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Resumo

Os objetivos deste estudo foram verificar se ha correlagao entre o porcionamento
e a adequacdo do valor caldrico de cada porcdo e, se as calorias e as gramagens
encontram-se dentro do estabelecido pela unidade. A pesquisa foi realizada em uma
Unidade de Alimentacao e Nutri¢gao, UAN, com sistema de distribui¢ao porcionado
e transportada no municipio de Guarapuava-PR. Avaliaram-se as preparacdes dos
cardapios do almogo oferecidos no periodo de sete dias no més de marco de 2009.
Para obtencao das calorias das preparagdes, acompanhou-se o preparo das refei¢des.
Os pesos dos ingredientes utilizados foram obtidos através de pesagem antes de serem
adicionados a receita. O per capita de cada preparagdo foi verificado dividindo-se
o total de cada ingrediente pelo nimero de porgdes servidas nos dias avaliados. A
partir do per capita e pesos obtidos foram calculadas as calorias de cada preparacao
utilizando tabelas de composi¢ao quimica. Calculou-se o valor calorico para cada
por¢ao por dia, encontrando um valor médio. Foi realizado calculo de frequéncia
simples para verificar a porcentagem de adequacdo da gramagem e calorias,
utilizando como parametro os valores maximos estabelecidos pela UAN. Houve
muitas divergéncias entre tamanho de por¢ao, gramagem e calorias na maioria das
verificagdes, ndo correspondendo aos valores pré-estabelecidos. Porém, as diferencas
encontradas nas gramagens nao afetaram diretamente as calorias contidas na porcao.
O valor caldrico encontrou-se elevado devido as formas de preparacao e ingredientes
com alta densidade caldrica.
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Adequacgdo do porcionamento e valor calérico em unidade de alimentagdo e nutrigdo

Abstract

This study aimed to verify if there is a correlation between the portioning and
fitness from the each portion’s caloric value, and if the calories and grams present
themselves as it is established by the unit. The research was realized in a Food
and Nutrition Unit, UAN, with a portion distribution system and transported in
Guarapuava town, Parana. It were analyzed the menu preparation of lunches offered
in the period of seven days from March 2009. In order to obtain the preparation’s
calories amount, the meal’s preparation were tracked. The weights of ingredients
used were obtained by means of weighing them before being added to the recipe
.The per capita from each preparation was verified by dividing the total of each
ingredient by the served portions number on the evaluated days. From the obtained
weights of per capita, it was calculated the calories of each preparation by using
chemical composition charts. The caloric value was calculated to each portion by
day, finding an average value. It was achieved a simple frequency calculation in
order to verify the fitness percentage of the gram and calories, using as a parameter
the highest values established by UAN. There were a lot of divergences between the
portion size, gram and calories in the most verifications, which didn’t correspond
to the pre-established values. Nevertheless, the found differences in the grams
did not affect directly the calories enclosed in the portions. The caloric value was
high because of the preparation ways and the ingredients with high calorie density.
Key words: food services; standardization; nutritive value.

Introducao

Por ser uma necessidade basica que
garante a sobrevivéncia do ser humano,
a preocupacao com a alimentagao sempre
esteve presente. Em decorréncia das
novas demandas, geradas pelo modo
de vida moderno, caracterizado pelo
crescimento urbano, inser¢do da mulher
no mercado de trabalho e mudancas
no comportamento alimentar com a
introdugdo de novos produtos, o tempo
dos individuos para as refeigdes ¢ limitado
e caracterizado pelo deslocamento das
refeicOes antes realizadas em casa para
refeicdes rapidas em estabelecimentos que
comercializam alimentos (V. No Brasil,
aproximadamente uma em cada cinco
refeigdes ¢ realizada fora do lar @. Dessa
forma, os estabelecimentos de preparo ¢
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comércio de alimentos assumem um papel
importante na qualidade e seguranga da
alimentac¢do da populagdo, tanto no valor
nutricional quanto na higiene e sanidade
dos alimentos ©.

O objetivo principal de uma Unidade de
Alimentagao e Nutrigao (UAN) € oferecer
alimentagdo adequada as necessidades
nutricionais dos comensais, por meiode
cardapios equilibrados para que os
requerimentos de energia € nutrientes
sejam atendidos, garantindo sua saude
G4 Dessa forma, as preparagdes que
compdem os carddpios devem levar em
consideracao os habitos e as preferéncias
alimentares da clientela, a safra, a ofertae
o custo do género alimenticio no mercado,
os recursos humanos, a disponibilidade
de area e equipamentos, 0 preparo € o
consumo dos alimentos ©.
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Contudo, o planejamento de
cardapios nas unidades ¢ uma tarefa
dificil, pois exige que sejam atendidos
simultaneamente os critérios técnicos, as
exigéncias operacionais € administrativas,
as constricoes de custos e, a satisfacao
das diferentes preferéncias e paladar dos
comensais . Ainda, € preciso considerar
o sistema de distribui¢do adotado pela
UAN, se ¢ do tipo porcionado por
atendentes ou self servise . Neste
ultimo, o cliente mesmo escolhe qual
preparagdo quer consumir e, também,
a quantidade, no sistema porcionado, o
cliente consome a porc¢ao pré-definida
das preparagdes disponiveis ©.

A quantidade de alimentos a ser
porcionada depende da maneira como o
individuo responsavel pela atividade o
faz, mas sempre existira uma diferenga
com relacdo ao peso em cada porgao,
diferenga maior ainda quando feita por
pessoas distintas, fator que influencia
diretamente na quantidade de alimentagao
produzida ?.

No sistema porcionado, existem
gramagens e valores caldricos pré-
estabelecidos para que os comensais
possam optar pela por¢ao que mais
lhes convém, muitas vezes escolhidas
pensando em uma alimentagdo saudavel
e acreditando adquirir o produto que
lhes ¢ apresentado, pois a populagao
estd tendo mais acesso ao conhecimento
sobre habitos alimentares sauddveis e
se tornando mais exigente com relagdo
aquilo que consome.

Atualmente, sdo muitas as evidéncias
cientificas que comprovam a relagdo
entre a alimentacao e as doengas cronicas
em adultos ®. Sabe-se que a nutri¢do
inadequada pode acarretar em reducdo
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da vida média dos individuos, redu¢do da
produtividade, da resisténcia as doengas,
além de aumento & predisposicdo aos
acidentes de trabalho e baixa capacidade
de aprendizado . Assim, o cardapio
pode ser uma ferramenta a ser utilizada
pelo nutricionista no sentido de colocar
seu conhecimento sobre os alimentos em
favor do ato de nutrir, de maneira mais
saudavel, as pessoas que estdo sob sua
responsabilidade ©.

Dessa forma, os objetivos deste estudo
foram verificar se ha correlacao entre o
porcionamento e a adequagdo do valor
caldrico de cada porgdo e, se o valor
calorico e o das gramagens encontram-
se dentro do estabelecido pela unidade.

Métodos

A pesquisa foi realizada em uma
UAN com sistema de distribui¢ao
porcionado e transportado no municipio
de Guarapuava-PR. Realizou-se a
avaliacdo com preparagdes dos cardapios
do almog¢o que foram oferecidos no
periodo de sete dias durante o més de
margo de 2009.

O porcionamento e as preparagdes
foram verificados durante cinco dias
usuais e dois sabados que possuem
cardapios diferenciados (feijoada e
costela), além de numero reduzido de
comensais. Cada cardapio avaliado era
composto por: trés tipos de saladas, um
prato principal, uma ou duas guarnigdes,
arroz e feijao.

As porgoes oferecidas pela unidade
se dividem em mini, média, grande,
dividida, 1 porcao e meia, 2 porcdes, 2
por¢des € meia e 3 por¢des, onde cada
tipo apresenta sua respectiva gramagem.
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Para obtencdo das calorias das
preparagdes, foi acompanhado todo o
preparo das refei¢des. Os pesos dos
alimentos utilizados foram obtidos através
de pesagem antes de serem adicionados
a receita, por meio de balanca digital
Filizola com capacidade para 15 kg ou,
quando os pesos ultrapassaram este valor,
mensurou-se em uma balanga do tipo
plataforma Micheletti, com capacidade
para 300 kg.

O per capita de cada preparagdo foi
verificado dividindo-se o total de cada
ingrediente pelo niimero de porg¢des
servidas nos dias avaliados. Aplicou-se
indice de correcao global aos alimentos
quando necessario. A partir do per capita
e pesos obtidos, foram calculadas as
calorias de cada preparacdo da UAN
utilizando tabelas de uso corrente,
privilegiando-se a tabela TACO "9, por
conter valores resultantes de anélises de
produtos nacionais e, para os alimentos
que nao constavam nessa tabela, foram
utilizados dados fornecidos pelos
fabricantes.

Durante o porcionamento do almogo
foi pesada a quantidade em gramas que
os funcionarios da UAN habitualmente
porcionam, para cada preparagdo do
dia. Os funcionarios porcionaram a
quantidade de alimento habitual de cada
preparagdo em um prato de aluminio
para alimentos na mesma balanga citada
anteriormente (capacidade 15kg). Nao
necessariamente os mesmos funcionarios
porcionaram todas as divisdes de porcdes,
mas de forma aleatoria.

Em posse dos dados de per
capita, calorias das preparagdes €
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porcionamentos, calculou-se o valor
caldrico para cada porgao por dia,
encontrando um valor médio. Além
disso, foi realizado calculo de frequéncia
simples para verificar a porcentagem
de adequacdo da gramagem e calorias,
utilizando como parametro os valores
maximos estabelecidos pela UAN. Tais
gramagens e valores caldricos para cada
por¢do estdo apresentados na tabela 1.

Tabela 1 — Gramagens e valores caldricos es-
tabelecidos pela UAN

Porgoes Peso (g) Calorias
Mini 550 400-600
Média 650 600-850
Grande 850 900-1200
Dividida 900 1000-1300
lel2 1100-1200 1300-1800
2 porgdes 1500 1800-2200
2e¢1/2 1900 2300-2800
3 porgdes 2400 *

*sem valor estabelecido

Para a analise das porcentagens de
adequacdo, considerou-se apropriado os
valores entre 90 e 110%.

Levando-se em consideracdo que a
aquisicao de saladas nao ¢ feita por todos
os clientes e que a contagem calorica,
bem como de gramagem, proposta pelo
estabelecimento ndo inclui as mesmas,
estas ndo foram utilizadas para os
calculos.

A pesagem da marmita 3 porgdes foi
verificada somente em quatro dias, pois
sua aquisicao em relagdo as demais, ¢
menos frequente entre os clientes.
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Os porcionamentos descritos foram
estabelecidos pela propria UAN e esta
ndo se embasava em nenhuma lei ou
literatura da area da nutri¢ao para fazé-lo.

Resultados

A adequacdo calorica da porcao
consumida pela clientela da UAN, bem
como o porcionamento € as respectivas
gramagens foram comparadas com o
estabelecido pela unidade em questao.
Os cardépios, as gramagens e valores
caloricos estdo apresentados na tabela 2
por dia de analise.

Apor¢ao mini apresentou inadequagao
na maioria dos dias em relagao as calorias
e quanto as gramagens apenas um dia
ndo atingiu o intervalo de adequacao
estabelecido. A por¢do média, a grande
e a dividida estiveram adequadas com
relagdo a gramagem em trés avaliagdes e
com relagdo as calorias somente em duas,
nao sendo, entretanto, nos mesmos dias
de verificagdo, nem nas mesmas porgoes.

A porcdo 1 e meia apresentou
adequacdo com rela¢do a gramagem na
maioria dos dias, ja as calorias estiveram
apropriadas em apenas um dia. Na
2 porgdes € na 2 € meia as variaveis
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avaliadas ficaram dentro do esperado
somente em uma verificacao, nao sendo
estas observadas no mesmo dia. Destaca-
se que na 2 e meia o unico dia em que
a gramagem esteve adequada, a mesma
apresentou exatamente o esperado
(100%).

A marmita 3 por¢des nao ficou dentro
da gramagem estabelecida em nenhum
dos dias avaliados. As calorias nao
puderam ser avaliadas pois ndo ha
valor estabelecido para elas, como dito
anteriormente.

A meédia das gramagens e calorias
observadas, bem como desvio padrao
(DP) das gramagens estao apresentadas
na tabela 2.

Analisando a tabela percebe-se que
o valor caldérico médio encontrado
ultrapassa os valores estabelecidos pela
UAN em todas as por¢des. Com relagao
a média das gramagens observou-se
que ficaram proximas ao estabelecido,
embora nota-se que o desvio padrao (DP)
aumenta conforme aumenta o tamanho
da por¢do como pode ser observado
no grafico 1. No gréfico 2 compara-se
o valor caldrico estabelecido e o valor
calorico encontrado, enfatizando a
diferenca entre os valores.
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Grifico 1 — Comparagdo entre gramagens estabelecidas e gramagens observadas
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Griafico 2 — Comparag@o entre valores caloricos estabelecidos e valores caldricos observados
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Tabela 3 — Distribui¢do das por¢des de gra-
magem

Porgoes Peso DeSVi? " Calorias
(gramas) Padrio
Mini 510 62,6 871,9
Média 682,9 78,7 1149,9
Grande 895,7 96,6 1495.,4
Dividida 948.,6 113,3 1768,1
lel2 1247,1 277,1 2153,0
2 porgdes 18314 271,5 3115,5
2el/2 2192,9 290,1 37272
3 porgdes* 2296 79,4 4928,5

*Verificagoes realizadas somente em 4 dias

O fato de muitas pessoas se
alimentarem diariamente nesta unidade
pode influenciar o estado nutricional
desta populagdo que inclui criangas,
adultos e idosos. Nao se pode afirmar,
entretanto, que o almogo ofertado pela
UAN esteja inadequado as necessidades
nutricionais dos seus clientes, pois ndo ha
como verificar a quantidade de sobras das
porcdes e o nimero exato de pessoas que
consome determinada por¢do. Ha de se
considerar ainda que o valor caldrico das
saladas, bebidas e sobremesas que podem
ser consumidos ndo estao inclusos nos
calculos ¢ 0 almogo nao ¢é a inica refei¢ao
do dia para a maioria das pessoas.

Discussao

Com relagdo as gramagens observadas,
nota-se que quanto maior o tamanho
da porcao, maior a tendéncia ao erro.
Percebe-se que os valores verificados
ficaram acima do estabelecido, com
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exce¢do da mini e da marmita 3 porgdes.
Considerando-se estes valores, no
decorrer de um més, estes poderao elevar
o custo de produgao para a unidade e ficar
além do orgamento previsto.

Referente as calorias percebe-se que,
da mesma maneira como as gramagens,
com o aumento do tamanho da porgao,
aumenta o valor caldrico das mesmas.

O aumento das gramagens verificado
conforme o aumento do tamanho da
porc¢ao implica diretamente no aumento
das calorias, porém nao observados
na mesma propor¢do, o que pode ser
comprovado analisando o cardapio
da primeira quinta-feira, na qual a
porcentagem de adequacdo da gramagem
atingiu 100% e a das calorias correspondeu
a 156,7% de adequagdo. Esta diferenca
encontrada pode estar tanto para valores
acima quanto para valores abaixo do
intervalo estabelecido.

Para auxiliar os funcionarios que
realizam a montagem das marmitas,
foram estabelecidas medidas caseiras
utilizando utensilios préoprios do local,
com suas respectivas gramagens, nas
diferentes preparacdes e apresentados
com registro fotografico e tabelas
contendo valores sendo fixadas proximo
a area de montagem. E importante a
padronizac¢do de qualquer operacao
dentro de um processo produtivo, pois
garante que haverdo as quantidades
adequadas, além de resultar em melhor
qualidade do servico e melhor atencao
nutricional -1V,

Percebe-se que nos cardapios dos
dois sabados avaliados, nos quais as
preparagdes sao diferenciadas, hd a maior
inadequacao em relagdo as calorias, pois
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as preparacdes sao mais caldricas com
relagdo ao estabelecido. Comprova-
se tal fato no primeiro sabado, com
cardapio contendo costela, em que
uma das porgdes obteve 100% de
adequacdo na gramagem e 198,5% de
adequagdo em relacdo as calorias. Dessa
forma, verificam-se que as preparagdes
que compdem o cardapio influenciam
diretamente no valor caldrico, ao
contrario do esperado, ou seja, o fato
de a gramagem incorreta (acima do
valor estabelecido) estar influenciando
na composi¢ao nutricional da marmita.
Outros trabalhos que avaliaram a oferta
de alimentos de uma grande refeicdo,
porém com outra metodologia, também
encontraram cardapios com conteudo de
energia superior as recomendagdes (1),

Outro ponto observado foi o cardapio
da segunda quinta-feira, o qual se
encontra em algumas porgdes abaixo do
valor minimo de calorias estipulado pela
unidade e, especificamente, nas por¢des
mini e média encontraram-se dentro do
intervalo de calorias estabelecido. Isso
se explica pelo fato das preparagdes
do cardapio do dia serem compostas
por ingredientes de menor valor
calorico quando comparado aos demais.
Ressaltando que as guarni¢des do dia
foram compostas por duas preparagdes
cujos ingredientes de base sdo vegetais
cozidos.

Alguns fatores que elevam o
valor caloérico das preparagdes estao
relacionados as formas de preparacdo,
como preparagdes a milanesa, frituras e,
aos ingredientes, tais como a banha de
porco, bacon utilizados no feijao, os cortes
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de carne gorda, os temperos e molhos
prontos industrializados, muito utilizados
na unidade em questdo na maioria
das receitas. Sabe-se que o aumento
dos custos ndo seria significativo se
houvesse substitui¢cao destes ingredientes
e preparagdes por outros considerados
menos caldricos, tais como assados,
grelhados e cozidos, ingredientes como
6leo vegetal em substituicdo a banha de
porco, cortes de carne magras, temperos
e molhos industrializados em menor
quantidade ou, preferencialmente, a
utilizacao de temperos naturais.

As necessidades energéticas didrias
para mulheres com atividade fisica leve
ou sedentarias e idosos sdo de 1600kcal;
para criangas, adolescentes do sexo
feminino, mulheres com atividade fisica
intensa, homens com atividade fisica
leve ou sedentarios sao de 2200kcal; para
adolescentes do sexo masculino, homens
com atividade fisica intensa e mulheres
com atividade fisica muito intensa sao
de 2800Kcal". E, ainda, o consumo
com base na piramide alimentar e na
legislagdo para a rotulagem de alimentos
e do Guia Alimentar para a populacao
brasileira (Ministério da Saude) de um
individuo médio ¢ de 2000kcal/dia"™.

Se considerarmos um dos individuos
com as caracteristicas anteriormente
citadas (com relacdo 4s necessidades
nutricionais didrias) ou um individuo
médio, e ainda, que a refei¢do almogo
contribui com 35% do Valor Energético
Total (VET)" e observando que a porgao
média, feita para uma unica pessoa, ¢ a
mais solicitada pelos clientes. Supondo-
se que este individuo consuma tal porgao,
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verificar-se-4 que seu almogo tem em
média 1149,9kcal, ou seja, ultrapassa
todas as necessidades de VET para o
almoco de qualquer das recomendagdes
estabelecidas. Salienta-se que a refeicdo,
além de bem nutrir, serve de exemplo para
a criagdo de bons habitos alimentares para
apopulacdo, dessa forma os nutricionistas
responsaveis pelas refeigdes servidas nas
unidades devem priorizar o planejamento
de uma refeicdo adequada, se esta
for nutricionalmente adequada, pode
representar a base de uma alimentacao
saudavel, com reflexos positivos para a
saude®?.

A alimentagdo saudavel preserva o
valor nutritivo e os aspectos sensoriais
dos alimentos, os quais devem ser
quali e quantitativamente adequados
ao habito alimentar e capazes de
promover uma vida saudavel®. Sabe-
se que anualmente milhdes de dolares
sdo investidos em conhecimentos dos
aspectos da ocorréncia da obesidade e
no desenvolvimento de tratamentos mais
eficazes. A gravidade desta patologia
tem consumido os esfor¢os de muitos
profissionais além de seu tratamento
envolver uma equipe multidisciplinar'®.
A correta intervencao alimentar pode
representar um importante reflexo na
satde dos clientes da UAN®, uma vez
que grande parte dos clientes da unidade
em questao se alimenta diariamente neste
local.
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