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RESUMO

Introducdo: O planejamento do cardapio na UAN deve considerar aspectos nutricionais e sensoriais. A
avaliacdo do resto ingestdo (RI) pode indicar se o cardapio ofertado esta sendo aceito pelos usuarios,
dentre outros fatores. Objetivo: Avaliar se parametros relacionados a qualidade dos cardapios oferecidos
interferem no RI per capita de usuarios de uma UAN institucional do municipio de Sete Lagoas-MG.
Método: Trata-se de um estudo transversal, observacional, do tipo descritivo, de carater quali-
quantitativo, realizado de julho a setembro de 2020, pelo método avaliacdo qualitativa das preparacdes
do cardapio (AQPC) e RI. A avaliacdo do RI foi realizada dividindo-se o peso dos restos de alimentos
das refei¢des servidas pelo nimero de comensais. Para anélise dos dados, foi usado o programa
Microsoft Office Excel 2019. Foi avaliado associacdo entre parametros do AQPC e RI por meio do teste
Qui Quadrado ou Exato de Fisher, nivel significancia de 5%. Resultados: Por meio da analise do AQPC
observou-se a presenca de: Repeticao de técnicas de preparo (2,2%,n=2) cores iguais (3,3%,n=3) textura
repetidas (5,4%,n=5) carnes gordurosas (7,6%,n=7) frituras e doces associados a frituras (18%,n=16)
uso de conservas (19,8%,n=18) ultraprocessados (44%,n=40) alimentos ricos em enxofre (51,6%,n=47)
frutas (98,9%,n=90) doces e folhosos (100%,n=91). Observou-se a média total per capita de Rl almoco
(43+23gramas), ceia (22+10gramas) e jantar (20+16gramas), sendo todos turnos dentro dos limites
recomendados. N&o houve associacdo entre os parametros de avalicdo do cardapio e o RI (p>0,050).
Concluséo: Neste estudo, os atributos dos cardapios avaliados por meio do AQPC nao se associaram ao
RI desta UAN.

Palavras-chave: Analise qualitativa. Desperdicio de alimentos. Resto-Ingestdo. Planejamento de cardapio.
Unidade de Alimentacdo e Nutricdo.

ABSTRACT:

Introduction: Menu planning at UAN must consider nutritional and sensory aspects. The assessment of
the remaining intake (IR) can indicate whether the menu offered is being accepted by users, among other
factors. Objective: to evaluate whether parameters related to the quality of the menus offered interfere
in the IR per capita of users of an institutional UAN in the municipality of Sete Lagoas-MG. Method:
This is a crosssectional, observational, descriptive study, of a quali-quantitative character, carried out
from July to September 2020, by the qualitative assessment method of the menu preparations (AQPC)
and RI. The evaluation of the IR was carried out by dividing the weight of the remains of food from the
meals served by the number of diners. For data analysis, used for the Microsoft Office Excel 2019
program. Association between AQPC and IR parameters was assessed using the Chi Square or Fisher's
Exact test, with a 5% significance level. Results: Through the analysis of AQPC it was observed the
presence of: Repetition of cooking techniques (2.2%,n=2) same colors (3.3%,n=3) repeated texture
(5.4%,n=5) fatty meats (7.6%,n=7) fried foods and sweets associated with fried foods (18%,n=16) ultra-
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processed foods (44%,n=40) sulfur-rich foods (51.6%,n=47) sulfur-rich foods (51.6%,n=47) fruits
(98.9%,n=90) sweet and leafy (100%,n=91). It was observed the total average per capita of IR lunch
(43+23grams), supper (22+10grams) and dinner (20+16grams), all of which were within the
recommended limits. There was no association between the menu evaluation parameters and the IR
(p>0.050). Conclusion: In this study, the attributes of the menus obtained through the AQPC were not
associated with the IR of this UAN.

Keywords: Qualitative analysis. Food waste. Rest-Ingestion. Menu planning. Food and Nutrition Unit.

1 INTRODUCAO

A alimentacéo coletiva se amplia ao atendimento alimentar e nutricional da populagao
ocasional ou definida, saudavel ou enferma, pelo sistema de autogestdo ou gestao terceirizada.
A Unidade de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) é onde se realiza as atividades técnico-
administrativas para producdo de refeicdes, seja para populacdo saudavel ou enferma, com
intuito de garantir, melhorar ou recuperar a saude dos clientes (CFN, 2018). Ademais, as
refeicOes servidas na UAN devem estar ajustadas as necessidades energéticas dos seus usuarios.
Para garantir a seguranca alimentar, itens como, a capacitacdo da equipe, estrutura fisica e
fluxograma da producéo séo fatores a serem considerados para fornecer refeicées com condicéo
higiénico-sanitaria adequadas (BRITO; OLIVEIRA, 2017).

Para satisfacdo dos usuarios, € importante que o nutricionista responsavel pelo
estabelecimento se atente ao elaborar o cardapio, incluindo preparacdes que atendam habitos
alimentares regionais com ajustes ao perfil nutricional dos clientes (PRADO; NICOLETTI;
FARIA, 2013). O planejamento do cardapio na UAN deve considerar aspectos nutricionais e
sensoriais ao ser planejado, por estar ligado diretamente a saide dos usuarios que utilizam o
servico (BENVINDO; PINTO; BANDONI, 2017). A maior parte dos colaboradores realizam
na UAN a refeicdo principal do dia, ou mais de uma refeicdo ao dia como desjejum e almoco,
por exemplo. Sendo assim, 0 uso de preparacdes adequadas incentiva o consumo alimentar
saudavel e contribui para promocao da satide dos clientes (NOVINSKI; ARAUJO; BARATTO,
2017).

O método Avaliacdo Qualitativa das Preparac6es do Cardapio (AQPC) permite avaliar
o cardapio de forma geral, por meio da analise das preparacdes que o compde. Neste método
ha analise das técnicas de coc¢do como o uso de frituras, as cores utilizadas nas preparacoes,
presenca de doces ou frutas nas sobremesas, uso de alimentos sulfurados, incidéncia de folhosos
e teor de gordura dos alimentos utilizados no cardapio. O método permite ao nutricionista
andlise qualitativa do cardépio elaborado (VEIROS; PROENCA, 2003).



A avaliacdo do resto ingestdo (RI) é outro indicador que analisa se o cardapio ofertado
esta sendo aceito pelos usuérios. A quantidade de sobras nos pratos dos comensais demonstra
a qualidade do servico oferecido pela UAN, sendo que valores elevados de RI podem indicar
desajustes no planejamento do cardapio, entre outros fatores relacionados administracdo
deficiente da UAN (ANJOS et al., 2017). Quanto maiores os valores de RI encontrados, menor
a satisfagéo dos clientes (VIANA; FERREIRA, 2017).

Neste contexto, a avaliacdo do cardapio e RI sdo ferramentas Uteis no trabalho do
nutricionista na UAN, visto que estdo relacionados a satisfacdo dos clientes da UAN, fato que
justifica este trabalho. A avaliacdo das preparacdes do cardapio através do método AQPC é
importante para correta adequacdo do cardapio oferecido, para garantia da satisfacdo dos
clientes. Diante disso, definiu-se a seguinte problematica: A qualidade das preparacGes do
cardapio de uma UAN institucional localizada no municipio de Sete Lagoas- MG interfere no
RI1 dos clientes? Como hipotese, acredita-se que os méetodos AQPC e RI identifique possiveis
falhas no cardapio oferecido.

Desta forma, o objetivo geral do estudo foi avaliar se pardmetros relacionados a
qualidade dos cardapios interferem no RI de comensais de uma UAN institucional do municipio
de Sete Lagoas-MG. Os objetivos especificos sdo: Identificar nas preparacdes do cardapio 0s
métodos de cocgdo, e principais ingredientes utilizados nos preparos, aplicando-se o método
adaptado AQPC. Avaliar o RI dos usuarios, separados por turno. Avaliar a associacao entre 0s
parametros do cardapio e Rl da UAN analisada. Para isso, o cardapio de 91 dias de uma UAN
foi avaliado pelo método AQPC (VEIROS; PROENCA, 2003) e o RI dos clientes do mesmo
periodo foram analisados pelo calculo do per capita de Rl (VAZ, 2006), nos turnos almocgo,
jantar e ceia. Além disso, foi feita analise, por meio dos testes Qui-quadrado ou teste exato de
Fisher para avaliar possivel associacdo entre os parametros do AQPC e RI da UAN. Os
resultados ndo demostraram associacdo entre os parametros analisados para avaliacdo do

cardapio pelo método AQPC e o RI per capita na UAN avaliada.

2 REFERENCIAL TEORICO

2.1 METODO AQPC

O método AQPC é uma ferramenta de auxilio ao nutricionista no planejamento do

cardapio que permite escolhas de preparacdes com equilibrio nutricional e sensorial e oferecer



cardapio de qualidade (OLIVEIRA et al., 2016). Desta forma, o planejamento adequado
permite equilibrio das cores, variedades e escolha de preparacdes mais atrativas e saudaveis
(MELLO; MORIMOTO, 2018). A avaliacéo é realizada segundo o cardapio oferecido na UAN.
S&o avaliados os seguintes itens: presenca de frutas, doces, folhosos, oferta de fritura, doces
associados a frituras, carnes gordurosas, uso de conservas e repetidas técnicas de preparo. A
monotonia de cores é relacionada quando ha trés ou mais alimentos da mesma cor no dia. As
carnes gordurosas sdo consideradas aquelas que excedem 50,0% de gordura do valor total
energético da preparacdo. Para avaliacdo dos alimentos ricos em enxofre, considera-se quando
h& presenca de dois ou mais alimentos considerados flatulentos no mesmo dia (PROENCA et
al., 2005). H& estudos que incluem como pardmetro avaliado no AQPC a classificagdo dos
alimentos de acordo com o grau de processamento, em que se avalia o grupo dos alimentos
ultraprocessados (MONTEIRO et al., 2016).

Autores relatam que a utilizacdo do método AQPC representa ferramenta importante
para analise do cardapio. Com o uso deste método é possivel verificar as principais fragilidades
do cardapio avaliado, 0 que permite correcOes destas, para melhoria da qualidade do cardapio
ofertado pela UAN estudada (ARGENTIN; OLIVEIRA, 2020).

Segundo Souza et al. (2019), o metodo AQPC permite avaliar as técnicas de cocgédo
das preparacdes utilizadas, observando se a variedade ou repeticdo das mesmas técnicas na
semana, evitando desta forma, a monotonia entre as preparacfes. O método, ainda, possibilita
analisar a oferta de frutas e folhosos do cardapio, fato este que garante a qualidade nutricional
do cardapio oferecido. De acordo com Casaril (2020), o método demostrou ser Otimo
instrumento no planejamento de cardapios. Visto que, permite ao nutricionista evitar falhas,
com adequacdo do cardapio, conforme requisitos nutricionais recomendados para promover
promocdo da satde dos individuos, e uma oferta satisfatoria de nutrientes, além da satisfacéo
do servico da UAN.

2.2 AVALIACAO DO RI

No pais, 41 mil toneladas de alimentos séo diariamente desperdi¢adas (SOCIEDADE
NACIONAL DE AGRICULTURA, 2016). A Organizacdo das Nac¢des Unidas, no ano de 2015,
publicou o projeto de desenvolvimento sustentavel, a fim de diminuir o desperdicio alimentar
por pessoa, no varejo e o consumo até o ano de 2030 (ONU, 2015). Assim, o controle do

desperdicio na UAN, vai além de questdes éticas e ambientais, ha grande significancia nos



aspectos financeiros da unidade. As sobras sdo alimentos preparados e ndo consumidos, ja o
resto-ingestdo (RI) refere-se aos alimentos que foram servidos e deixados nos pratos ou
bandejas dos comensais, com excec¢des de 0ss0s, cascas e restos ndo comestiveis, sendo estes
descartados no lixo (GALIAN; SANTOS; MADRONA, 2016).

O indice RI é uma ferramenta que avalia a relacdo entre o resto nos pratos e bandejas
dos comensais e a quantidade de preparac6es oferecidas em percentual (VIANA; FERREIRA,
2017). Os limites recomendados s&o de 7 a 45 gramas per capita (VAZ, 2006). Os registros das
quantidades de restos deixados nos pratos ou bandejas sdo essencias para demonstrar o
desperdicio gerado e implementar medidas corretivas para reducdo deste desperdicio. O RI
permite ainda, otimizacdo da producéo e controle dos gastos da unidade (RABELO; ALVES,
2016). A avaliacdo do RI per capita é importante para avaliar o resto ingestdo de cada usuario,
quando os resultados sdo maiores que os limites recomendados s@o necessarias medidas de
conscientizacéo a respeito do desperdicio alimentar (SOUZA et al., 2020).

Alguns aspectos que podem influenciar no RI s&o ficha técnica de preparagéo com per
capitas desajustados, planejamento indevido do cardapio e treinamento inadequado de
colaboradores da producdo (SANTANA; FERNANDES, 2019). O nutricionista deve atentar-
se ainda a introduzir no cardapio preparacdes com melhor aceitacdo pelos comensais. O
tamanho dos utensilios pode influenciar também na quantidade de sobras, pois pode levar aos
usuarios a servir uma maior quantidade do que se consegue ingerir (FERREIRA et al., 2012).

Segundo Chaves et al. (2019) o RI é uma ferramenta importante que deve ser analisado
periodicamente. A fim de analisar a aceitacdo do cardapio pelos usuarios de acordo com o0s
resultados do RI, a implementacdo de possiveis mudancas para prestar um melhor servico é

necessaria.

2.3 SATISFACAO DOS CLIENTES

Atualmente, a busca pela satisfacdo dos clientes vem aumentando. O responsavel pela
UAN, seja 0 gestor ou o nutricionista, procuram mais recursos e novas abordagens de cardapio
para atender a demanda dos clientes, investindo em refeices bem elaboradas e saborosas.
Assim, um cardapio adequado e baixos indices de RI sdo parametros importantes que auxiliam
na satisfacdo dos clientes (LEME et al., 2018).

Outro fator que interfere na satisfacdo dos clientes é a infraestrutura do local. Fatores

como, condigdes de higiene, iluminagdo, conforto, entre outros aspectos relacionados a



infraestrutura, sdo pontos importantes para a satisfacdo. Além disso, a qualidade do servigo
oferecido esta diretamente ligada a satde dos clientes (SOUKI et al., 2019).

Tanto em restaurantes comerciais quanto institucionais, a exigéncia dos consumidores
aumentou, e este aumento na exigéncia é observado, por meio de indicadores que avaliam a
qualidade do servico ofertado (BRAGA; PEREIRA; JUNIOR, 2015). Sendo assim, é viavel
que a UAN conheca as preferéncias e necessidades de seus clientes para oferecer um melhor
atendimento, pois as UANs dependem da satisfacdo por parte de seus usuarios
(CAVALCANTE; ANTONIO; BARATTO, 2017).

Um atendimento adequado também é fundamental para que o usudrio se sinta bem e
satisfeito. O cliente satisfeito percebe que teve suas necessidades atendidas. Entretanto, a
qualidade do servigo influencia diretamente na satisfacdo e fidelizagdo, o que garantem o
sucesso da empresa (AMORIM et al., 2019).

3 METOLOGIA

Trata-se de estudo transversal, observacional, do tipo descritivo, de carater quali-
quantitativo, em que foram avaliados os cardapios pelo método AQPC e calculados o per capita
RI de uma UAN institucional, nos turnos almoco, jantar e ceia, no periodo de julho, agosto e
setembro de 2020.

A UAN em estudo € do tipo institucional, localizada na cidade de Sete Lagoas - Minas
Gerais. Nesta UAN sdo servidos almoco, jantar e ceia, além de outros servicos como desjejuns
e lanches. O funcionamento € de segunda-feira a domingo e o publico de atendimento séo
funcionarios que trabalham em uma empresa produtora de fertilizantes do setor agricola. A
gestdo da unidade é realizada por concessionaria de alimentacdo coletiva, possui refeicdo
descentralizada, com distribui¢do mista, sendo servido uma porc¢do da opcao de prato principal
e uma porcdo da opc¢do de sobremesa, sendo as demais preparacdes servidas a vontade pelos
comensais. A UAN serve aproximadamente 680 refeices nos dias Uteis e 290 refeicdes nos
finais de semana e feriados. Foi encaminhado a geréncia da UAN carta de anuéncia, solicitando
a autorizacdo para a realizacdo deste trabalho e a publicacdo dos resultados, sendo esta
permitida, estando descrita em Apéndice 1.

Os cardapios servidos sdo do tipo intermediario, planejados quinzenalmente e
composto por duas op¢oes de prato principal (em que os comensais escolhem uma op¢édo), uma

guarnicdo, quatro tipos de salada (uma salada de folhas, duas saladas cruas, uma salada cozida),



acompanhamento arroz e feijdo, duas op¢des de sobremesa (uma fruta ou doce). Os cardapios
sd0 0s mesmos para almoco, jantar e ceia. Esta UAN possui duas nutricionistas, que séo as
responsaveis pelas elaboragdes dos cardapios.

Para analise dos cardapios foi adaptado o método AQPC descrito por Proenga et al.
(2005). A avaliacéo foi feita nos cardapios oferecidos na UAN, em que se avaliou preparacGes
servidas durante o periodo avaliado. Em relacéo a repeticao de cores foi considerado mondtonos
quando possuia trés ou mais alimentos com cores similares no dia no cardapio. As carnes
consideradas carnes gordurosas foram as que ultrapassavam 50,0% de gordura do total
energético da preparacao, analisados com informacg6es da Tabela de Composicdo de Alimentos
(TACO, 2011). Para avaliacdo dos alimentos ricos em enxofre: foi considerado quando no dia
do cardépio havia dois ou mais alimentos considerados flatulentos, exceto o feijdo. Os
alimentos que foram considerados sulfurados (PROENCA et al., 2005) estdo descritos no
Apéndice 2. Avaliou-se, também a oferta de doces ou frutas como sobremesa, presenca de
folhosos, frituras, doces associados a frituras, uso de conservas e repetidas de técnicas de
preparo (PROENCA et al., 2005). Foi incluido como parametro de avaliagdo no AQPC a
avaliacdo dos alimentos segundo o grau de processamento, sendo avaliado o grupo dos
alimentos ultraprocessados. Os alimentos foram considerados ultraprocessados quando
apresentaram formulagdes industriais na lista de ingredientes como substancias e aditivos:
conservantes, estabilizantes segundo a classificagdo NOVA (MONTEIRO et al., 2016). Na
avaliacdo dos ultraprocessados ndo foram considerados os doces, visto que no cardapio
oferecido possuia diariamente doces (quase todos considerados ultraprocessados).

Para célculo do RI foi avaliado o peso da lixeira contendo as sobras dos alimentos que
estavam nos pratos dos comensais, exceto 0ssos e cascas. Posteriormente, foi descontado o peso
do cesto de lixo. A pesagem foi realizada por funcionarios treinados da UAN, nos turnos do
almoco, jantar e ceia. Utilizou-se a balanca digital da marca Weightech WT 1000 — LED, que
a sua calibracdo realizada mensalmente.

O calculo do RI foi feito de acordo com a formula proposta por Vaz (2006). Os valores

recomendados sdo de 7 a 45 gramas per capita (Vaz, 2006).

Per capita do resto ingestao (Kg) = peso do resto / nUmero de refei¢bes servidas

Para analise dos dados e contabilizacdo da quantidade de dias com incidéncia dos

critérios analisados foi usado o programa Microsoft Office Excel 2019. Os resultados
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encontrados no AQPC foram expressos em frequéncia absoluta e relativa, por semana avaliada
e o periodo total. O RI foi apresentado em média e desvio padréo, por semana, por turno e o
periodo total. Para avaliacdo da associacdo entre Rl e AQPC foi realizado o teste Qui-Quadrado
ou Teste Exato de Fisher, de acordo com distribuicdo dos dados. Para realizagdo do teste
estatistico foi utilizado o software SPSS, versdo 21.0 e foi adotado nivel de significancia de
5%.

4 RESULTADOS E DISCUSSAO

Foi avaliado o RI per capita e cardapios de trés meses, contabilizando 91 dias (13
semanas). Neste periodo, foram servidos 453+40 refei¢cbes no almogo, 159+10 refeicdes no
jantar e 68+7 refeicGes na ceia. Nos finais de semana e feriados, foram servidos em média
129+75 refei¢Bes no almogo, 98+25 refeicbes no jantar e 61+12 refei¢cBes na ceia. Na Tabela 1

encontra-se 0 RI per capita das semanas e turnos avaliados.

Tabela 1- Resto-ingestdo per capita das semanas e turnos avaliados em uma Unidade
de Alimentacéo e Nutricéo localizada em Sete Lagoas- MG. n=91dias.

Servico / Almoco (g) Jantar (g) Ceia (9)
Semana avaliada Média DP (+) Média DP(x) Média DP (%)
Semana 1 44 14 22 13 14 12
Semana 2 41 18 17 6 8 9
Semana 3 42 19 24 13 27 18
Semana 4 32 23 17 12 13 11
Semana 5 32 20 18 13 38 22
Semana 6 78 40 19 6 29 18
Semana 7 50 18 22 4 34 11
Semana 8 42 25 25 13 27 15
Semana 9 39 21 26 9 25 14
Semana 10 35 23 21 11 20 11
Semana 11 49 19 20 10 18 16
Semana 12 39 14 18 6 13 15
Semana 13 37 16 12 7 16 15
Total: 43 23 20 10 22 16

DP: desvio padréo.
Fonte: Dados da Pesquisa, 2020.
Observou-se que a semana 6 apresentou média maior de Rl (78+40g) no almoco, a
semana 9 no jantar (26+£9g) e a semana 5 na ceia (38+£22g). A menor média foi na semana 4 e
5 do almogo (32+23g e 32+20g, respectivamente), a semana 13 no jantar (12+7g) e a semana 2
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na ceia (8+9g). Notou-se, por meio da média do Rl no almoco, que a maioria das semanas (n=10
semanas) apresentou RI dentro dos limites, conforme proposto por Vaz (2006), que é de 7 a 45
gramas por pessoa. Observou-se que nos dias com RI inadequado a opgéo de prato principal
que esteve mais presente foi a carne suina 28% (cubo 13%, bife 13%), o frango 34%
(grelhado12%, gratinado5%, empanado10% e ao molho7%) e a carne moida com 18%, dos 44
dias com RI inadequado. Analisando-se 0 jantar e a ceia, observou-se que todas semanas
apresentaram média adequada abaixo de 45¢g, conforme proposto por Vaz (2006).

O total da média per capita de RI foi de 43+23g no almoco, 20+10g no jantar e 22+16g
na ceia, estando dentre dos valores recomendados. Em estudo realizado em Fortaleza-CE foi
avaliado o RI de uma UAN institucional e observou-se média total de 29,03g per capita
(Oliveira et al, 2020), resultado inferior a este estudo apenas no turno almogo. Ja em estudo
realizado por Rabelo e Alves (2016), a média per capita de RI foi igual a 77,82g, valor acima
do recomendado e do valor observado neste estudo. O controle do valore de RI é importante
para abaixar o desperdicio e controlar os custos da UAN, além de indicar a qualidade do
cardapio oferecido (FERREIRA et al., 2012).

O AQPC foi feito em 13 semanas, com cardapios de segunda-feira a domingo (Tabela
2). Foi possivel observar a ocorréncia de: cores iguais (3,3%, n=3), textura repetidas (5,4%,
n=5), frutas (98,9%, n=90), doces e folhosos (100%, n=91) frituras e doces associados a frituras
(18%, n=16) alimentos ricos em enxofre (51,6%, n=47) alimentos ultraprocessados (44%, n
=40) carnes gordurosas (7,6%, n=7) uso de conservas (19,8%, =n18) repeticdo de técnicas de

preparo (2,2%, n=2).

Tabela 2- Avaliacdo qualitativa das preparac6es dos cardapios (AQPC) de 13 semanas de uma
Unidade de Alimentacdo e Nutricdo localizada em Sete Lagoas-MG. n=91 dias.

Semana 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 Total (n) Total (%)
Quantidade de dias 7 7 7 7 7 7 7 7 7 7 7 71 7 91 100
Atributo avaliado

Cores Iguais 111 0 0 0 O OO O0OO0 O0 O 3 3,3
Textura 11 0 1 0 1 01 0 0 0 0O 5 5,4
Frutas 7T 7 7 7 6 7 7 7 7 7 7 7 7 90 98,9
Doce T 7 7 7 7 7 7 7 7 7 7 7 7 91 100,0
Folhosos T 7 7 7 7 7 7 7 7 7 7 7 7 91 100,0
Fritura 12 2 0 3 1 11111 11 16 18,0
Fritura + doce 12 2 0 3 1 11111 11 16 18,0
Ricos em enxofre 2 4 2 3 5 4 5 4 4 5 3 3 3 47 51,6
Ultraprocessados 2 4 3 3 5 3 5 1 3 3 2 3 3 40 44,0
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Carne gordurosa 2 0 001 02 0 0O0O0T11 7 7,6

Conserva 11 2 1 2 3 0 2 1 2 0 1 2 18 19,8

Técnica de preparo 10 00001 00 0 0O 0 O 2 2,2
Fonte: Dados da pesquisa, 2020.

Pelo método AQPC, do total de 91 dias analisados, observou-se que apenas 3,3% dos
dias tiveram cores iguais, 0 que indica planejamento de carddpio com cores diversas nas
preparacOes avaliadas. A variacdo de cores representa fator importante a ser considerado no
planejamento do cardapio, pois a variedade de cor representa maior teor de nutrientes e desperta
o0 interesse do consumidor (VEIRQOS, 2006). Diferente deste estudo, autores que utilizaram o
método AQPC, observaram maior repeticdo de cores (28,8%) representando assim maior
monotonia de cores (VIEIRA; SPINELLI, 2018).

As frutas estiveram presentes como sobremesa em 98,9% de dias, o que indica 6timo
planejamento dos cardapios, pois as frutas sdo alimentos saudaveis, fontes de fibras, minerais
e vitaminas e de compostos que contribuem para promocédo da saude (BRASIL, 2014). Em
estudo realizado por José e colaboradores (2018) também apresentou ocorréncia de frutas em
100% dos dias avaliados. Embora a oferta de frutas seja diaria, o cliente escolhe entre doce e
fruta, sendo assim necessario atividades de educacdo alimentar nutricional na UAN para
aumentar a escolha do usuério por essa opcao.

Os doces foram servidos em 100% dos dias avaliados, geralmente sendo doces
industrializados com alto teor de acUcar, 0 que deve ser evitado pois em grandes quantidades
podem ser prejudicais a saude (BRASIL, 2014). A alta presenca dos doces como sobremesa
também foi analisada por Leonhardt et al., (2019) que avaliaram duas UANS onde uma
apresentou ocorréncia de 83% e a outra em 100% dos dias avaliados, corroborando com este
estudo.

Os folhosos foram servidos todos os dias (100%, n=91) sdo alimentos considerados
saudaveis por representarem fontes de fibras e nutrientes (BRASIL, 2014). Em estudo feito por
Resende e Quintdo (2016) também foi observado alta oferta de folhosos (86,5%), no entanto
inferior ao observado neste estudo.

A oferta de frituras estava presente em 18% dos dias analisados, assim como a oferta de
frituras associados a doces. E recomendado baixa oferta desta técnica de coccéo no cardapio,
visto que a alta ingestdo de lipideos esta associada ao risco de doencas cardiovasculares (LIMA
et al., 2000). A associacao do doce a fritura é desaconselhada, pois pode gerar uma alimentagao

desbalanceada, sendo fonte de agucares e gorduras que séo prejudicais a saide (MAIA et al.,

10



2020). José (2014) avaliou uma UAN onde obteve ocorréncia de 50,98% de doce no cardapio
e 0 mesmo valor (50,98%) na ocorréncia de frituras associados a doces, valor superior a este
estudo.

Os alimentos ricos em enxofre apresentaram 51,6% dos dias do cardapio. Em estudo
feito por Egea e colaboradores (2020) os alimentos sulfurados estiveram presentes em 64% dos
dias analisados. Deve-se evitar consumir dois ou mais destes alimentos ao dia, visto que o
consumo contribui para o desconforto gastrico (PRADO; NICOLETTI; FARIA, 2013).

Os alimentos ultraprocessados estiveram presentes em (44,0%) e também sdo
alimentos que devem ser evitados pois possuem formulagdes pobres em nutrientes benéficos a
salide e com grande quantidade de gorduras, agUcares e sddio, que sdo substancias que
favorecem o aparecimento de doencas crénicas (BRASIL, 2014). Resultados divergentes a este
estudo foram observados por Ramos e colaboradores (2020), onde o percentual de
ultraprocessados foi de 4,6%.

A baixa frequéncia de carnes gordurosas (7%) representa um ponto positivo no
cardapio, pois o alto consumo de gorduras esta associada ao maior risco de desenvolvimento
de doencas cardiovasculares (KOETH et al., 2013). Em estudo realizado por Ygnatios e
colaboradores (2017) observou-se que as carnes gordurosas estavam em 15% dos dias
avaliados. Em estudo realizado por Paula e colaboradores (2018) observou-se ocorréncia de
16,4%, resultados semelhantes a este estudo.

Em relacdo a ocorréncia de conservas, observou-se a presenca em 19,8% dos dias
avaliados. As conservas tém em sua composicao alto teor de sodio, 0 que deve ser evitado em
grandes quantidades pois estd relacionado ao risco de doencas como hipertensdo arterial
(BRASIL, 2014). Lima et al. (2019) avaliaram UANSs hospitalares de Sergipe e observaram a
ocorréncia de conservas em 6,7% e 26,7% dos dias analisados nas UANs avaliadas.

Em apenas 2,2% dos dias analisados notou-se repeticao de técnicas de preparo, o que
representa resultado positivo, pois diferentes técnicas de preparo melhoram a aparéncia e
apresentam melhor aceitacdo pelos usuarios. Ramos e colaboradores (2013) encontraram
percentual superior em outra UAN (28,6%).

A Tabela 3 descreve os parametros do AQPC analisados juntamente com o RI per
capita da UAN estudada.

Tabela 3 — Comparacdo dos parametros da analise qualitativa das preparacfes dos cardapios
(AQPC) e os per capitas de resto- ingestdo (RI) segundo os turnos avaliados.

Atributos do AQPC /Rl Almoco Jantar Ceia
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RI RI RI RI RI RI Valor de
Adeq Inad Adeq Inad Adeg Inad p
Adequado 50 38 87 1 84 4 2
Cores Inadequado 2 1 3 0 3 0 0559
Adequado 51 36 85 1 82 4 1
Textura Inadequado 1 3 5 0 5 0 0476
Frutas Adequado 51 39 90 1 86 4 o
Inadequado 1 0 0 1 0
Doces Adequado 0 0 0 0 0 0 o
Inadequado 52 39 90 1 87 4
Folhosos Adequado 52 39 90 1 87 4 o
Inadequado 0 0 0 0 0 0
. Adequado 45 30 74 1 72 3 1
Fritura Inadequado 7 9 16 0 15 1 0219
. Adequado 45 30 74 0 72 3 1
+
Doce + Fritura | -dequado 7 o 16 1 15 1 0219
. Adequado 25 19 43 1 43 0 2
Ricosenxoffe | dequado 27 20 47 0 41 1 0542
Adequado 30 21 51 0 50 1 ’
Ultraprocessados Inadequado 21 19 39 1 37 3 0,186
Adequado 49 35 83 1 81 3 1
Carne gordurosa Inadequado 3 4 . 0 6 1 0,236
Adequado 44 29 72 1 73 0 1
Conserva Inadequado 8 10 18 17 1 0.155
Técnica Adequado 52 37 88 1 85 4 0.249"
preparo Inadequado 0 2 2 0 2 0 ’

Fonte: Dados da pesquisa, 2020.

**As categorias sdo uma constante (100% adequado ou inadequado), por isso ndo foi efetuado
o teste estatistico. AQPC: avaliacdo qualitativa de preparacdo do cardapio; RI: resto-ingestdo
per capita; Adeq: Adequado; Inad: Inadequado. ! teste exato de Fisher; 2 Qui-quadrado. RI
adequado: valor inferior a 45g.

Os valores de p ndo demostraram resultados significativos, indicando que ndo houve

associacao entre o per capita de Rl e os pardmetros do AQPC avaliados, no periodo avaliado.
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Embora ndo seja observada associacdo entre os parametros do método AQPC a avalicéo do Rl
per capita nesta pesquisa, as utilizacbes destas ferramentas foram importantes no planejamento
do cardapio e gerenciamento da UAN, pois permitem reparar falhas e adequar o cardapio
oferecido (CHAGAS et al., 2019).

5 CONSIDERACOES FINAIS

Conclui-se que nesta UAN ndo foi observado associagdo entre 0s parametros
analisados para avaliacdo do cardapio pelo método AQPC e o RI per capita da UAN.

Além disso, notou-se que os valores de RI per capita da UAN avaliada estavam dentro
dos limites recomendados, sendo no turno do jantar com menor RI per capita. Observou-se que
16% (dos 3 turnos) das refeicdes servidas apresentaram RI per capita acima do recomendado
nestes 91dias avaliados. Assim, o nutricionista responsavel pode implementar campanhas de
conscientizacdo para reduzir mais ainda o desperdicio de alimentos.

Os resultados do método AQPC demostraram alta oferta de frutas e folhosos o que é
considerado ponto positivo para UAN. Porém os doces apresentaram-se presentes em todos 0s
dias avaliados, apesar do usuério fazer a sua escolha. A escolha da sobremesa é opcional, entre
a fruta ou doce, sendo sugerido campanhas de educacéo alimentar nutricional visando a melhora
do consumo das frutas na sobremesa, pois as frutas representam op¢do mais saudavel.
Observou-se que a presenca de alimentos ultraprocessados e alimentos ricos em enxofre que
podem ser regulados nos cardapios para adequacdo de aspectos nutricionais.

A repeticdo de cores, de técnicas de preparo e de texturas se mantiveram em poucos
dos dias avaliados, sendo importantes aspectos ao escolher as preparacfes do cardapio, para
uma maior variedade e aceitacdo dos clientes. As carnes gordurosas estiveram presentes em
baixo percentual no cardapio avaliado, o que é recomendado seu consumido em baixa oferta.
O uso de frituras, doces associados a frituras e 0 uso de conservas apresentam resultados
regulares, no entanto, devem ser aspectos evitados visto os maleficios a salde.

A hipotese levantada é confirmada demostrando algumas falhas no planejamento do
cardapio podem ser ajustadas para melhoria do servico oferecido, como, reducdo dos
ultraprocessados, reducdo dos alimentos sulfurados e educacdo alimentar nutricional para
conscientizar sobre o consumo de doces e incentivar a preferéncia por frutas.

Este estudo se limitou a realizar o método AQPC e o RI nos meses de julho a setembro

de 2020. Diante disso, os resultados se limitaram a este periodo, podendo apresentar variacdes
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dentre os meses que nao foram avaliados. Desta forma, sugere-se novas pesquisas através do

método AQPC e o RI para o equilibrio nutricional e a qualidade do cardapio oferecido.
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APENDICE 2

TABELA DE ALIMENTOS CONSIDERADOS SULFURADQOS

Tabela 1- Alimentos considerados sulfurados

Alimentos considerados sulfurados:

Abacate Acelga Aipo Alho
Batata-doce Brocolis Castanha Cebola
Couve flor Ervilha Gengibre Goiaba
Lentilha Magca Melancia Meléo
Mostarda Nabo Nozes Ovo
Repolho Uva

Amendoim
Couve de
Bruxelas

Jaca
Milho
Rabanete

Fonte: Dados da pesquisa, 2020.
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