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Resumo

Objetivo: Analisar as preparagdes de um cardapio oferecido aos estudantes
universitarios. Métodos: Para andlise do cardapio foi utilizado o método de Analise
Qualitativa das Preparacdes do Cardapio (AQPC). Foram avaliados os cardapios das
refeicdes servidas no almogo de segunda a sexta, elaborados para o més de abril
de 2019. Os carddpios foram analisados seguindo os seguintes critérios:
oferecimento de folhosos e frutas, monotonia de cores, presenca de duas ou mais
preparagdes ricas em enxofre, oferta de carne gordurosa, frituras, de forma isolada
ou associadas aos doces e a oferta de doces como sobremesa. Resultados: De
acordo com o método AQPC os cardapios apresentaram ofertas didrias de frutas,
folhosos e doces (100%). A ocorréncia de carnes gordurosas, de alimentos ricos em
enxofre e da monotonia de cores foram 57,1%, 47,6% e 38,1%, respectivamente. Ja
os critérios fritura, fritura associada a doces, apresentaram percentuais de
ocorréncia bem reduzidos (9,5%). Conclusao: Foi possivel observar que o cardapio
do RU apresenta-se adequado com relagdo a presenca diaria de verduras e frutas
€ a baixa ocorréncia de fritura e fritura mais doce. Com relagao a oferta de carnes
gordurosas e alimentos ricos em enxofre, alguns ajustes precisam ser
implementados para melhorar a qualidade do cardapio. A ocorréncia diaria de
doces deve ser objeto de atengao quanto ao planejamento dos cardapios, em
funcgao dos possiveis riscos de doengas crénicas na populagao atendida

Palavras-chave: Planejamento de cardapio. Qualidade dos Alimentos. Analise
gualitativa. Alimentacao coletiva. Servicos de Alimentacao.

Abstract

Objective: To analyze the preparations of a menu offered to university students.
Methods: For menu analysis, the Qualitative Evaluation of Menu Components
(QEMC) method was used. The lunch menus were evaluated from Monday to
Friday, in April of 2019. The menus were analyzed according to the following
criteria: offering vegetables and fruits, monotony of colors, presence of two or
more preparations rich in sulfur, offer of fatty meat, fried foods, in isolation or
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associated with sweets and the offer of sweets as dessert. Results: According to
the AQPC method, the menus presented daily offers of fruits, vegetables and
sweets (100%). The occurrence of fatty meats, foods rich in sulfur and monotony of
colors were 57.1%, 47.6% and 38.1%, respectively. The criteria of fried foods, fried
foods associated with sweets, had a very low percentage of occurrence (9.5%).
Conclusion: It was possible to observe that the university restaurant menu is
adequate with regard to the daily presence of vegetables and fruits and the low
occurrence of fried foods and fried foods plus sweets. With regard to the offer of
fatty meats and foods rich in sulfur, some adjustments need to be made.
implemented to improve the quality of the menu. The daily occurrence of sweets
should be the object of attention during the planning of the menu due to the
possible risks of chronic diseases in the population served.

Keywords: Menu Planning. Food Quality. Qualitative Analysis. Collective Food.
Food Services.

INTRODUGCAO

Nos ultimos anos, tem-se observado um movimento cada vez mais frequente de
consumo de refeicdes fora de casa. Segundo a Associa¢do Brasileira das Empresas de
Refeicdes Coletivas (ABERC), em 2019, houve uma movimentac¢ao no mercado de

refeicGes coletivas de aproximadamente 14 milhdes de refeicoes/dia, ou seja, de 21

bilhdes de reais por ano e 230 mil empregos diretos, gerando uma receita de 2,6

bilhodes de reais anuais® 2.

Todo esse cenario tem aumentado a preocupacao de pesquisadores em relacdo as

escolhas alimentares pouco saudaveis dos consumidores, em func¢do do tipo de

alimentos/refeicoes geralmente oferecidas em restaurantes comerciais, fast food ou

até mesmo em restaurantes institucionais? 4.

Esse aumento no namero de refei¢es realizadas fora de casa também tem ocorrido
entre os estudantes universitarios, uma vez que passam a maior parte do tempo

envolvidos nas atividades dentro da universidade e que geralmente gastam muito
tempo se deslocando até suas moradias. Tudo isso, leva-os a preferirem realizar
suas refeicdes nas Unidades de Alimentac¢do e Nutricao (UAN) localizadas dentro da
propria universidade. Dentre estas UANs estdo Restaurantes Universitarios (RU),
nos quais sdo oferecidos cardapios variados e balanceados. Além disso, os RUs
possuem um importante papel assistencial, uma vez que possibilitam que o
estudante universitario, principal publico usuario do RU, tenha acesso a refei¢coes de

qualidade nutricional e higienicossanitaria e com pregos acessiveis, o que reduz sua
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possibilidade de evasao em func¢do da dificuldade financeira de se manter

alimentado adequadamente> ¢ 7.

No entanto, o servi¢o que, até meados de margo de 2020, era ofertado para toda a
comunidade académica, sofreu alteracdes no seu atendimento em decorréncia da
Pandemia da COVID-19. Diante desse novo cenario, os restaurantes universitarios
tiveram seus funcionamentos presenciais suspensos, passando a servir as refeicoes
em marmitex, para consumo em casa, dando a possibilidade ao estudante a de retirar
a refeicao no local, diminuindo assim a possibilidade de transmissdao do novo

coronavirus® 9.

Para que as refeicdes servidas nos RUs sejam saudaveis e nutritivas é fundamental
que no planejamento do cardapio sejam considerados a safra dos alimentos, a oferta
e o custo de géneros alimenticios, os habitos e as preferéncias alimentares dos
usuarios, o nimero de comensais, a mado de obra e a disponibilidade de espaco fisico
e de equipamentos. Além disso, se faz fundamental a avaliacdo sistematica e
criteriosa desses cardapios em relacdo aos aspectos qualitativos, quantitativos e

sensoriais' ™.

Uma ferramenta que pode ser utilizada para avaliar a adequacdo do cardapio é o
método de Avaliacdo Qualitativa das Preparacoes do Cardapio (AQPC) desenvolvido
por Veiros e Proenca'. Esse método visa auxiliar o nutricionista na elaboragdo de
cardapios adequados, tanto para aspectos sensoriais quanto nutricionais, pois, tem
como critérios avaliar a composi¢do do cardapio quanto a cor das preparagoes, as
técnicas de preparo, as repeti¢cées, combinagées, oferta de frutas, folhosos, a oferta

de carnes gordurosas e ao teor de enxofre®.

Com base no apresentado, o objetivo do presente estudo foi analisar
qualitativamente as preparacées de um cardapio mensal oferecido aos estudantes

universitarios.

MATERIAIS E METODOS

Trata-se de um estudo transversal descritivo, no qual foram avaliadas
qualitativamente as prepara¢des do cardapio em um restaurante universitario de
uma universidade publica localizada no Leste de Minas Gerais. O cardapio avaliado é
oferecido aos estudantes universitarios por uma empresa terceirizada. O RU em

estudo se caracteriza como uma UAN de médio porte, com funcionamento de
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segunda a domingo, com modalidade de servigo self-service parcial, onde o prato

proteico e sua op¢ao e a sobremesa sao porcionados.

A UAN serve em média 1200 refei¢oes diarias, com cardapios de padrdo médio,
compostos por trés tipos de saladas, um prato proteico a base de proteina animal e
uma op¢ao vegetariana, trés acompanhamentos (arroz branco, integral e feijdo),
uma guarnicdo, duas sobremesas (o cliente escolhe se quer doce ou fruta), suco
concentrado de fruta e café. O contrato estabelecido entre a universidade ptblica e a
terceirizada prevé o fornecimento diario de folhosos na salada e de doces e frutas

como sobremesa, sendo facultado ao cliente escolher o que ira comer.

Foram avaliados os cardapios das refei¢es servidas no almogo de segunda a sexta,
sendo consideradas as preparacdes elaboradas para o més de abril de 2019. Para a
analise dos cardapios, foi utilizado o método Avaliagdo Qualitativa das Preparacoes
do Cardapio (AQPC), desenvolvido por Veiros e Proenca." Os cardapios foram
analisados seguindo os seguintes critérios: oferecimento de folhosos e frutas,
monotonia de cores, presenca de duas ou mais preparagoes ricas em enxofre, oferta
de carne gordurosa, frituras, de forma isolada ou associadas aos doces e a oferta de

doces como sobremesa.

A monotonia de cores foi considerada quando estavam presentes no cardapio trés ou
mais alimentos com cores iguais em um mesmo dia como, por exemplo: cenoura

cozida, polenta e suco de maracuja, com excec¢do das carnes e do feijao™ .

Para a realizac¢do da analise dos alimentos ricos em enxofre foram considerados a
oferta de dois ou mais dos seguintes alimentos: couve, acelga, rdcula, repolho,
pimentdo e pepino. Nesse caso foi desconsiderada a presenca das frutas, do feijao,
por ser um alimento que faz parte da alimentacdo tradicional da popula¢ao brasileira

€ 0 0VO POr ser uma op¢ao proteica.

Os cardapios também foram avaliados quanto a oferta diaria de frutas, doces,

frituras, folhosos e doces associados a frituras.

Analisando carnes gordurosas considerou-se coxa e sobrecoxa de frango com pele,
linguica, pernil, feijoada, preparacoes com bacon e estrogonofe (carne e frango),

devido ao uso de creme de leite na elaborac¢ao da preparacao' .

Analisou-se a presenca de fritura isoladamente e quando associada a oferta de doces
servidos como sobremesas, considerando gelatinas, doces de frutas em barra, doce

de leite e pé de moleque.
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Cada critério foi avaliado por ocorréncia semanal, e por Gltimo mensal, sendo o
resultado obtido em porcentagem, considerando o percentual de ocorréncia em um
total de 21 dias. Os dados foram computados no Google Sheets e analisados por

distribuicdo de ocorréncia.

RESULTADOS

A tabela 1 apresenta os resultados da aplicacdo do método AQPC no cardapio

oferecido pelo restaurante universitario no més de abril de 2019.

Tabela1- Analise qualitativa das preparagdes do cardapio de um restaurante universitario, 2019.

Abril 2019
Itens analisados do Cardapio semanal ocorréncia (%)
cardapio

I 2° 3° 4° 5° Total de dias (%)
Folhosos 5 5 4 5 2 21 100
Frutas 5 5 4 5 2 21 100
Fritura 0] 1 0] 0] 1 2 9,5
Fritura + Doce 0 1 0] 0] 1 2 9,5
Monotonia de cores 2 2 2 1 1 8 381
Ricos em enxofre 3 1 3 3 0 10 47,6
Carne gordurosa 2 3 2 3 2 12 571
Doce 5 5 4 5 2 21 100
Total de dias 21 100

O restaurante universitario oferece folhosos, frutas e doces em 100% dos dias. Os
folhosos oferecidos diariamente variaram entre couve, acelga, alface, rtcula,
almeirdo, repolho roxo e branco. Ja as frutas comumente oferecidas como sobremesa
foram, laranja, maca, banana, melancia, mamao e meldo. Cabe destacar que apesar
de oferecidas diariamente, o contrato estabelecido com a administradora do
restaurante, determina que também sejam oferecidos doces como sobremesa,
cabendo ao cliente escolher qual ira consumir. Os doces usualmente servidos sdo, pé

de moleque, gelatinas de sabores variados e doce de leite.

Segundo a analise, a monotonia de cores e a presenca de alimentos ricos em enxofre
ocorreram em 38,1% e 47,6% dos dias analisados, respectivamente. Durante o

periodo analisado, observou-se que em oito dias de preparac¢oes servidas, estas eram
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consideradas monoétonas quando predominavam preparagdes, no mesmo dia,
compostas por abobora cozida como salada, batata ao molho como guarnigao, suco
de abacaxi e mamao como sobremesa. Quanto aos alimentos ricos em enxofre estes
foram observados em dez dias de analise. Compostos por salada de couve, rtcula
com manga, repolho e geralmente estavam associados a leguminosas como: grao-

de-bico e soja.

A presenca de carnes gordurosas foi observada em 57,1% dos dias analisados. As
opc¢oes mais frequentes eram linguica, coxa e sobrecoxa de frango com pele, pernil,
feijoada e strogonoff. O fato de ser ofertado doce diariamente, mesmo que como
opcdo de sobremesa, foi avaliado como péssimo. Por outro lado, a oferta de fritura

isolada ou associada a doce esteve presente em 9,5% dos dias analisados.

DISCUSSAO

Levando em considera¢do o contexto de que a alimentagao adequada e saudavel é um
direito humano e compreende a garantia ao acesso permanente e regular, de forma
socialmente justa. Os restaurantes universitarios sdo espacos importantes que vao
promover a saide e a formacdo de bons habitos alimentares. Além disso, a principal
refeicdo do dia realizada pelos estudantes, o almogo, comumente é realizada no
RUS5,

No presente estudo, a oferta de folhosos e frutas obtiveram percentual maximo de
ocorréncia. Resultados idénticos foram encontrados por Barrozo e Mendonga3, em
uma UAN de Brasilia - DF. Ja Oliveira e colaboradores'® observaram, em uma UAN
de Vitoria da Conquista - BA a presenca de folhosos em todos dos dias analisados,

mas de frutas, somente em 32,65% deles.

Quando analisados dois estudos de analise qualitativa de cardapio realizados em um
restaurante universitario em Belém - PA e o outro em Vitoria da Conquista - BA,
observou-se que em um deles as frutas foram oferecidas em todos os dias
analisados, enquanto os folhosos s6 em 8,69% deles'. No outro estudo, Fonseca e
Souza®, relataram ser ofertados folhosos em 53,0% dos dias e frutas em 70,0%
deles. Ao comparar esses achados com o do presente estudo, observa-se o quanto
sdo divergentes. Assim, a presenca diaria de folhosos e frutas no cardapio é um fator
favoravel para a promog¢do da saide dos estudantes, uma vez que sdo importantes
ndo so por conter diferentes nutrientes, mas também por serem fontes de compostos

bioativos'4. Além disso, a simples presenca dos folhosos e frutas no cardapio pode
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incentivar o seu consumo, uma vez que, o publico jovem adulto ndo tem o habito de

consumi-los diariamente.

A combinagao de cores foi outro aspecto avaliado no cardapio. No estudo de Vieira e
Spinelli, em uma UAN hospitalar de Jundiai, foi encontrado 28,8% de monotonia
no cardapio avaliado pelo método AQPC, resultado bastante semelhante ao
encontrado no presente estudo. Em contrapartida, Ramos et al.?, observaram a
monotonia de cores em 69,0% dos dias analisados e José e colaboradores>® em todos

dos dias avaliados.

Em um cardapio, é essencial que se tenha uma combinagao e variacdo das cores, para
que seja possivel atender a harmonia, uma Leis da alimentacdo saudavel descritas
por Pedro Escudero®. Além disso, é uma maneira de despertar o interesse do cliente
em se alimentar de forma mais saudavel, uma vez que ao ver opgoes coloridas fica
mais entusiasmado e disposto a experimentar alimentos diferentes, tornando a
alimentagdo mais prazerosa. Tudo isso, propicia também que a UAN contribua para

a promoc¢ao da satide do consumidor.

No que se refere a oferta de alimentos sulfurados no cardapio, Said et al.’ ao
analisarem o cardapio de um RU de Belém - PA observaram que esteve presente em
43,7% dos dias, resultado bastante semelhante ao encontrado no presente estudo.
De forma diferente, Vieira e Spinelli? observaram a presenca de alimentos ricos em
enxofre em apenas 18,64%, enquanto José et al.>° e Oliveira et al.*® encontraram
100,0% e 75,0% respectivamente, de frequéncia desses alimentos durante suas

analises.

Apesar dos alimentos sulfurados oferecerem propriedades anticancerigenas e
antimutagénicas, deve-se levar em considera¢do que a ingestdo excessiva destes

alimentos pode acarretar desconforto gastrico nos individuos?®.

Quanto a oferta de carne gordurosa, Santos et al.>*>, observaram que o percentual de
carnes gordurosas ocorreu em 58,0% dos dias analisados, indo ao encontro dos
achados no presente estudo. Em outros estudos, foram encontrados resultados
menores, sendo que Fonseca e Souza®, encontraram 21,7% de carne gordurosa nos

cardapios avaliados e Said et al.'7,13,0%.

O consumo excessivo desses tipos de carnes ou preparacoes gordurosas podem
contribuir para o desenvolvimento de doencas cardiovasculares, dislipidemias e

obesidade®®. Entretanto, sabe-se que por serem carnes mais baratas, as gordurosas
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sdo frequentemente utilizadas nos cardapios, a fim de reduzir o curso da refeigdo e
também por serem muito apreciadas por grande parte dos clientes?:. No entanto, o
ideal é que esse tipo de carne seja substituida por carnes magras, com vista a

promocdo da satde de quem consome®.

Assim como no presente estudo, Ramos e colaboradores® ao aplicarem o método
AQPC em um cardapio de uma UAN de Belo Horizonte - MG, encontraram a oferta de
doce em todos os dias analisados. Ja no estudo de Fonseca e Souza'®, o percentual de
doces foi de 30,0% e no de Said et al'7, nao foram encontrados doces no cardapio. No
presente estudo, apesar da elevada oferta didria de doce nao foi estimado o consumo pelos
estudantes, os quais poderiam optar por doce ou fruta como sobremesa. O consumo
frequente de doces, em detrimento ao consumo de frutas, esta associado ao
desenvolvimento de sobrepeso, obesidade, hipertrigliceridemia,
hipercolesterolemia, resisténcia a insulina e diabetes®. Segundo o Guia Alimentar
Para a Populagdo Brasileira, o agticar simples é um alimento que tem 5 a 10 vezes

mais calorias por grama do que a maioria das frutas?>.

No que se refere a oferta de frituras no cardapio, Fonseca e Souza®, observaram baixa
frequéncia delas (5,0%), resultado proximo ao encontrado no presente estudo. Em
contrapartida, Benvindo e colaboradores® ao analisarem a qualidade nutricional de
cardapios planejados para restaurantes universitarios de universidades federais do
Brasil, encontraram na regidao Centro-Oeste o percentual de fritura em 50,0% dos
dias analisados, ja nas outras regides do pais esses valores ficaram abaixo dos

26,0%.

Quando analisados, doce e frituras, Fonseca e Souza'® observaram um percentual
pequeno de ocorréncia (3,3%), assim como no presente estudo, enquanto Benvindo
e colaboradores® encontram na regido Nordeste do Brasil a frequéncia de frituras e
doces de 30,3% dos dias analisados. Antagonicamente, Said colaboradores!’ nao

encontraram associacao de frituras e doces durante a aplicacao do AQPC.

Normalmente, a fritura é escolhida por ser um método de coccdo rapido e por dar um
aspecto sensorial mais agradavel as preparacoes, além de ser muito bem aceita por
grande parte dos clientes. Entretanto, assim como a carne gordurosa, quando
consumidas em excesso, as frituras podem propiciar o desenvolvimento de doencas
cardiovasculares, dislipidemias e obesidade® . No presente estudo a baixa
ocorréncia de frituras é fator positivo e tem como principal motivo, a utilizacdo da

tecnologia como aliada na promocdo da saude dos clientes, uma vez que ao
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utilizarem o forno combinado para o preparo das receitas tradicionalmente fritas,
possibilita uma textura e aparéncia semelhante a fritura, sem no entanto utilizar a

imersdo em Oleo.

CONCLUSAO

De um modo geral, o cardapio do RU apresenta-se adequado com relagdo a presenga
deverduras e frutas diariamente. Ressalta-se a baixa ocorréncia de frituras e frituras
mais doces, demonstrando a preocupac¢ao do nutricionista em limitar a utilizacao
dessas preparacées com o intuito de reduzir possiveis efeitos deletérios ao
organismo. Com relagdo a oferta de carnes gordurosas e alimentos ricos em enxofre,
alguns ajustes precisam ser implementados para melhorar a qualidade do cardapio.
Apesar dos resultados satisfatorios, a ocorréncia diaria de doces deve ser objeto de
atencdo quanto ao planejamento dos cardapios, em fung¢ao dos possiveis riscos de

doencas cronicas na populacao atendida.
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