarretando um problema
de saude

publica no  Brasil,
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principalmente entre as classes sociais

menos favorecidas®.

O aumento da prevaléncia do
sobrepeso tem sido observado néo
apenas na populacdo adulta. Nos
tltimos anos tem notado a presenca do
excesso de peso em idades cada vez
mais precoce. Dessa forma o0 excessivo
ganho de peso entre adultos e jovens
passou a ter grande importancia nas
discussdes relacionadas a saude da
populagdo®).

O acesso da populacédo brasileira
aos alimentos, e determinado
basicamente por seu poder econbémico,
0 que coloca muitas pessoas em
situacdo de vulnerabilidade nutricional,
violando assim, o direito humano & uma
alimentacdo adequada e saudavel.
Visando garantir esse direito, o Governo
Federal implantou no ano de 2003, o
Restaurante Popular (RP), uma politica
de inclusdo social desenvolvida pelo
programa Fome Zero. O objetivo do
oferecer

programa € refeicbes
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balanceadas nutricionalmente,
produzidas com seguranca e que
familiar. O

valorize a agricultura

programa € destinado aos individuos
gue se encontram em situacbes de
inseguranca alimentar, caracterizados
pela grande maioria com baixa renda,
podendo ser trabalhadores formais e
informais, desempregados, estudantes,
moradores de rua, aposentados e
familias em vulnerabilidade social .

Os RP séao alternativas para
estes individuos, oferecendo refeicbes
por um preco acessivel. Ndo ha uma
obrigatoriedade de valor igual para os
RP, o Ministério de Desenvolvimento
Social (MDS) apenas orienta que este
preco seja de facil acesso a populacao
de baixa renda da regiéo.

Desta maneira, diversos RP no
Brasil estipulam o valor de R$ 1,00 (um
real) a refeicdo. A escolha de alimentos
saudaveis e de alto valor nutricional
deve ser primordial na elaboracdo de

cardapios afim de que as refeicdes

Journal of Amazon Health Science Vol. 2, n.2, 2016.

balanceadas possam atender parte dos

requerimentos de energia e nutrientes
da populagcdo, principalmente para
agueles que tém nessa refeicdo a Unica
fonte de nutrientes®).

A elaboracdo de cardapios em
uma unidade de alimentacdo e nutricdo
(UAN) é uma atividade constante e
essencial para o] profissional
nutricionista. Alguns critérios devem ser
considerados no planejamento de
cardapios dentre eles destacam-se o
atendimento simultdneo aos critérios
técnicos, exigéncias administrativas e
operacionais, adequacdo aos custos e
realidade do local, adequacao
nutricional e o respeito aos diversos
paladares e preferéncias alimentares®).

Tendo em vista a importancia do
acesso ao consumo de uma refeicédo
saudavel e equilibrada, conforme
preconizado pela politica do RP, faz-se
necessario a analise da adequacao

nutricional das refeicdes oferecidas por

estes estabelecimentos, afim de que se
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possa conhecer a real oferta de
nutrientes. Desta forma, este trabalho
tem como objetivo avaliar a adequacéo
nutricional das refeigdes distribuidas no
restaurante popular da cidade de Rio

Branco-AC.

Material e Métodos

Este trabalho de  caréater
descritivo e transversal foi realizado
entre 0s meses de fevereiro e margo de
2015, na Unidade de Alimentacdo e
Nutricdo do Restaurante Popular “José
Marques de Souza” da cidade de Rio
Branco/AC, com producdo média 700
refeicdes tipo almoco/dia.

Durante as duas semanas de
coleta de dados (10 dias), foram
anotadas diariamente, as saidas de
géneros e/ou produtos alimenticios do
estoque, que se destinavam a producao
das preparacbes bem como foi
acompanhado todas as etapas do

processo produtivo das refei¢cdes para o

registro do peso bruto (PB), peso liquido

Journal of Amazon Health Science Vol. 2, n.2, 2016.

(PL), peso da preparacéo pronta (PPP)

e peso da porcao média (PPM).

Para cada produto utilizado nas
preparacdes, foram observadas as
perdas inevitaveis, como casca, aparas,
0SS0s, raizes, entre outros. Depois de
limpos o0s produtos eram pesados
novamente, para obtencdo do seu peso
liquido. As preparacdes cozidas e
prontas para serem servidas foram
pesadas em cubas proprias para a
distribuicdo. Os pesos dos utensilios
utilizados ao acondicionamento dos
alimentos crus e das preparacoes
prontas foram descontados dos pesos
dos ingredientes ou das preparacoes.

A pesagem direta de todos
alimentos e ingredientes foi realizada
com o uso de balanca digital, modelo
Thinoxbel, marca Plenna®, com
capacidade para até 5 kg e balanca
digital, modelo Ice, marca Plenna®, com
capacidade para até 150 kg.

Para a mensuracao do per capita

das preparacdes ofertadas diariamente
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coletadas

pelo restaurante, foram
amostras em triplicata nas bandejas,
utilizadas pelos usuérios, e porcionadas
pelos funcionarios, uma vez que a
distribuicdo do restaurante é do tipo
porcionada, com o auxilio dos utensilios
do préprio local. Dessa forma, para o
calculo nutricional foi utilizado a média
dos 3 valores de pesagem diaria.

A andlise da composicao
nutricional dos cardapios foi realizada
por meio do software AVANUTRI®
versdo 4.0 com base nas informacgdes
da Tabela Brasileira de composicao de
alimentos (TACO), Tabela de
Composicao de Alimentos, suporte para
a deciséo nutricional e Tabela Brasileira
de composicdo quimica dos alimentos.
A composic¢ao nutricional dos alimentos
nao constantes no banco de dados do
software foi obtida através dos roétulos
dos produtos ou através de informacgdes
de Dados de

Nutrientes do

Departamento de  Agricultura dos

Journal of Amazon Health Science Vol. 2, n.2, 2016.

Estados Unidos (USDA), em sua versao
25.

Foram analisados os teores de
calorias  (kcal), carboidratos (),
proteinas (g), lipideos (g), fibras (g),
vitamina A (ug), vitamina C (mg), calcio
(mg), ferro (mg) e sédio (mg).

Os valores obtidos para analise
dos cardépios foram comparados aos
parametros exigidos pelo Programa de
Alimentacdo do Trabalhador (PAT), na
Portaria Interministerial N° 66/06, uma
vez que o Programa de Restaurantes
Populares utilizam a mesma, por nao
existir uma referéncia prépria do
programa. Esta portaria baseia-se em
uma dieta de 2000 Kcal, e preconiza
para o almoco valores de 60% de
carboidratos, 15% de proteinas, 25% de
gorduras totais, 7-10 gramas de fibras,
720 -960 mg de soOdio e o valor
energético entre 600-800 Kcal, podendo
haver acréscimo de até 20% (). E ainda
andlise,

visando complementar a

avaliou-se o} percentual da
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disponibilidade média das vitaminas A e Resultados
C, e dos minerais ferro e calcio, Os cardapios ofertados na
utiizando como a referéncia as unidade de alimentacdo seguem uma
necessidades nutricionais dos padronizacdo: prato base (arroz e
individuos segundo as recomendacfes feijjdo), uma guarnicdo, um prato
da Dietary Reference Intakes (DRI's)®) proteico, um tipo de salada, um tipo de
para uma pessoa adulta. suco natural e uma de sobremesa
(Tabela 1).
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Tabela 1. Cardapio analisados no Restaurante Popular de Rio Branco-AC, 2015

Dia E;astg Guarnigao Prato Proteico Salada Suco Sobremesa
Acelga
1° ﬁ\:r(;(i)jgc? Puré de Batata Frango grelhado Reggllr?cl)eB.* Caju Maca
Tomate
Acelga
20 AITOZ e pandi id Bisteca Fri Chueh Maracujs Goiabad
Feijio andioca cozida isteca Frita uchu aracuja oiabada
Repolho B.*
Rudcula
Acelga
o Arroz e = Franco com Couve . .
3 Feijdo Macarrdo Calabresa Mllho Caju Laranja
Pepino
Repolho B.*
Arroz e . Cenoura . Creme de
40 Feii5 Farofa Carne Moida Repolho B.* Maracuja >
eijao Jerimum Maracuja
. Acelga .
Arroz e = Bife de Panela ao . Pacoquinha de
(o] *
5 Feijao Macarrao molho Madeira Rigﬁmzrﬁl Caju Amendoim
Couve
6° 'T:réﬁgf Vatapa Galinha Picante IFDQEEISI; Acerola Goiabada
Tomate
Cenoura
o Arroz e - x . Ervilha . .
7 Feijdo Pirdo Carne cozida Repolho B.* Maracuja Laranja
Jerimum
Repolho B.*
8° ﬁ\:ré?g: Macarrdo EStI’I(;?aOrT;Ich)e de Repolho R.* Caju Arroz Doce
! g Tomate
Arroz e Repolho B.* _
9o Feiido Puré Carne Moida Repolho R.* Maracuja Doce de Banana
! Tomate
o Arroz e Alface - .
10 Feiifio Farofa Isca de Carne Beterraba Maracuja Goiabada
! Repolho B.*

*Repolho B. — Repolho Branco/ *Repolho R. — Repolho Roxo

Nos cardapios, observa-se que
poucas sdo as quantidades de frutas
oferecidas a populacédo. A oferta deste
item ocorreu em apenas 3 dias da
semana, entretanto uma maior presenca

de doces foi encontrada. Ressalta-se

Journal of Amazon Health Science Vol. 2, n.2, 2016.

ainda quanto as repeticbes nas ofertas
de sucos.

Quanto a  salada, houve
variedade na oferta diariamente, tanto

de verduras quanto de legumes.
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Os dados dispostos na Tabela 2
apresentaram a variacdo entre o0s
valores nutricionais das refeicdes. Este
diversificadas

fato se deve as

diferentes

preparacoes e 0s

ingredientes utilizados para o preparo

das mesmas.

Tabela 2. Analise nutricional das refeicdes distribuidas no restaurante popular,
segundo valores de energia, macro e micronutrientes. Rio Branco, Acre.

DIA VET™ CHO2* PTN2 LIP>** FIBRAS® Na* Fe* Ca* VIT.AS VIT.C*
", - S M
1° 1037 47 36 15 12 1285 5 114 143 130
20 1556 35 14 50 9 1102 10 122 451 19
3 1282 45 29 25 12 1432 6 194 211 238
40 1021 49 18 32 10 1022 8 124 1266 28
50 1525 38 30 30 10 1828 13 117 67 110
6° 948 67 19 13 11 1057 6 269 667 36
7° 1083 62 16 21 17 829 6 278 568 268
g8 1025 54 47 20 7 1531 8 130 56 102
® 1303 57 19 23 21 1652 12 173 423 30
10° 883 85 16 13 10 1294 9 117 10 19

1 Kcal; 2 %; 3 g.; 4 mg; Sug**foram arredondados os valores referentes as dezenas de
calorias, gramas de carboidrato, proteina e lipideo e os miligramas de sddio, ferro,
célcio, vitamina A e C, tendo em vista que variacfes desta ordem de grandeza nao

possui significado pratico.

O cardapio com maior teor

calorico (1556kcal) foi composto por

preparacao frita, bisteca frita,

acompanhada do prato base (arroz e
cozida, salada

feijdo), mandioca

(acelga, chuchu, cenoura, repolho
branco, rdcula), suco de maracuja e
goiabada. O cardapio com menor teor
de calorias (883kcal) foi a isca de carne,

prato base (arroz e feijao), farofa,

Journal of Amazon Health Science Vol. 2, n.2, 2016.

salada (alface, beterraba e repolho
branco), suco de maracuja e goiabada.
Quanto a adequacao diaria dos
macronutrientes, 0s carboidratos
variaram de 35 a 85%, as proteinas e
lipideos, apresentaram valores de 14 a
36%

e 13 a 50%, respectivamente

(Tabela 3). No que diz respeito ao
sodio, fibras, ferro, calcio, vitamina A e

C, estes também apresentaram valores
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dias,

distintos ao longo dos

apresentando variac¢des significativas.

Tabela 3. Comparacado do valor nutricional das refeicbes analisadas na UAN em
relacao as recomendacdes do PAT e DRI’s. Rio Branco, Acre.

Nutrientes Média Desvio  Valor Valor Valores Minimos e

Padrdo Minimo Maximo Maximos

Ofertado  Ofertado  PAT/DRI

Energial** 1166 224 883 1556 600 — 800
Carboidrato?** 54 14 35 85 60
Proteinaz** 25 10 14 36 15
Lipideo?** 25 10 13 50 25
Fibras3** 12 3 7 21 7-10
Sédio*” 1303 295 829 1828 720 - 960
Ferro*” 8 2,48 6 13 F:18 - M:8
Calcio*” 164 60 114 278 1000
Vitamina A5 386 365 10 1266 F6: 700 — M7: 900
Vitamina C#* 98 87 19 268 Fé: 75- M”: 90

1 Kcal; 2 %; 3 g; * mg. ® ug;  feminino; 7 masculino; **foram arredondados os valores
referentes as dezenas de calorias, gramas de carboidrato, proteina e lipideo e os
miligramas das do sodio, ferro, calcio, vitamina A e C, tendo em vista que variacdes
desta ordem de grandeza néo possui significado pratico.

Os valores energéticos dos
cardapios apresentaram-se acima do
recomendado (1166kcal), considerando-
se os valores de referéncias de 600 a
800kcal, entretanto a legislacdo admite
um acréscimo de ate 20%,
correspondente a 1200kcal, tornando
entdo, o valor médio aceitavel. A média
de calorias ofertada correspondeu a

58% do valor energético total (VET) de

Journal of Amazon Health Science Vol. 2, n.2, 2016.

uma dieta de 2000kcal/dia. Em todos os
dias as preparacbes oferecidas no
cardapio ultrapassaram 800kcal.

Em relacdo a oferta média de
carboidratos nas refeicbes, os valores
encontraram-se abaixo do recomendado
(54%) (Figura 1) considerando o valor
de referéncia de 60%. Somente em um
dia apresentou valores proximos da

recomendacao (62%).
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Quanto a oferta proteica observou
valores muito acima do recomendado
(25%). Em apenas um dia das analises
o valor ofertado se encontrou abaixo da

recomendacao (14%).

bY

No que diz respeito a oferta de

lipideos, observou-se que, em meédia,
estavam de acordo com o valor
recomendado (25%). Em grande parte
dos dias analisados esses valores foram

encontrados abaixo da recomendac&o.

Figura 1 - Valores médios da ingesta energética calérica e dos macronutrientes:
carboidrato, proteina e lipideo, em relacédo a recomendacao do PAT.

70%
60%
50%
40%
30%
20%
10%
0%

Energia _
Carboidrato

Proteina

m Recomendado

Consumido
Recomendado
Lipideo

Consumido

*Valores baseados no PAT para o almogo, sem o acréscimo de 20% das calorias.

O valor de fibras nas preparacoes

variou de 7 a 21g, superior a
recomendacao que é de 7 a 10g.

O sOdio analisado apresentou
valor médio de 1303mg, valor superior a
referéncia (720 a 960mg). O sbdio nos

cardapios variou de 829 a 1828mg.

Journal of Amazon Health Science Vol. 2, n.2, 2016.

Somente em um dia as preparacoes
analisadas nado ultrapassaram o valor
maximo estabelecido para o nutriente
sodio, nos demais dias analisados o
valor

deste nutriente correspondeu

cerca de duas vezes a recomendacéo.
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Os minerais célcio e ferro
obtiveram uma média de 164mg e 8mg
respectivamente. Os valores de
recomendacdo do mineral célcio néo
variam entre homens e mulheres.
Nestas andlises, para este mineral a
adequacao nutricional foi de 16%,
considerando a referéncia de
1.000mg/dia. Entretanto os valores de
recomendacao de ferro alteram-se entre
0S sexos representando adequacédo de
48% para o0 sexo feminino e 100% para
0 sexo masculino, seguindo os valores
de referéncia (F:18mg; M:8mg).

Quanto as vitaminas A e C, os
valores de referéncia para 0 sexo
masculino é de 900ug e 90mg e para
feminino

700ug e 75mg diarias,

respectivamente. A adequacdo da
vitamina A foi de 43% para 0 sexo
masculino e 55% para o feminino e em
relacdo a vitamina C adequacao foi de

108% para homens e 130% para

mulheres.

Journal of Amazon Health Science Vol. 2, n.2, 2016.

Discusséao

Os achados do presente estudo
mostram que a unidade de alimentacao
estudada, apresentou valores
superiores as recomendacfes para o
valor energético calérico, proteinas,
fibras e sodio. Pode-se observar que a
carboidrato

média ofertada de

apresentou valores inferiores do
preconizado pelo PAT. O lipideo foi o
unico macronutriente ofertado dentro do
recomendado.

Segundo o PAT os cardapios
deverdo oferecer, pelo menos, uma
porcdo de frutas e uma porgcdo de
legumes ou verduras, nas refeigbes
principais (almoco, jantar e ceia). Neste
estudo, verificou-se que nao ocorre a
oferta de frutas todos os dias. Tal fato
pode ser justificado pela falta de
producdo de frutas no estado do Acre
gue dificulta a aquisicdo deste produto.

O consumo insuficiente de frutas
e hortalicas aumenta o risco de doencas

cronicas nao transmissiveis, assim
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como para as doencas cardiovasculares
e alguns tipos de cancer®. Quanto a
oferta de verduras e legumes, esses
alimentos eram oferecidos diariamente
por meio de saladas cruas, preparagcoes
refogadas ou cozidas estando assim de
acordo com as recomendagodes.
Entretanto, o consumo deste grupo de
alimentos € essencial uma vez que
estudos demonstram que o consumo de
frutas e hortalicas pelos brasileiros
atingem menos da metade das
recomendacoes nutricionais, esta
deficiéncia é ainda maior quando se
trata de familias de baixa renda®©,
Quanto a oferta caldrica das
refeicdes servidas, estas apresentaram
valores acima do recomendado (58% do
VET). O estilo de vida sedentério,
aliado ao consumo excessivo de
energia, resulta no desequilibrio
energético, que em longo prazo, pode
estar associado ao aumento da massa
corporal, ou seja,

sobrepeso e

obesidade, uma vez que o balanco

Journal of Amazon Health Science Vol. 2, n.2, 2016.

energético é resultado da diferenca da

ingesta caldrica total e do gasto
energético, podendo estar em equilibrio
(manutencdo de peso) ou desequilibrio
(perda ou ganho de peso)Y,

Estudos apontam que individuos
com excesso de peso possuem maior
prevaléncia de DCNT, como, diabetes
arterial,

mellitus, hipertenséo

hipercolesterolémica, doengas
cardiovasculares e alguns tipos de
cancer?,

Em estudos realizados em UANs
participantes do PAT, os valores
energéticos dos cardapios também se
encontraram elevados. Na Bahia em
uma industria petroquimica em apenas
uma refeicdo consumida o percentual
de energia atingido foi de 96,1% do
VET®3): No estado de Goias, o cardapio
apresentou valor energético entre
874,3%cal a 1553,57kcal em todos os
dias da semana, correspondendo a 61%

do VET (4, Por conseguinte, no Rio de

Janeiro (RJ) e em Santa Catarina (SC),
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o total de calorias também esteve acima
do recomendado, o valor energético
variou entre (1145 a 1439%cal) e
(956,88kcal) respectivamente512),

A oferta média de carboidratos
nos cardapios analisados foi baixa
comparada ao PAT (54%). Nos estudos
realizados no RJ e SC, observou-se que
as variagOes de carboidrato ofertadas
valores

eram inferiores aos

estabelecidos, atingindo 489% e
55,91% do VET, respectivamente(15-12),
Em outro estudo, esse valor foi ainda
menor, apenas 16% do
recomendado®¥). Segundo Branddo e
Giovanoni (1% a média de ingestdo deste
macronutriente varia bastante. Quando
seus valores sao inferiores ao
recomendado podera levar a
hipoglicemia e quando consumidos em
excesso poderd predispor doencas
crbnicas nado transmissiveis, como a
obesidade™),

Quanto aos valores de proteinas,

0s resultados apresentaram valores

Journal of Amazon Health Science Vol. 2, n.2, 2016.

superiores a recomendagéo (25%). Do

mesmo modo ocorreu no estudo de
Carneiro et al.* atingindo 19% do
VET, assim como para o estudo de
Ghislandi et al.? e Vanin et al. ® com
valores de 21,85% e 20,59%
respectivamente. A alta ingestdo de
proteina interfere no metabolismo de
célcio® podendo aumentar o risco de
osteoporose e problemas renais®.
Entretanto, por esse macronutriente ser
de dificil acesso na populacédo de baixa
renda pelo seu alto custo, o consumo
em excesso pode nao ser prejudicial a
salde, uma vez que esta pode ser a
Unica fonte proteica do dia.

Os lipideos totais foi o Unico
macronutriente que apresentou valores
adequados a recomendacédo (25%),
lembrando, que, o azeite adicionado na
salada foi contabilizado no célculo. No
estudo de Bandoni e Jaime®®, a
ingestdo de gorduras totais esteve
resultados

préximo a adequacao,

semelhantes aos que aqui foram
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apresentados. Em outros dois estudos

encontraram valores acima da

recomendacdo, correspondendo a
43,3% e 22,23%1512) . Diferente de um
estudo que ocorreu no Parana, no qual
o consumo de lipideos ingerido pelos
clientes foi de 16,09%, valor abaixo da
recomendacio®. E importante salientar
gue 0 consumo excessivo de gorduras
pode ocasionar dislipidemia e doencas
cardiovasculares?,

Apesar da pouca oferta de frutas,
o valor médio de fibras do cardapio
excedeu o exigido pelo PAT para as
grandes refeicbes. Entretanto, alguns
estudos afirmam que o consumo de
fibras alimentares auxilia no controle de
diabetes

mellitus, prevencdo da

obesidade e de doencas
cardiovasculares, assim como para
prevencdo e tratamento da doenca
diverticular do col6n e na reducdo do
risco de cancer®. Na andlise dos

cardapios a variacdo de fibras foi

constante, a explicacdo para isso pode

Journal of Amazon Health Science Vol. 2, n.2, 2016.

estar relacionada a oferta de frutas

como sobremesa pois nos dias em que
frutas foram oferecidas o valor ofertado
de fibras foi maior, em contrapartida,
gquando doces industrializados foram
ofertados o valor de fibras diminuiu em
ate trés vezes.

O teor médio de sbdio dos
cardapios apresentaram valores
superiores (1303mg) a recomendacéo
do PAT (960mg) para o almocgo.
Nenhum dia apresentou valores
inferiores ao recomendado. Valores
elevados de sbédio em uma Unica
refeicdo também foram encontrados no
estudo de Salas et al.?9 | apresentando
2435mg. Semelhantemente a analise
realizada, em um restaurante popular
localizado no Distrito Federal o valor de
sédio na alimentacdo correspondeu a
2180mg.?) O consumo excessivo de
alimentos com alto teor de sodio na
dieta, pode levar ao desenvolvimento de

doencas renais, cardiovasculares, além

de ser causa da hipertensio arterial 22,
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Em relagdo aos micronutrientes
todos se apresentaram de forma
satisfatoria para a unica refeicdo do dia,
encontrando valores de adequagéao de
até 130%. O calcio foi o micronutriente
com menor disponibilidade, com 164mg,
em contrapartida, um estudo realizado
em SP encontrou valor médio de
213mg@3, Considerando o importante
papel do célcio sobre a saude Ossea,
faz-se necesséario uma atencéo especial
para atingir a ingestdao adequada.
Alimentos, como o leite e seus
derivados, sdo as principais fontes
desse nutriente®®?, podendo ser esse 0
motivo para a baixa oferta durante o
almoco, refeicédo

eém que eSses

alimentos  sao consumidos em
pequenas quantidades.

O ferro com média de 8mg
satisfaz a oferta, assim como em um RP
do interior de Sao Paulo, encontrando
em média 9,5mg@3), Esse
micronutriente é de grande

disponibilidade nas carnes, estas que

Journal of Amazon Health Science Vol. 2, n.2, 2016.

sdo ofertadas  todos oS dias,

representando uma fator de protecao
quanto a deficiéncia de ferro®2.

A vitamina A atingiu um valor
positivo (386g), se comparada a oferta
de outro RP que em média ofertava aos
seus comensais apenas 134pg @3. No
Brasil a hipovitaminose A atinge nao
somente regides pobres como Norte e
Nordeste. Estudos mostram que a
regido Sudeste ndo difere dessas
tornando o]

regides, problema

independente da situagdo
econdmica®).

A ANVISA (Agencia Nacional de
Vigilancia Sanitaria) criou no Brasil uma
legislagdo que regula a fortificacdo de
alimentos com ferro® , e por outro lado,
os alimentos ricos em vitamina A sao de
facil acesso a populacdo. Estes fatores
nos levam a acreditar que os valores
destes nutrientes serdo atingidos ao
longo do dia.

Em relacao a vitamina C, este foi o

micronutriente mais ofertado para
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ambos os sexos, chegando a atingir
uma adequacdo maior que 100% em
uma Unica refeicdo. Na avaliacédo

nutricional de uma UAN também
participante do PAT a adequacgdo de
vitamina C chegou a atingir 474% @3,
Este micronutriente esta presente
comumente nos alimentos consumidos
pelo Dbrasileiro e apresenta pouca
toxidade ao organismo, e se
administrada em grande quantidade
apos alcancar concentracdo maxima
nos tecidos, sofre eliminacdo do
excesso pelos rins@?).

Conclusao

Alguns nutrientes dos cardapios
analisados encontram-se em desacordo
guanto as recomendacdes. Os valores
meédios de calorias, proteina, sodio e
fioras estdo acima dos valores
recomendados pelo PAT enguanto 0s
carboidratos ofertados estdo aquém da
indicacdo da legislacdo. O lipideo foi

Unico nutriente oferecido dentro do

preconizado pela recomendacdo. As

Journal of Amazon Health Science Vol. 2, n.2, 2016.

vitaminas A e C e 0s minerais ferro e

célcio, apresentaram valores
satisfatorios por se tratar de uma Unica
refeicio ao dia. Atingir essas
recomendacdes faz-se necessario uma
vez que o publico-alvo se trata de
populacdo de baixa renda e que na
maioria das vezes realiza esta Unica
refeicio ao dia. Neste contexto,
percebe-se a importancia da presenca
do profissional nutricionista, para

realizar elaborar, modificar e

supervisionar 0s  cardapios das
preparacdes oferecidas a fim de manter
a oferta de uma alimentacao equilibrada

visando a salde dos comensais.
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