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RESUMO

A alimentacdo é um dos fatores fundamentais para a satde e bem estar do homem, fornecendo
nutrientes necessarios a varias fungdes do organismo, sendo a este fator crucial no
desenvolvimento dos aspectos cognitivos e de aprendizagem. Considerando o atual contexto,
no qual alimentar-se fora de casa € uma realidade, as Unidades de Alimentacdo e Nutricdo
(UAN) apresentam grande potencial de aumento e desenvolvimento. Dessa forma, a avaliagcdo
da adequacdo nutricional dos cardapios oferecidos em Restaurantes Universitarios é de grande
valia, considerando a sua influéncia na qualidade de vida e desempenho dos estudantes. O
objetivo deste estudo foi avaliar a adequacdo nutricional dos cardapios oferecidos em um
Restaurante Universitario de Sdo Luis — MA. Estudo transversal, que teve como objeto 20
cardapios de almogo do RU. A analise nutricional de cada cardapio foi realizada em planilhas
do Microsoft Excel (versdo 2010), a partir dos per capitas utilizados e definidos na UAN e da
composicao nutricional dos alimentos, obtida nas Tabelas de Composicdo de Alimentos e nos
rotulos nutricionais dos alimentos. Procedeu-se a analise/adequagdo nutricional de
macronutrientes (carboidratos, proteinas e lipideos), micronutrientes (vitaminas A, Bi, célcio,
ferro, zinco e sodio) e fibras, sendo estas comparadas com as referéncias do Programa de
Alimentacdo do Trabalhador (PAT) e das Dietary Reference Intakes (DRIs) recomendadas para
homens e mulheres adultos. Os cardapios apresentaram um VET elevado, com distribuicdo
média de 49,08 £ 5,50% de carboidratos, 18,79 = 1,90% de proteinas e 32,14 + 6,23% de
lipideos, apresentando, na maioria dos cardapios, adequacdo quando comparados as DRIs e,
inadequacdo ao PAT. A média ofertada do NDpCal% se mostrou acima do preconizado, por
outro lado, as gorduras saturadas se encontraram adequadas em todos os cardapios. De acordo
com a recomendacdo das DRIs, as quantidades de ferro e vitamina B:1 se destacaram, sendo
adequadas em todos os cardapios. Paradoxalmente, a oferta de calcio foi menor, e a de sddio
foi maior que a preconizada. Ja a quantidade de fibras se apresentou adequada. A partir da
andlise dos dados, observou- se que a alimentacao oferecida no RU € adequada, pois atendeu a
grande maioria das necessidades da sua clientela, possibilitando a manutencdo da saude e a
promocdo de habitos nutricionais saudaveis.

Palavras-chave: Cardapios. Restaurante Universitario. Adequacao nutricional.



ABSTRACT

Food is one of the fundamental factors for the health and welfare of man, providing necessary
nutrients to various functions of the organism and to this crucial factor in the development of
cognitive and learning. Considering the current context, in which feeding outside the home is a
reality, the Food and Nutrition Units have great potential for growth and development. Thus,
assessment of nutritional adequacy of menus offered in University restaurants is of great value,
considering its influence on quality of life and student performance. The objective of this study
was to evaluate the nutritional adequacy of menus offered in a University Restaurant Sao Luis
- MA. Cross-sectional study that aimed at 20 lunch menus. Nutritional analysis of each menu
was performed in Microsoft Excel spreadsheets (version 2010), from the “per capitas” used and
defined in the power unit and nutrition and the nutritional composition of foods, got in Food
Composition Tables and nutritional food labels. There has been analysis / nutritional adequacy
of macronutrients (carbohydrates, proteins and lipids), micronutrients (vitamins A, B1, calcium,
iron, zinc and sodium) and fiber, which are compared with the references of the Worker Food
Program (WFP) and the Dietary Reference Intakes (DRIs) recommended for adult men and
women. The menus have a very high total energy, with average distribution of macronutrient
0f'49.08 £+ 5.50% carbohydrates, 18.79 + 1.90% protein and 32.14 + 6.23% lipids, presenting
in most the menus, fitness compared the DRIs and inadequacy to the PAT. The average offered
percentage of protein-energy were above the recommended, moreover, saturated fat is found in
all appropriate menus. According to the recommendation of the DRIs, the quantities of iron and
vitamin B; stood out, being suitable in all menus. Paradoxically, the calcium supply was lower,
and sodium was higher than those recommended. Already the amount of fibers showed
adequate. From the data analysis, we observed that the meals offered at the University
Restaurant is appropriate because it met the majority of the needs of its customers, enabling the
maintenance of health and the promotion of healthy nutritional habits.

Keywords: Menus. University Restaurant. Nutritional adequacy.
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1 INTRODUCAO

A alimentagdo ¢ um dos fatores fundamentais para a saude e bem estar do homem,
fornecendo nutrientes necessarios a varias fungdes do organismo (PASTORE et al., 2009).
Segundo o Comité de Direitos Economicos, Sociais e Culturais da Organizagdo das Nagdes
Unidas (ONU), todo ser humano tem direito ao acesso a alimentos saudaveis, seguros e sadios,
sendo culturalmente aceitos, e produzidos de forma sustentavel (BRASIL, 2008).

No contexto alimentar mundial, alimentar-se fora de casa é uma realidade. No
Brasil, dados publicados em 2011 indicam prevaléncia de 40% da populagdo se alimentando
fora do domicilio (IBGE, 2011). Esse numero aponta um grande potencial no aumento e
desenvolvimento dos estabelecimentos que produzem alimentos para consumo imediato no pais
(ABERC, 2002).

Dentre esses estabelecimentos, incluem-se as Unidades de Alimentagao e Nutri¢ao
(UAN), que pertencem ao setor de alimentacao coletiva, que atendem a coletividade sadia, em
empresas, universidades e restaurantes comerciais, ou a coletividade enferma, em unidades
hospitalares (ABREU et al., 2011).

A finalidade das UAN ¢ produzir refeicdes nutricionalmente balanceadas, seguras
do ponto de vista higiénicossanitario, contribuindo na promoc¢do da satide e de habitos
alimentares saudaveis (COLARES, 2007), assim como na prevencao das Doengas e Agravos
Nao Transmissiveis (DANT) (SOUSA; SILVA; FERNANDES, 2009).

Em uma UAN, o cardépio ¢ a ferramenta que inicia todo o processo de producao da
refeicdo. A partir dele ¢ que se determina o que sera produzido, quando, em que quantidade e
com que matérias-primas (MAGNEE, 1996). O ponto de partida para o planejamento de um
cardapio ou de uma dieta € conhecer a clientela a que se destina atender (SILVA; BERNARDES,
2001).

Desta forma, para elaborar o cardapio deve-se levar em consideragdo fatores como
sexo e idade, biotipo, pratica de atividade fisica e ocupac¢do, estado nutricional e fisiologico dos
individuos, assim como o tempo disponivel para as refeicdes (REGGIOLLI; GONSALVES,
2002).

Ademais, cada UAN deve se atentar para sua situacdo geografica, condi¢ao
intrinsecamente relacionada com a disponibilidade dos produtos a serem utilizados na produ¢ao
da alimentagao (ABREU et al., 2007).

E bem sabido que a alimentagdo é fator crucial no desenvolvimento dos aspectos

cognitivos e de aprendizagem (SAMBA, 2007). Uma alimenta¢do balanceada e equilibrada
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proporciona ao estudante maior disposi¢cao e concentra¢do, boa memoria, além de aumento da
imunidade e reducdo de estresse. Assim, a alimentacdo auxilia no desempenho dos estudantes
estimulando o cérebro, e mantendo a forga fisica e mental do organismo (ABREU, 1995).
Atendendo a esses preceitos, os Restaurantes Universitarios atendem aos estudantes
universitarios, além de professores e servidores/prestadores de servicos das Universidades.
Dessa forma, a avaliagdo da adequagdo nutricional dos cardapios oferecidos nesse
Restaurante Universitario ¢ de grande valia, considerando a sua influéncia na qualidade de vida
e desempenho dos estudantes, haja vista ser fundamental no bom desenvolvimento fisico,

psiquico e social dos individuos (RIGO; TRAPP, 2008).
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2 OBJETIVOS

2.1 Objetivo Geral

Avaliar a adequagdo nutricional dos carddpios oferecidos em um Restaurante

Universitario de Sao Luis — MA.

2.2 Objetivos Especificos

e Analisar o valor calérico dos cardapios servidos no Restaurante Universitario;
e Analisar os percentuais de macronutrientes e NDpCal%;

e Analisar as quantidades de micronutrientes e de fibras alimentares.
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3 MATERIAL E METODOS

Trata-se de um estudo transversal, realizado na UAN de um Restaurante
Universitario (RU) em Sao Luis — MA, que atende a comunidade universitaria, composta
eminentemente por estudantes.

O objeto desse estudo foram 20 cardapios de almogo do RU, que foram oferecidos
por quatro semanas e rotativos durante todo o semestre. Os cardapios utilizados para analise
eram referentes ao semestre de fevereiro a julho de 2014.

Esse estudo constou de duas etapas: a primeira, analise nutricional dos cardapios; e
a segunda, a avaliagdo da adequacdo dos mesmos com recomendagdes nutricionais.

O cardapio oferecido na referida UAN ¢ constituido por salada, arroz, feijdo,
guarnicao, prato principal com um tipo de carne, com opg¢do vegetariana, € sobremesa,
composta por fruta ou doce (ANEXO A).

A analise nutricional de cada cardapio foi realizada em planilhas do Excel (versao
2010), a partir dos per capitas utilizados e definidos na UAN e da composi¢ao nutricional dos
alimentos, obtidas nas tabelas de composicao de alimentos TACO — Tabela Brasileira de
Composicao de Alimentos (NEPA — UNICAMP, 2011) e Tabela para Avaliagdo de Consumo
Alimentar em Medidas Caseiras (PINHEIRO et al., 2004). Para os alimentos que nao constavam
em ambas as tabelas utilizou-se o roétulo dos mesmos.

Foi realizada analise/adequagdo nutricional dos seguintes nutrientes:
macronutrientes (carboidratos, proteinas e lipideos), micronutrientes (vitaminas A, B, célcio,
ferro, zinco e sodio) e fibras.

Para analise nutricional, inicialmente foram inseridos nas referidas planilhas os
alimentos com seus respectivos valores de macronutrientes, micronutrientes ¢ fibras
encontrados em 100g, com base nas tabelas de composicao nutricional. Posteriormente, foram
inseridos os per capitas de cada alimento que compunha o cardapio, e entdo se procedeu a
andlise nutricional.

Para o célculo do VET (valor energético total) per capita de cada refei¢do os
macronutrientes foram convertidos em quilocalorias (kcal), onde o total de gramas de
carboidratos e proteinas sdo multiplicados por quatro kcal e o total de gramas de lipidios
multiplicado por nove kcal (MAHAN; SCOTT-ESTUMP, 2005). A partir do VET, foi efetuado
o calculo para a verificagdo da distribui¢do percentual de cada macronutriente.

Considerando a inexisténcia de recomendacdes nutricionais especificas para

estudantes universitarios, a adequag@o nutricional dos cardapios foi realizada considerando as
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recomendagdes do Programa de Alimentacdo do Trabalhador (PAT) (BRASIL, 2006) e das
Dietary Reference Intakes (DRIs) recomendadas para homens e mulheres adultos (IOM, 2002;
I0M, 2005).

O PAT ¢ fundamentado em uma dieta com VET de 2.000 kcal, sendo 30 a 40%
desse total destinado para o almogo, representando de 600 a 800 kcal. Entretanto, o PAT permite
o acréscimo de 400 kcal para qualquer refei¢ao, permitindo um VET maximo para almogo de
1.000 a 1.200 kcal. Desta forma, um VET de 600 a 1.200 kcal foi considerado adequado para o
almoco (BRASIL, 2006).

Em relacgao a distribuicdo dos macronutrientes no VET, o PAT recomenda de 55 a
75% para carboidratos, 10 a 15% para proteinas e 15 a 30% para lipideos, com gordura saturada
menor que 10%. O NDpCal% (Net dietary protein calorie percent) das refei¢des considerado €
de no minimo 6% e de no maximo 10%. Ja para as fibras, de sete a dez gramas por refeicao.
Dos micronutrientes, o PAT dispde recomendacdo apenas para o s6dio (720 a 960mg) (BRASIL,
20006).

O NDpCal% ¢ um indicador empregado para avaliar o percentual de calorias
oriundas das proteinas que sao totalmente utilizaveis (PHILIPPI, 2008).

Para a adequacao dos cardapios pelas DRIs, a IOM recomenda uma dieta com VET
diario para homens e mulheres maiores de 18 anos de 3.067 e 2.403 kcal, respectivamente
(IOM, 2005). As DRIs ndo definem a distribui¢do das calorias por refei¢do, optou-se pela
utilizacdo de 40% do VET para o almoco, similar ao preconizado pelo PAT. Desta forma,
considerou-se para homens 1.227 kcal e para mulheres 961 kcal.

No que se refere a distribui¢ao dos macronutrientes, as DRIs recomendam: 45 a
65% para carboidratos, 10 a 35% para proteinas e 20 a 35% para lipideos. Ja para fibras, a
recomendagdo ¢ de 38g/dia para homens e 25g/dia para mulheres (IOM, 2002). Para os
micronutrientes, as DRIs preconizam o consumo de uma alimentagao contendo as quantidades

referidas no Quadro 1.

Quadro 1 — Recomendac¢ao do consumo diario de micronutrientes, de acordo com as DRIs.

Fonte: IOM, 2002

Salienta-se que foram considerados adequados, pelas DRIs, os carddpios com
adequacdo de VET e nutrientes igual ou maior a 40%. Este fato se deve por este estudo

considerar este percentual como contribui¢do do almogo na alimentagdo didria.
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4 RESULTADOS

A analise nutricional dos 20 cardapios oferecidos no RU revelou um VET médio de
1.372 + 168 kcal (minimo de 1.124 kcal e maximo 1.672 kcal). Dos cardédpios analisados,
observou-se que o VET de quatro cardapios (C4, C9, C14 e C17) encontrava-se de acordo com
a recomendagdo do PAT (600 a 1200 kcal), os demais estavam acima.

Comparados com as recomendag¢des das DRIs, os mesmos quatro cardapios
estavam adequados apenas para o sexo masculino e os restantes encontravam-se com VET

acima do preconizado (Figura 1) (Tabela 1).

Figura 1 — Valor Energético Total (VET) dos cardapios oferecidos no Restaurante Universitario, Sdo Luis, 2014.

1800,00
1600,00
1400,00
1200,00 7]
5 1000,00
=~ 800,00
600,00
400,00
200,00
0,00
083833880 JJIESIN3IILIYIEZIZILLETLTS
OO0OO0OO0O0O0O0 oooag;;\‘;
> kx
m Calorias mPAT = DRIs(H) m=mDRIs (M)
Fonte: Autor, 2014
Tabela 1 — Percentual de cardapios com Valor Energético Total (VET) adequado e inadequado.
VET
Cardapios DRIs o DRIs o o
(Homens) & (Mulheres) o PAT o
Adequados 4 20 - - 4 20
Inadequados 16 80 20 100 16 80
Total 20 100 20 100 20 100

Fonte: Autor, 2014

Considerando a distribuicdo média dos macronutrientes (carboidratos: 49,08 +
5,50%; proteinas: 18,79 + 1,90%; lipideos: 32,14 + 6,23%) apresentou-se adequada quando
comparada com as recomendagdes das DRIs, e inadequada pelo PAT. E a média do NDpCal%

dos cardéapios se mostrou acima do preconizado (Quadro 2).
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Quadro 2 — Distribui¢do percentual dos macronutrientes ¢ valores do NDpCal% dos cardapios oferecidos no

Restaurante Universitario, Sdo Luis, 2014.

17,37 36,99 45,64 11,36 6,29
19,68 24,88 55,44 12,48 6,48
20,91 30,04 49,05 13,42 6,28
19,42 24,07 56,52 12,59 6,59
15,23 48,61 36,16 9,94 9,88
18,24 32,45 4931 11,65 8,29
18,34 41,96 39,70 11,97 6,97
20,43 31,13 48,44 13,12 7,72
21,01 31,91 47,09 13,56 6,57
14,54 39,64 45,82 9,32 8,09
19,16 33,40 47,44 12,45 7,05
20,72 30,28 49,01 12,68 7,57
16,85 33,98 49,17 10,98 5,30
20,59 31,32 48,08 13,32 8,32
16,74 27,27 55,98 10,31 5,15
19,01 26,08 54,92 12,05 6,74
20,80 32,28 46,92 13,49 6,39
17,77 23,10 59,13 11,42 6,56
20,24 29,03 50,73 12,48 6,26
18,66 34,28 47,05 11,80 8,75

18,79 +1,90 | 32,14+6,23 | 49,08+550 | 12,02+120 | 7,06+2,48

10a15 15230 55275 6al0 <10%
10235 20235 45265 - -

Fonte: Autor, 2014

Analisando a adequacao da distribuigdao por macronutrientes considerando as DRIs,

todos os cardapios se apresentaram adequados para proteinas e apenas dois com inadequacao,

com oferta inferior, para carboidratos (C5 e C7) e quatro, com oferta superior, para lipideos

(C1, C5, C7 e C10) (Quadro 2).

Considerando a distribui¢do dos macronutrientes pelos pardmetros do PAT, grande

parte dos cardapios se apresentou inadequado, com valores superiores para proteinas (18

cardapios) e lipideos (12 cardapios). Por conseguinte, a oferta de carboidratos foi menor em 16

cardapios (Tabela 2).

Acompanhando a inadequagdo de proteina ofertada,

e considerando a

recomendag¢do do PAT, o NDpCal%, por conseguinte, apresentou-se com valores acima do

recomendado em 18 dos 20 cardépios analisados.

Paradoxalmente a oferta superior de lipideos, revelada em 12 cardapios, o
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percentual de gordura saturada se encontrou dentro da recomendacgdo do PAT (menor que 10%)

em todos eles (Quadro 2).

Tabela 2 — Percentual de cardapios com macronutrientes adequados e inadequados.

Cardipios Carboidratos Proteinas Lipideos
DRIs % PAT % % PAT % DRIs % PAT %
Adequados 18 90 4 20 100 10 80 40
Inadequados 2 10 16 80 - 18 90 20 12 60
Total 20 100 20 100 100 20 100 100 20 100

Fonte: Autor, 2014

Em relagdo aos micronutrientes, ¢ de acordo com recomendacdo das DRIs, a

vitamina A ofertada se apresentou em quantidades adequadas em 75% dos cardapios, enquanto

a vitamina B em todos os cardéapios (Quadro 3) (Tabela 3).

Quadro 3 — Adequac@o de vitamina B1 e vitamina A dos cardapios oferecidos no Restaurante Universitario, Sdo

Luis, 2014.

1,03 85,71 93,51 157,97 17,55 22,57
0,76 63,39 69,15 608,48 67,61 86,93
0,59 49,56 54,06 230,13 25,57 32,88
0,69 57,31 62,52 160,70 17,86 22,96
0,62 52,08 56,81 3.616,52 401,84 516,65
0,85 70,43 76,83 530,54 58,95 75,79
0,91 76,18 83,11 595,27 66,14 85,04
0,79 65,63 71,59 604,05 67,12 86,29
0,75 62,89 68,61 1194,75 132,75 170,68
1,05 87,90 95,89 728,65 80,96 104,09
0,70 58,68 64,01 164,91 18,32 23,56
0,77 63,89 69,70 2369,47 263,27 338,50
0,95 79,53 86,75 360,90 40,10 51,56
0,66 54,81 59,79 982,97 109,22 140,42
0,62 52,04 56,77 453,85 50,43 64,84
1,06 88,10 96,11 132,24 14,69 18,89
0,55 45,56 49,70 1598,21 177,58 228,32
0,69 57,10 62,29 470,95 52,33 67,28
0,88 73,74 80,45 542,71 60,30 77,53
1,38 114,81 125,25 605,89 67,32 86,56
mann | GE | TS | s s e
Homens: 1,2 Homens: 900

mg/dia ) ) pg/dia } _
Mulheres: 1,1 Mulheres:

mg/dia 700 pg/dia

Fonte: Autor, 2014

*Considerado adequado o cardapio com adequacdo igual ou maior a 40%.




20

Dos minerais analisados, a oferta de ferro foi adequada em todos os cardapios e a

de zinco em 19 (Tabela 3). Contrariamente, a oferta de calcio foi menor e a de sodio foi maior

que a preconizada em todos os cardapios (Quadro 4). O so6dio se mostrou inadequado tanto pela

recomendacao das DRIs quanto pelo PAT (Quadro 5).

Quadro 4 — Adequagdo de minerais dos cardapios oferecidos no Restaurante Universitario, Sdo Luis, 2014.

200,50 20,05 8,47 105,88 47,06 8,79 79,93 109,90
174,01 17,40 10,01 125,16 55,63 9,14 83,09 114,25
272,01 27,20 7,55 94,34 41,93 5,11 46,45 63,88
192,26 19,23 9,60 119,95 53,31 8,91 80,97 111,34
309,99 31,00 4,42 55,24 24,55 3,47 31,52 43,34
172,19 17,22 9,59 119,87 53,28 9,71 88,28 121,39
219,29 21,93 8,74 109,23 48,55 9,01 81,93 112,65
294,15 29,42 10,64 132,96 59,10 8,65 78,65 108,14
203,31 20,33 7,20 89,96 39,98 5,13 46,61 64,09
229,22 22,92 10,46 130,74 58,11 9,00 81,85 112,55
203,77 20,38 6,57 82,14 36,50 4,43 40,28 55,39
260,32 26,03 11,34 141,80 63,02 10,43 94,81 130,36
242,09 24,21 8,72 108,97 48,43 9,16 83,23 114,44
249,42 24,94 10,02 125,20 55,64 8,94 81,24 111,70
185,77 18,58 7,33 91,60 40,71 4,81 43,75 60,15
204,09 20,41 10,15 126,86 56,38 8,96 81,43 111,96
196,78 19,68 6,38 79,72 35,43 4,47 40,59 55,81
228,02 22,80 10,71 133,83 59,48 8,94 81,28 111,76
240,53 24,05 9,18 114,74 51,00 5,88 53,43 73,47
316,34 31,63 9,94 124,29 55,24 8,38 76,18 104,75
229,70 | 22,97+ 110,62 + 68,78 £ 94,57 +
L4311 431 8,85+1,78 22.23 49,17+9,88 | 7,57 +2,19 19,95 27.43
Homens: 8 Homens: 11
1000 _ mg/dia _ _ mg/dia ) :
mg Mulheres: Mulheres:
18 mg/dia 8 mg/dia
Fonte: Autor, 2014
*Considerado adequado o cardapio com adequagdo igual ou maior a 40%
Tabela 3 — Percentual de cardapios com micronutrientes adequados e inadequados.
Cardépios Vitamina A Vitamina B1 Ferro Zinco Cilcio
P DRIs % DRIs % DRIs % DRIs % _DRIs %
Adequados 15 75 20 100 20 100 19 95 - -
Inadequados 5 25 - - - - 1 5 20 100
Total 20 100 20 100 20 100 20 100 20 100

Fonte: Autor, 2014




21

A quantidade de fibras contida na alimentacdo oferecida no RU se apresentou
adequada pelo PAT em todos os cardapios e, na maioria (18 cardapios) pelas DRIs (Quadro 5)

(Tabela 4).

Quadro 5 — Adequagio de fibras e sodio dos cardapios oferecidos no Restaurante Universitario, Sdo Luis, 2014,

15,73 41,40 62,93 224,74 7186,37 479,09 748,58
17,48 45,99 69,90 249,66 4445,89 296,39 463,11
16,33 42,99 65,34 233,35 4975,23 331,68 518,25
13,62 35,83 54,46 194,51 4404,25 293,62 458,78
9,36 24,63 37,44 133,71 3037,52 202,50 316,41
18,72 49,27 74,89 267,47 5580,87 372,06 581,34
15,64 41,15 62,55 223,39 4842,65 322,84 504,44
20,04 52,74 80,17 286,32 5182,27 345,48 539,82
17,76 46,74 71,04 253,71 5316,38 354,43 553,79
20,40 53,69 81,61 291,45 4292,34 286,16 447,12
16,53 43,49 66,11 236,09 4866,09 324,41 506,88
24,67 64,91 98,67 352,38 3795,91 253,06 395,41
15,48 40,74 61,93 221,18 4756,77 317,12 495,50
17,51 46,07 70,03 250,09 4949,51 329,97 515,57
15,50 40,78 61,99 221,40 4555,11 303,67 474,49
16,05 42,25 64,21 229,34 5302,55 353,50 552,35
17,13 45,08 68,52 244,72 4347,35 289,82 452,85
19,80 52,10 79,20 282,85 13187,16 879,14 1373,66
18,49 48,67 73,97 264,19 5200,77 346,72 541,75
22,55 59,34 90,20 322,15 5141,53 342,77 535,58
17,44 £ 45,89 + 69,76 + 249,13+ | 5268,33+ | 351,22+ | 548,78 +
3,25 8,54 12,98 46,36 2028,55 135,24 211,31
Homens:
38 g/dia ) ) ) 1500 ) )
Mulheres: mg/dia
25 g/dia
7a10 ; ) : 720 a 960 ) )
g/refeiciio mg/refeiciio

Fonte: Autor, 2014
*Considerado adequado, pelas DRIs, o cardapio com adequagio igual ou maior a 40%; **Considerado adequado,
pelo PAT, cardapio com adequagdo igual ou maior a 100%.

Tabela 4 — Percentual de cardapios com valores de fibras e sodio adequados e inadequados.

Cardipios Fibras Sédio
DRIs % PAT % DRIs Y% PAT
Adequados 18 90 20 100 - - - -
Inadequados 2 10 - - 20 100 20 100
Total 20 100 20 100 20 100 20 100

Fonte: Autor, 2014
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5 DISCUSSAO

A andlise nutricional dos carddpios do almogo do Restaurante Universitario
pesquisado revelou a oferta de uma alimentagdo adequada.

A adequagdo nutricional foi realizada adotando como parametros recomendagdes
de duas entidades: DRIs e PAT. Este fato tornou este estudo mais robusto e com maior
credibilidade, haja vista que ¢ frequente estudos contemplando apenas uma recomendagao.

E mister revelar que a avaliagio da adequagio nutricional realizada apresenta como
limitagdo o fato dos per capitas analisados terem sido os estimados para consumo, € nao os
realmente consumidos, posto que nio foi adotado o método de pesagem para avaliacdo do
consumo real.

A adequacdo do VET médio ofertado a clientela foi maior do que o recomendado
pelas DRIs em 11,8% para homens e 42,7% para mulheres, e 14,3% considerando o PAT para
ambos os sexos. Este fato €, claramente, decorrente dos elevados per capitas utilizados na UAN
em estudo.

A diferenca de adequagdo observada entre homens e mulheres pelas DRIs se deve
a menor recomendacao das mulheres em relagdo aos homens (IOM, 2005).

A maior oferta de quilocalorias demonstrada neste estudo pode ser considerada
positiva, haja vista que, nos ultimos anos constatou-se mudanca no perfil dos estudantes
universitarios, com aumento do numero daqueles de baixa renda (IBGE 2014), que comumente
apresentam menor disponibilidade financeira para gastos com alimentagao. Tal aumento se deve
a mudanga na politica de ingresso ao ensino superior no Brasil, que criou o sistema de cotas
para acesso a negros, indios, deficientes, estudantes de escola publica e de baixa renda em
universidades (BRASIL, 2012).

Estudos realizados em restaurantes comerciais em Cascavel-PR (DUBIELLA;
MARTINS, 2007) e em UAN de uma empresa no Rio de Janeiro (MARANHAO;
VASCONCELOQOS, 2008), também demonstraram oferta de VET elevado.

A distribuicao de macronutrientes, diferentemente do PAT, foi adequada pelas DRIs
na maioria dos cardapios analisados, o que se explica em virtude de sua faixa de recomendacdo
ser ampla (IOM, 2002).

Considerando o PAT, a inadequagdo nutricional de proteinas observada, com oferta
superior na maioria dos cardépios, € explicada pelo elevado per capita de carnes utilizado, além
da contribui¢do proteica didria do arroz com feijao (PHILIPPI, 2008). Esse fato também

justifica o elevado NDpCal% encontrado. Outros estudos concordam com os achados desta
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pesquisa (SOUSA; SILVA; FERNANDES, 2009; GHISLANDI et al., 2008).

Destaca-se que a quantidade de proteina deve ser adequada, pois o seu excesso leva
ao desenvolvimento ou agravamento de doencas renais (WILKENS, 2005). Um elevado
consumo de proteina também aumenta a excre¢do de célcio, podendo levar o individuo a uma
maior suscetibilidade ao desenvolvimento da osteoporose (BERNING, 2005).

Acompanhando a inadequagdo das proteinas, a quantidade ofertada de lipideos foi
acima do preconizado pelo PAT em 60% dos cardéapios. Esse aumento € atrelado ao elevado per
capita de carnes utilizado na refeigao.

E bem sabido que o consumo excessivo de carnes, principalmente carne vermelha,
estd intimamente relacionado com o risco de desenvolvimento de DANT, pela presenca
excessiva de gorduras saturadas e colesterol nesses alimentos (SOUSA; SILVA; FERNANDES,
2009).

Resultados semelhantes foram relatados por Lanci e Matsumoto (2013) em
Paranavai, e por Soares (2010), em Caruaru. E conhecido o fato de que dietas com altos teores
de lipidios apresentam maior densidade energética, uma vez que os lipidios contribuem com 9
kcal/g, com relacdo direta com o VET, explicando o alto valor calérico encontrado nos
cardapios (PHILIPPI, 2008).

Paradoxalmente, as gorduras saturadas ofertadas se apresentaram adequadas, com
contribuicao média, por refeicao, de 7,06 + 2,48%, que estd de acordo com a recomendagao
(menor que 10%). Este resultado se mostrou conflitante, pois se esperava o oposto. Uma
possivel justificativa seria a incongruéncia da composicao demonstrada nas tabelas de analise
nutricional, haja vista que 100 g de frango contém 15,3 g de gordura e destas, apenas 2,3 g ¢ de
gordura saturada (NEPA— UNICAMP, 2011). Talvez essa incongruéncia desestimule os estudos
de adequacdo de cardéapios a incluirem gordura saturada na analise.

A oferta de carboidratos se apresentou inadequada com valores inferiores aos
recomendados pelo PAT. Esses resultados eram logicamente esperados, em virtudes das
elevadas ofertas de proteinas e lipideos.

Vale ressaltar que essa inadequagdo apresentada ndo se deve pela auséncia de
alimentos fontes de carboidratos no cardépio. Neste, além do arroz e feijdo, estdo presente
preparagdes com farinhas, massas e tubérculos. O que fundamenta esse achado ¢ a distribuigcao
percentual dos macronutrientes, quanto maior for a oferta de proteinas e lipideos, menor seré a
de carboidratos.

Ghislandi et al. (2008) em Criciima e Rocha e Matias (2013) em Sao Paulo,

avaliando cardapios de UAN de empresas também encontraram baixa oferta de carboidratos na
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refei¢do servida.

Estes desfechos corroboram com os do Estudo Nacional de Despesa Familiar
(ENDEF) (1974/75) e das POF (1987/88; 1995/96 e 2002/03), que observaram diminui¢ao na
participacdo relativa de carboidratos totais na alimentacdo brasileira (55,9%) (IBGE, 1977;
1987/8; 95/96; 2004).

Ao analisar os micronutrientes, a vitamina B, em todos os cardapios estava em
conformidade com as recomendagdes das DRIs (IOM, 2002), j4 que se apresentou em
quantidades iguais ou superiores a 40% da recomendagdo diaria em apenas uma refeicdo. Esta
adequacdo se deve a presenca de alimentos considerados fontes como legumes, raizes,
pescados, gema de ovo, leguminosas e cereais integrais, além de alimentos com alto teor de
carboidratos, como arroz, massas e batatas (PHILIPPI, 2008).

A vitamina B; tem papel fundamental na alimentacdo, pois desempenha papéis
metabolicos essenciais no metabolismo de carboidratos e na fun¢ao neural (MAHAN; SCOTT-
ESTUMP, 2002).

Valores de vitamina A se mostraram abaixo do recomendado em apenas 25% dos
cardapios analisados. Observou-se que nestes ndo estavam presentes alimentos ricos nessa
vitamina, como abobora, cenoura, couve, batata doce, meldo que se encontram presentes nos
outros cardapios oferecidos (VITOLO, 2008).

O adequado estado nutricional de vitamina A ¢ importante, ja que suas fungdes estao
relacionadas com a visdo, crescimento e desenvolvimento Osseo, desenvolvimento e
manutencao do tecido epitelial, imunidade e reproducdo, entre outros. Sua deficiéncia ¢ um dos
maiores problemas de nutricdo e satde publica de diversos paises, afetando milhdes de
individuos no mundo (PHILIPPI, 2008).

No Brasil para prevenir e controlar a deficiéncia dessa vitamina, desde 1983, o
Ministério da Satde distribui capsulas de vitamina A para criangas de 6 a 59 meses de idade
nos Estados da Regido Nordeste e no Vale do Jequitinhonha e do Mucuri em Minas Gerais
(BRASIL, 2007).

Dos minerais analisados, o ferro se apresentou com oferta adequada a clientela
atendida. Essa adequagdo se deve as carnes e ao feijdo servidos diariamente na refei¢do
(MAHAN; SCOTT-ESTUMP, 2002).

E importante destacar que o ferro ofertado alcangou s6 no almoco a recomendacao
para as mulheres, pois como se sabe, o consumo das suas necessidades ¢ dificil de ser alcancado
somente pela alimentacdo basica (VITOLO, 2008). Dessa forma, o cardapio do RU mostra-se

de grande importancia para manutencdo da satide feminina, j4 que a anemia ferropriva atinge
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principalmente mulheres em idade fértil (WHO, 2001).

O zinco contido nos cardapios analisados foi oferecido em quantidades adequadas
em 19 dos 20 cardépios analisados. O cardapio que ndo alcangou as recomendagdes foi o que
continha peixe ao invés de carnes, ¢ ndo continha feijao, considerados alimentos fontes desse
mineral (MAHAN; SCOTT-ESTUMP, 2002).

Como um componente estrutural e/ou funcional de vérias metaloenzimas e
metaloproteinas, o zinco participa de muitas reacdes do metabolismo celular, incluindo
processos fisiologicos, tais como fung¢do imune, defesa antioxidante, crescimento e
desenvolvimento (SZCKUREK; BJORNSSON; TAYLOR, 2001).

Diferente do ferro e do zinco, o célcio analisado nos cardapios do almogo mostrou-
se em quantidades inadequadas. Esse fato estava na expectativa da analise de adequagao deste
nutriente, posto que os alimentos fontes desse micronutriente, geralmente estdo presentes nas
pequenas refeicdes como o desjejum, em detrimento de refeicdes maiores como o almogo
(PHILIPPI, 2008).

O calcio ¢ o mineral mais abundante no organismo, sendo fundamental na
mineralizacdo 6ssea (PHILIPPI, 2008; COBAYASHI, 2004; FAO/WHO, 1998).

O sodio contido nas preparacdes que compdem o cardapio servido no RU se
apresentou muito acima das recomendagdes, alcangando de trés a cinco vezes a mais o
preconizado pelo PAT e pelas DRIs, respectivamente.

Vale ressaltar que foi observado na andlise que alguns temperos utilizados nas
preparagdes, como corante e tempero seco, apresentavam quantidades exacerbadas de soédio em
sua composi¢do. Sem a utilizagdo desses componentes nas refeigdes, estas reduziriam suas
quantidades de sodio em 32%.

E bem estabelecido na literatura que o excesso de sodio na alimentacdo leva ao
desenvolvimento de doencgas renais ¢ cardiovasculares, além de estar intrinsecamente
relacionado a hipertensao arterial. De acordo com dados do IBGE, o consumo individual de sal,
apenas nos domicilios brasileiros, foi de 9,6 gramas diarios, enquanto o consumo total foi
estimado em, aproximadamente, 12g didrios, o que representa mais do que o dobro do
recomendado pela OMS. Com base nessas informagdes, estima-se que o consumo médio de sal
pela populacdo brasileira deve ser reduzido, pelo menos, a metade para atender ao patamar
maximo de consumo recomendado, que ¢ de cinco gramas de sal/per capita/dia (BRASIL,
2004; SPINELLI; KAWASHIMA; EGASHIRA, 2011).

Contrariamente aos dados do IBGE e aos achados deste estudo, Ferreira et al. (2011)

em investigacdo em uma empresa em Belo Jardim, Pernambuco, encontraram valores de sodio
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ofertados nas refei¢cdes dentro da normalidade.

A quantidade de fibras contidas nos cardapios analisados foi considerada
satisfatoria. Isso pode ser explicado em virtude da presenca didria de uma leguminosa e de
vegetais ou frutas, considerados alimentos ricos nesse nutriente (VITOLO, 2008).

Os dois cardapios que ndo atenderam as recomendagoes, apenas das DRIs, foram
aqueles que, ou ndo continham feijdo ou vegetais cozidos e frutas.

Contrariando estes resultados, varios estudos demonstram que a alimentagdo do
brasileiro, normalmente, ¢ pobre em fibras (MONDINI; MONTEIRO, 1994; SAVIO et al.,
2005; VANIN et al. ,2006; FEITOSA et al., 2010).

Desta forma, o achado neste estudo foi bastante positivo, haja vista que pesquisas
apontam a importancia do consumo adequado de fibras na prevencao de doengas intestinais, na
redugdo do risco de cancer, no controle do diabetes mellitus e na prevengao da obesidade e de
doencas cardiovasculares (NEUTZLING et al., 2007).

A partir da andlise dos dados, observou- se que a alimentagdo oferecida no RU ¢
adequada, possibilitando a manutencdo da saide e a promocdo de habitos nutricionais
saudaveis. Também contribui, com seu objetivo fim, na reducdo da vulnerabilidade social de

jovens oriundos de segmentos sociais menos favorecidos.
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6 CONCLUSAO

Este estudo de avaliagdo da adequacgao nutricional dos cardapios oferecidos em um
RU da cidade de Sdo Luis permitiu a obtencdo de uma visdo mais ampla, considerando a
utilizacdo de dois parametros, o das DRIs e do PAT.

A alimentagdo oferecida a clientela do RU foi considerada, em geral, como
adequada, pois atendeu a grande maioria das necessidades da sua clientela.

Considerando especificamente a analise dos cardapios, comparado com o PAT,
observou-se que o VET, as proteinas e os lipideos foram ofertados em quantidades superiores
ao preconizado. O mesmo foi observado com o sdédio, cuja oferta foi bem acima das
recomendagdes. Ja as fibras foram ofertadas adequadamente.

A analise dos resultados pelas DRIs demonstrou adequagao na grande maioria dos
nutrientes (82%), tais como carboidratos, proteinas, lipideos, vitamina A, vitamina B, ferro,
zinco e fibras. Entretanto, o VET e o s6dio apresentaram comportamento similar ao PAT. A
quantidade de célcio ofertado no almoco, conforme esperado, foi baixo, considerando que sao
as pequenas refei¢des fontes desse mineral.

Em sintese, apesar da alimentacdo oferecida apresentar um VET elevado, este fato
pode ser avaliado como positivo, haja vista a mudanga no perfil do estudante universitario, que
apresenta vulnerabilidade social. Assim, essas UAN, indiretamente, contribuem para melhorar

o quadro de exclusao social ainda existente no Brasil.



28

REFERENCIAS

ABERC - Associacdo Brasileira das Empresas de refeicdes Coletivas. Manual ABERC de
Praticas de Elaboracao e Servico de Refeicoes para Coletividades. 8 ed. Sao Paulo, 2002.

ABREU, E. S. et al. Gestao de Unidades de Alimentac¢ao e Nutricdo: um modo de fazer. 2.
ed. Sdo Paulo: Editora Metha, 2007.

ABREU, E. S. et al. Gestao de Unidades de Alimentac¢ao e Nutricio: um modo de fazer. 4.
ed. Sao Paulo: Editora Metha, 2011.

ABREU, M. Alimentagao Escolar: combate a desnutricdo e ao fracasso escolar ou direito da
crianga e ato pedagogico?. Em Aberto, Brasilia, ano 15, n. 67, jul./set. 1995.

BERNING, J.R. Nutri¢do para o desempenho em exercicio e esporte. In: MAHAN, L. K.;
SCOTT-ESTUMP, S. Krause: Alimentos, Nutri¢ao e Dietoterapia. 11* edigdao, Roca: Sao
Paulo, 2005. p.589-612.

BRASIL. Lei n° 12.711, de 29 de agosto de 2012. Dispde sobre o ingresso nas universidades
federais e nas institui¢des federais de ensino técnico de nivel médio e da outras providéncias.
Brasilia, 29 de agosto de 2012.

. Ministério Publico da Unido. Direito a alimentacio adequada. Brasilia, 2008.

. Portaria n° 193, de 07 de dezembro de 2006. Altera os parametros nutricionais do
Programa de Alimentagao do Trabalhador — PAT. Diario Oficial da Unido, Poder Executivo,
Brasilia, DF, 07 dez. 2006.

. Ministério da Saude. Unicef. Cadernos de Aten¢ao Basica: Caréncias de
Micronutrientes / Ministério da Saude, Unicef, Bethsaida de Abreu Soares Schmitz. -
Brasilia: Ministério da Satde, 2007.

. . Gabinete do Ministro. Portaria n° 596, de 8 de abril de 2004. Instituir Grupo
Técnico Assessor com a finalidade de proceder andlise da Estratégia Global sobre
Alimentagdo, Atividade Fisica e Saude, da Organizacdo Mundial da Satde e, em carater
consultivo, fornecer subsidios e recomendar ao Ministério da Satde posicdo a ser adotada
frente ao tema. Diario Oficial da Unido, Brasilia, n. 69, p. 25, 12 abr. 2004. Seg¢ao 2.

COBAYASHLI, F. Célcio: seu papel na nutri¢do e satde. Compacta Nutr. 2004; 2: 3-18.

COLARES, L. G. T.; FREITAS, C. M. Processo de trabalho e satide de trabalhadores de uma
unidade de alimentacdo e nutri¢do: entre a prescricao e o real do trabalho. Cad. Saude
Publica, Rio de Janeiro, v. 23, n. 12, p. 3011-3020, dez, 2007.

DUBIELLA, J.; MARTINS, A. Comparagdo da composi¢do nutricional de cardapios
oferecidos a trabalhadores de um municipio do oeste do Parana com as novas recomendagdes

do Programa de Alimentagao ao Trabalhador — PAT. FAG — Faculdades Assis Gurgacz.
Cascavel-PR, 2007.

FEITOSA, E. P. S. et. al. Habitos alimentares de estudantes de uma universidade publica no



29

Nordeste, Brasil. Alim. Nutr., Araraquara, v. 21, n. 2, p. 225-230, abr./jun. 2010.

FERREIRA, C. A. et. al. Relacio entre o valor nutricional, satisfacio do comensal e o
custo de cardipios em uma Unidade de Alimentacio e Nutri¢dao. 2011. 22 f. Trabalho de
Conclusdo de Curso (Bacharel em Nutri¢ao) -- Curso de Nutricdo, Faculdade do Vale do
Ipojuca, Caruaru, PE, 2011.

GHISLANDI, A. M. P. et al. Adequacao dos cardapios da empresa “x’’ em relacdo aos novos
parametros nutricionais do programa de alimentacdo do trabalhador. Revista de Iniciacdo
Cientifica, v. 6, n. 1, p.1-11, 2008.

INSTITUTE OF MEDICINA OF THE NATIONAL ACADEMIES. FOOD AND
NUTRITION BOARD. Dietary Reference Intakes for energy, carbohydrate, fiber, fat,
fatty acids, cholesterol, protein and amino acid. Washington, D.C, 2002.

INSTITUTE OF MEDICINE. Dietary reference intakes for energy, carbohydrate, fiber,
fat, fatty acids, cholesterol, protein, and amino acids. Washington (DC): National Academy
Press, 2005.

INSTITUTO BRASILEIRO DE GEOGRAFIA E ESTATISTICA — IBGE. Estudo Nacional
de Despesa Familiar: ENDEF. Rio de Janeiro, 1977.

. Pesquisa de Or¢camento Familiar. Rio de Janeiro. 1987/88.

. . Rio de Janeiro. 1995/96.

. Pesquisa de Or¢camentos Familiares 2002-2003: analise da disponibilidade
domiciliar de alimentos e do estado nutricional no Brasil. Rio de Janeiro, 2004.

. Pesquisa de orcamentos familiares 2008-2009: analise do consumo alimentar
pessoal no Brasil. Rio de Janeiro, 2011.150 p.

. Sintese de Indicadores Sociais: Uma analise das condi¢des de vida da populagao
brasileira. Rio de Janeiro, 2014.

LANCI, K. N. S.; MATSUMOTO, K. L. Avaliagao nutricional e analise do cardapio oferecido
para funcionarios beneficiados pelo Programa de Alimentacdo do Trabalhador em uma
industria de Paranavai, Parand. SaBios: Rev. Saude e Biol., v.8, n.3, p.03-12, ago/dez, 2013.

MAGNEE, H. M. Manual do self-service. Sdo Paulo: Livraria Varela, 1996.

MAHAN, L. K.; SCOTT-ESTUMP, S. Krause: Alimentos, Nutri¢do e Dietoterapia. 10?
edicao, Roca: Sao Paulo, 2002.

MAHAN, L. K.; SCOTT-ESTUMP, S. Krause: Alimentos, Nutri¢do e Dietoterapia. 11*
edicao, Roca: Sao Paulo, 2005.

MARANHAO, P. A.; VASCONCELOS, R. M. Anélise do cardépio servido no almoco de uma
UAN de acordo com o Programa de Alimenta¢do do Trabalhador (PAT). Rev. Nutri¢cio em
Pauta, v. 88, n. 1, p. 56-61, 2008.



30

MONDINI, L.; MONTEIRO, C. A. Monteiro CA. Mudangas no padrao de alimentagdo da
populagdo urbana brasileira (1962-1988). Rev Saude Publica. 1994; 28 (6): 433-9.

NEPA — UNICAMP. Tabela Brasileira de Composiciao de Alimentos. 4° ed. rev. e ampl.
Campinas: NEPA — UNICAMP, 2011.

NEUTZLING, M.B.B. et al. Frequéncia de consumo de dietas ricas em gordura e pobres em
fibra entre adolescentes. Rev. Saude Publica, v. 41, n. 3, p. 336-342, 2007.

PASTORE, J. A. et al. A opinido dos comensais sobre a refeicao servida em uma Unidade de
Alimentagdo e Nutrigdo sobre otica do saudavel. Nutricdo em Pauta, Sao Paulo, v. 17, p. 54-
58, 20009.

PHILIPPI, S. T. Piramide dos alimentos: Fundamentos basicos da nutri¢do. Barueri: Manole,
2008.

PINHEIRO, A. B. V. et al. Tabela para avaliacao de consumo alimentar em medidas
caseiras. 5? ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2004.

REGGIOLLI, M. R.; GONSALVES, M. I. E. Planejamento de cardapios e receitas para
Unidades de Alimentac¢ao e Nutricdo. Sao Paulo: Atheneu; 2002.

RIGO, J. C.; TRAPP, M. G. O Modelo e suas Dicas de Saude: NATIEx — Nucleo de
Atendimento a Terceira Idade do Exército. Porto Alegre: EDIPUCRS, 2008.

ROCHA, M. P.; MATIAS, A. C. G. Adequagao dos cardapios de almogo de uma UAN em
relacdo aos parametros nutricionais do programa de alimentacao do trabalhador (PAT). In: II
Congresso Online - Gestao, Educagao e Promocgao da Saude, 2013, Sao Paulo. Anais online.
Sao Paulo: Instituto Pantex deb Pesquisa, 2013. Disponivel em:
<http://www.convibra.com.br/upload/paper/2013/54/2013 54 5942.pdf >. Acesso em: 12
ago. 2014.

SAMBA, S. J. O Processo da Educacio Social nas Instituicoes de Atendimento a Crianca
e a0 Adolescente em situaciio de Risco em Luanda: a experiéncia dos “Candengues
Unidos”. Pontificia Universidade Catolica de Sao Paulo, Sao Paulo — SP, 2007. Disponivel
em: <www.sapientia.pucsp.br>. Acesso em: 19 dez. 2014.

SAVIO, K. E.O. et al. Avaliacdo do almoco servido a participantes do programa de
alimentacdo do trabalhador. Rev Satde Publica, v. 39, n.2, p. 148-155.

SOARES, T. P. Analise quantitativa e qualitativa de cardapios de hotéis no municipio de
Caruaru-PE. 2010. 19 f. Trabalho de Conclusao de Curso (Bacharel em Nutri¢ao) -- Curso
de Nutri¢do, Faculdade do Vale do Ipojuca, Caruaru, PE, 2010.

SOUSA, F. A.; SILVA, R. C. O.; FERNANDES, C. E. Avaliagdo nutricional de cardapios em
Unidades de Alimentacdo e Nutricdo: Adequagdo ao Programa de Alimentacao do

Trabalhador. Revista Eletronica de Ciéncias, v. 2, n. 1, p. 43-50, 2009.

SILVA, S. M. C. S.; BERNARDES, S. M. Cardapio: guia pratico para a elaboragdo. Sao



31

Paulo: Atheneu, 2001.

SPINELLI, M. G. N.; KAWASHIMA, L. M.; EGASHIRA, E. M. Andlise de s6dio em
preparacdes habitualmente consumidas em restaurantes self service. Alimentos e Nutricio, v.
22, n. 1, pp. 55-61, 2011.

SZCKUREK, E. I.; BIORNSSON, C. S.; TAYLOR, C. G. Dietary zinc deficiency and
repletion modulate metallothionein immunolocalization and concentration in small intestine
and liver of rats. J Nutr, 2001; 131: 2132-8.

VANIN, M. et al. Adequacao nutricional do almog¢o de uma Unidade de Alimentagdo e
Nutrigdo de Guarapuava — PR. Revista Salus-Guarapuava-PR., v. 1, n. 1, p. 31-38, 2006.

VITOLO, M. R. Nutricdo da gestacao ao envelhecimento. Rio de Janeiro: Ed. Rubio, 2008.

WILKENS, K.G. Terapia nutricional para disturbios renais. In: MAHAN, L. K.; SCOTT-
ESTUMP, S. Krause: Alimentos, Nutrigdo e Dietoterapia. 11? edicao, Roca: Sao Paulo, 2005.
p.589-612.

WORLD HEALTH ORGANIZATION. Iron Deficiency Anaemia Assessment Prevention,
and Control a Guide for programme managers. Geneva, 2001.

WORLD HEALTH ORGANIZATION/FOOD AND AGRICULTURE ORGANIZATION.
Consultation on Human vitamin and mineral requirements. Bangkok, 1998.



ANEXOS

32



ANEXO A — Cardapios oferecidos no Restaurante Universitario

SAL. ALFACE SAL. ALFACE/
AMERICANA/ MAIONESE %/AI;IEDEI/EIID?%I;(%? RUCULA/ SAL.
TOMATE/ | BATATAICENOURA | VERDE X7 TOMATE/ VINAGRETE
CHEIRO-VERDE MELAO
ISCAS DE
CRANGO BIFE NA CHAPA PEITO DE BIFE COM
OO COMMOLHOE | FRANGO COM MOLHO DE PEIXE FRITO
ERVILHAS CEBOLA E BATATAS
PIMENTAO
PURE DE MACARRAO AO CHI\%E;’OAO FAROFA DE VATAPA
BATATAS ALHO E OLEO v BANANA
ARROZ ARROZ ARROZ ARROZ ARROZ
" " " FEINAO C/ FARINHA
FEIJAO FEIJAO C/ QUIABO FEIJAO s AGLA
~ DOCE DE GOIABA DOCE
MACA MELANCIA | CARAMELODE | TANGERINA
CRISTALIZADO oeh

R\EESBE/O CHUCHU/ ALFACE/ %IE)FL'JA\\?IS/ ALFACE/
ACELGA/ CENOURA/ VAGEM PEPINO/ TOMATE/ BETERRABA/
TOMATE AO VINAGRETE TOMATE MANGA TOMATE
CARNE TORTA DE
ASSADA R CARNE ngll;ll—((;)ODl\ElA BIFE NA
RECHEADA FRANGO A (BATATA/ CHAPA COM CHAPA COM
COM LINGUICA PASSARINHO CENOURA/ CEBOLA E MOLHO
E COM MOLHO MILHO VERDE/ PIMENTAO FERRUGEM
FERRUGEM ERVILHA)
REPOLHO
% REFOGADO
MA%’%‘E/IRAO BATATAS AO COM _ QUIBEBE BATATA DOCE
VEGETAIS) CREME PIMENTAO FRITA
VERMELHO E
VERDE
ARROZ ARROZ ARROZ ARROZ ARROZ
FEJAO FEIJAO C/ % FEIJAO C/ %
BRANCO ABOBORA FENAC MAXIXE FELNAC
% DOCE DE CAJU MARIOLA DE
MELAO CRISTALIZADO LARANJA GOIABA ABACAXI
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MAIONESE DE
REPOLHO
ALFACE/ VERDE/
PEPINO/ BETERRABA AO REPOLHO ALFACE/ ALFACE
TOMATE/ AMERICANA/
TOMATE/ VINAGRETE ROXO/ MELAG TOMATE
AZEITONA ABACAXI/
MAGCA/ UVA-
PASSA
PEITO DE ISCAS DE CARNE BIFE NA
FRANGO NA COM CENOURA/ FRANGO CHAPA COM FRANGO
CHAPA C/ CEBOLAE
~ ASSADO CEBOLAE XADREZ
CEBOLAE PIMENTAO PIMENTAO
PIMENTAO
BIFE NA ~
MACARRAO
CREME DE CHAPA COM
MILHO BATATA CORADA FAROFA CEBOLAE AO al_E%o E
PIMENTAO
ARROZ ARROZ ARROZ ARROZ ARROZ
~ FEIJAO C/ . FEIJAO C/ ~
FEIJAO VINAGREIRA FEINAO QUIABO FEIJAO
~ DOCE DE CARAMELO DE
MACA AMENDOIM TANGERINA COCO MELANCIA
SAL. SAL. ALFACE/ SA'T'&)Q/';FT%CE/ SAA"C’E'I‘_FG% E/ SAL.COUVE
ALFACE/TOMATE | PEPINO/ TOMATE AZEITONA ABACAXI REFOGADO
PEITO DE PEITO
BIFE NA CHAPA - TORTA DE
COM CEBOLA DE FRANGO NA COZIDAO FRANGO FEIJOADA
CHAPA
MACARRAO A0 | CENOURA COM X BATATA
SUGO QUEINOE PIRAO REFOGADA FAROFA
OREGANO
ARROZ ARROZ ARROZ ARROZ ARROZ
~ FEIJAO C/ . FEIJAO C/
FENAO BATATA DOCE FENAO MAXIXE
MARIOLA DE PE DE
ABACAXI GOIABA BANANA MOLEQUE LARANJA




