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1 INTRODUCAO

Os Restaurantes Universitarios (RUs) tém a finalidade de preparar e distri-
buir ao corpo discente, docente e técnico administrativo das universidades refei-
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¢oes balanceadas, com qualidade nutricional e microbioldgica, supervisionadas
por nutricionistas especializados em alimentagao coletiva e de acordo com as
politicas de seguranca alimentar e legislagao higiénico-sanitaria vigente (PROAD,
2013). O RU deve fornecer refeicoes nutricionalmente adequadas para os usua-
rios, preparadas com base em estimativas devido a falta de informacdes exatas
do perfil da clientela para avaliacio do impacto nutricional dessa alimentacdao
(FAUSTO et al., 2001).

As Unidades de Alimentagao e Nutricao (UAN) que atendem a coletividades
devem estar de acordo com as recomendag¢des nutricionais diarias do usudrio
padrio (OLIVEIRA; GUAGLIANONI; DEMONTE, 2005) e o RU, enquanto
UAN, deve seguir essas recomendacdes. A qualidade do alimento consumido é
fundamental a satde, e uma alimentac¢do saudavel deve conter todos os nutrien-
tes, em proporg¢des ideais, necessarios para o bom funcionamento do organismo
(BRASIL, 2006).

A Ingestdo Diaria Recomendada (IDR) sugere valores médios de nutrientes,
considerando um adulto saudavel, para satisfazer as necessidades nutricionais
e energéticas dos individuos. Para que o consumo atenda a IDR, é fundamental
saber a composi¢ao dos alimentos (GONDIM et al., 2005).

O Restaurante Universitario (RU) da Universidade Tecnoldgica Federal do
Parana — campus Londrina nao possui informag¢iao nutricional dos alimentos ofe-
recidos aos consumidores. Nesse contexto, a fim de fornecer a informag¢ao neces-
saria para que o consumidor possa determinar a por¢ao a ser ingerida, foi deter-
minada a composi¢do proximal dos alimentos mais frequentemente servidos pelo
RU e elaborado material para divulgacao dos resultados obtidos.

2 A IMPORTANCIA DA ALIMENTACAO SAUDAVEL

A alimentagao considerada saudavel é aquela que fornece todos os nutrien-
tes, como agua, carboidratos, proteinas, lipidios, vitaminas, fibras e minerais, em
proporgoes e quantidades adequadas, promovendo satide e permitindo o cresci-

mento e desenvolvimento adequado as criancas e aos adolescentes, e peso adequa-
do aos adultos e idosos (OLIVEIRA; SILVA, 2013).

Para ser considerada adequada e equilibrada, ou seja, para promover satude
e prevenir doengas, uma alimentag¢do deve respeitar alguns requisitos: respeito
e valorizagido de praticas alimentares culturais; acessibilidade fisica e financeira
(uma alimentagdo saudavel ndo deve ser onerosa, pois se baseia em alimentos
regionais e in natura); sabor (uma alimentag¢do saudavel precisa ser saborosa e
isso pode ser alcangado com alimentos menos refinados); variedade e cor, pois o
consumo de vérios tipos de alimentos fornece diferentes nutrientes, garantindo o
atendimento das necessidades fisiologicas e o prazer a mesa; harmonia, no que se
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refere ao equilibrio entre quantidade e qualidade; e, fundamentalmente, seguran-
ca sanitéria (PINHEIRO, 2005).

Os habitos alimentares sao construidos de forma gradual e variam de pes-
soa para pessoa, sofrendo influéncia de valores culturais, sociais, afetivos, com-
portamentais e emocionais (OLIVEIRA; SILVA, 2013). Cada vez mais a ciéncia
comprova que uma alimentagio saudavel é a base para a qualidade de vida, pois
a origem e qualidade do que se consome é de fundamental importancia para a
saude e para a possibilidade de aproveitar todas as fases da vida, da melhor forma
possivel, com satde e disposi¢do, e ter uma vida longa (BRASIL, 2006).

2.1 Macronutrientes

Os carboidratos s3o os componentes mais abundantes e amplamente distri-
buidos entre os alimentos. Atuam como gerador energia, adocante natural, ma-
téria-prima para produtos fermentados, sio o principal ingrediente dos cereais,
sdo responsaveis por propriedades reoldgicas da maioria dos alimentos de ori-
gem vegetal (polissacarideo) e pela rea¢ao de escurecimento em muitos alimentos
(PARK; ANTONIO, 2006).

Segundo o Ministério da Saude (BRASIL, 2008), “os carboidratos sao sub-
divididos em carboidratos complexos (amidos), carboidratos simples (actcares
simples ou livres) e fibras alimentares”. A alimentacdao saudavel deve incluir os
carboidratos complexos em grande quantidade, atendendo de 45% a 65% do va-
lor energético total, enquanto os simples sdo apenas fonte de energia e devem ser
consumidos em quantidades reduzidas (< 10% do valor energético total).

Os grupos de alimentos, exceto as carnes, os 6leos e o sal, possuem carboi-
dratos em sua composi¢ao, diferindo na quantidade e no tipo de carboidrato.
Quando essa quantidade € alta, o alimento é considerado fonte de carboidratos.
Estes alimentos, em sua forma integral, devem ser a mais importante fonte de
energia e o principal componente em grande parte das refeicdes, o equivalente a
seis porcoes diarias (BRASIL, 2006).

Proteinas sdao heteropolimeros formados por unidades menores chamadas
aminodacidos. Sdo extremamente importantes na nutricio porque fornecem ami-
nodcidos essenciais ao organismo. Os aminoacidos sio chamados essenciais, pois
o organismo ndo é capaz de sintetiza-los, na digestao ha a quebra da cadeia de
proteinas e os aminodacidos livres sdo absorvidos e usados na sintese de novas
proteinas (PARK; ANTONIO, 2006).

As proteinas provenientes de alimentos de origem animal, tais como carne
de todos os tipos, ovos, leite e derivados, sio completas, ou seja, possuem todos
os aminodcidos essenciais 2 manutengdo e ao crescimento do corpo humano. Nos
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alimentos de origem vegetal ndo ha todos os aminodcidos essenciais presentes, ou
nas quantidades ideais. Porém, alguns alimentos combinados completam essas
quantidades, como ocorre na combinacdo de arroz e feijao, que sio uma fonte
completa de proteinas quando na proporc¢dao de uma parte de feijio para duas de
arroz (BRASIL, 2008). Essas combinag¢des de cereais e leguminosas tém vanta-
gens, pois sdo relativamente mais baratas que a carne, sdo integrais ou, em geral,
altamente nutritivos e, ao contrario da carne, tém baixos teores de gorduras e
teor muito baixo de gorduras saturadas. Recomenda-se o consumo diario de trés
porgdes de leite e derivados, uma porgdo de carnes, peixes ou ovos e uma por¢ao
de leguminosas, considerando a escolha de produtos que contenham menor teor
de gordura (BRASIL, 2006).

O termo lipidio é utilizado para gorduras e substancias gordurosas (PARK;
ANTONIO, 2006). As gorduras sao distintas em suas propriedades fisicas e qui-
micas, tornando-se mais ou menos benéficas para a satide humana. Com base
nessas caracteristicas, as gorduras sdo classificadas em saturadas e insaturadas
(BRASIL, 2006).

As gorduras saturadas aumentam o risco de dislipidemias e doengas cardi-
acas. As principais fontes sdo alimentos de origem animal, embora alguns 6leos
vegetais também sejam ricos nesse tipo de gordura. Ao contrario das gorduras
saturadas, as insaturadas ndo causam problemas de satude, exceto se consumidas
em excesso. As gorduras insaturadas dividem-se em dois tipos, monoinsaturadas
e poli-insaturadas.

A ingestdo recomendada de acidos graxos monoinsaturados para completar
o percentual total recomendado para gorduras totais é calculada pela diferen-
¢a em relacdo a soma dos demais [gordura total — (gordura saturada + gordura
poli-insaturada + gordura trans)]. O consumo recomendado de 4cidos graxos
poli-insaturados é de 6% a 10% do total de energia didria e, para acidos graxos
trans, recomenda-se que constitua, no maximo, 1% do valor energético da ali-
mentacdo didria, pois é um tipo de gordura obtida principalmente do processo de
industrializagdo de alimentos, a partir da hidrogenacao de 6leos vegetais (VAZ et
al., 2006).

A contribui¢io de gorduras e 6leos, de todas as fontes, ndo deve ultrapassar
os limites de 15% a 30% da energia total da alimentacdo didria, o total de gordu-
ra saturada nio deve ultrapassar 10% do VET e o total de gordura trans consu-
mida deve ser menor que 1% do valor energético total didrio, o que representa no
maximo 2 g/dia para uma dieta de 2.000 kcal. Recomenda-se o consumo maximo
didrio de uma por¢ao de alimentos do grupo dos 6leos e gorduras, dando prefe-
réncia aos Oleos vegetais, azeite e margarinas, sendo estes livres de acidos graxos
trans (BRASIL, 2006).
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2.2 Ingestao diaria recomendada

De acordo com o Ministério da Saide (Brasil, 2005), a Ingestdo Didria Reco-
mendada (IDR) é a quantidade de vitaminas, minerais e proteinas que deve ser consu-
mida diariamente para que as necessidades nutricionais da maior parte dos individu-
os de uma populag¢io sadia sejam supridas. Para que o consumo de nutrientes atenda
a IDR, é necessario o conhecimento das composi¢oes dos alimentos, uma vez que a
composi¢ao € fundamental para avaliar e adequar a dieta (GONDIM et al., 2005).

Para manter a saude e uma boa nutrigio o consumo de energia deve ser
adequado, de acordo com idade, sexo, pratica de atividade fisica, presenga de do-
engas, entre outros fatores de cada individuo. Considerando as variaveis, foi ado-
tado um parametro brasileiro para a ingestio média diaria de 2000 kcal para um
adulto saudavel (BRASIL, 2008), estimativa da necessidade de energia média para
uma populacio adulta e saudavel. Em média, os homens brasileiros alcangam o
equilibrio energético com cerca de 2.400 kcal por dia, enquanto as mulheres, com
cerca de 1.800 ou 2.200 kcal por dia. A média de 2.000 kcal atende também as
necessidades de energia das pessoas mais jovens (BRASIL, 2006).

Ainda de acordo com o Ministério da Saude (BRASIL, 2008), “a informagao
nutricional deve conter a quantidade de energia que aquela por¢do contém e a
quantidade em gramas ou miligramas dos seguintes nutrientes: carboidrato, prote-
ina, gordura total, gordura saturada, gorduras trans, fibra alimentar e s6dio para
a rotulagem”, nio havendo obrigatoriedade desta informagao para restaurantes.

A Tabela 5.1, criada pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria — AN-
VISA (BRASIL, 2003), representa os macro e micronutrientes que devem estar
presentes na rotulagem nutricional de alimentos embalados. Além disso, deve ser
informado, na tabela, o Valor Didrio de Referéncia, que indica a porcentagem
de cada nutriente (em relacdo a ingestdo didria recomendada) fornecida por uma
por¢do do alimento, considerando um adulto saudavel.

Tabela 5.1  Nutrientes de declaragfo obrigatéria — Ingestdo Didria Recomendada (IDR) para adultos sauddveis

Nutriente

Valor energético 2000 kcal - 8400k

Carboidratos 300 gramas

Proteinas 75 gramas

Gorduras totais 55 gramas

Gorduras saturadas 22 gramas

Fibra alimentar 25 gramas

Sédio 2400 miligramas

Fonte: Brasil (2003).



126 Tépicos em ciéncia e tecnologia de alimentos: resultados de pesquisas académicas — Volume 2

Para o consumidor, é muito importante saber a quantidade de cada nutrien-
te ou calorias em um determinado alimento. Além disso, é necessario saber se o
valor representa um excesso ou € suficiente em relagao aos parametros de necessi-
dades nutricionais. Assim, nas tabelas de informacao nutricional (BRASIL, 2003),
ao lado da quantidade de calorias e de nutrientes, apresenta-se a informagio do
percentual de Valor Diario (% VD), que informa quanto determinada por¢do de
calorias ou nutriente supre em relagdo a IDR, considerando uma dieta de 2.000
kcal, conforme a Tabela 5.1 (BRASIL, 2006).

2.3 Piramide alimentar

A primeira pirdmide alimentar foi desenvolvida pelo Departamento de Agri-
cultura dos Estados Unidos (United States Department of Agriculture — USDA),
em 1992. Ela surgiu, pois acreditava-se que uma forma grafica de distribuicao
dos alimentos resultaria em uma melhor compreensdo por parte da populagio,
ou seja, fazer com que haja o consumo de varios alimentos e em quantidade

suficiente para que, juntos, componham uma dieta adequada nutricionalmente
(PHILIPPI et al., 1999).

A pirdmide alimentar é descrita como um instrumento de orientagado nutri-
cional utilizado por profissionais com o objetivo de promover mudangas de ha-
bitos alimentares, visando a saude global do individuo e a prevencdo de doencas
(ACHTERBERG et al., 1994' apud PHILIPPI et al., 1999).

Segundo Philippi et al. (1999), a piramide alimentar é constituida por quatro
andares:

* 1° Andar - alimentos energéticos. Correspondem a 50% do que se deve
comer e s3o ricos em carboidratos. Exemplos: paes, arroz, massas, batata,
milho, mandioca, farinhas de mandioca, milho e trigo entre outros.

e 2° Andar - alimentos reguladores, fonte de fibras, vitaminas e minerais,
que tém a capacidade de regular o organismo humano. Sio as verduras,
legumes e frutas.

® 3° Andar - construtores (proteinas). Exemplos: carnes brancas e verme-
lhas, ovos, leite e derivados e leguminosas.

® 4° Andar - alimentos energéticos que devem ser consumidos em peque-
nas quantidades, pois sdo altamente energéticos e alguns desses alimentos
contém apenas calorias vazias (ndo possuem nutrientes saudaveis, além
das calorias). Sdo as gorduras (lipidios) e os acucares (de mesa e doces
em geral). E importante considerar que os diferentes tipos de gordura
influenciam na saude. As gorduras saturadas em excesso sio maléficas a
saude, ja as monossaturadas e poli-insaturadas trazem beneficios a satde.

1 ACHTERBERG, G.; McDONNELL, E.; BAGBY, R. How to put the food guide into practice.
Journal of American Dietetic Association, Chicago, v. 94, n. 9, p. 1030-1035, 1994.
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Os alimentos foram distribuidos na piramide em oito grupos (Figura 5.1), os
quais foram compostos com alimentos semelhantes, e foi definido o numero de
porgdes didrias ideal para cada grupo (PHILIPPI et al., 1999):

1) Paes, cereais, raizes e tubérculos (paes, farinhas, massas, bolos, biscoitos,
cereais matinais, arroz, feculentos e tubérculos: minimo de cinco porg¢oes
diarias, e nove no maximo);

2) Hortaligas (todas as verduras e legumes): minimo de quatro porg¢oes dia-
rias, e Cinco no MAaximo;

3) Frutas: minimo de trés porcdes, e cinco no maximo;

4) Carnes (carne bovina e suina, aves, peixes, ovos, miudos e visceras): uma
por¢do no minimo, duas no maximo;

5) Leite (leites, queijos e iogurtes): trés por¢oes;

6) Leguminosas (feijdo, soja, ervilha, grao de bico, fava, amendoim): uma porcao;

{)I.E‘,(}E—:rl', (x()i_{I)URAb ACUCARES E DOCES]
1-2 porghes

1-2 porghes

CARNES E OVOS3
1=2 porgoes

LEITE E PRODUTOS LACTEOS -
3 porches

LEGUMINOSAS
1 porgac

FRUTAS
‘.‘&I —"| 3-5 porgies)

HORTALICAS
4-5 porgbes [T

Legenda: (naturalmente presente ou adicionada)
Gordura
& Acuicar

Fonte: Adaptada de Philippi et al. (1999).

Figura 5.1  Pirdmide alimentar
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7) Oleos e gorduras (margarina/manteiga, 6leo): uma por¢io no minimo,
duas no miximo;

8) Acucares e doces (doces, mel e agticares): uma por¢ao no minimo, duas
no maximo.

Em 2011, o Departamento da Agricultura dos Estados Unidos (USDA) lan-
cou a sua nova Piramide Alimentar, denominada My Pyramid, apresentada na
Figura 5.2 (USDA, 2011). A nova piramide tem o objetivo de motivar os indivi-
duos a selecionar alimentos saudaveis e de transmitir as informagdes cientificas
nutricionais mais atualizadas (BEEFPOINT, 2005).

GRAOS HORTALICAS FRUTAS m

Fonte: Choose My Plate — USDA, 2011

Figura 5.2 My Pyramid

A principal mudanga foi no nimero de grupos alimentares e os alimentos
pertencentes a cada grupo, além da proporcionalidade entre estes grupos alimen-
tares e da inclusdo da atividade fisica como principio de estilo de vida saudavel,
que é simbolizado por um individuo subindo uma escada, na lateral esquerda
da piramide. Os grupos agora sdo: graos, hortalicas, frutas, leite, carnes e 6leos
(BEEFPOINT, 2005).

Em junho de 2011, a USDA, lan¢ou também um novo icone de alimentos, o
My Plate (Figura 5.3), que é dividido em quatros por¢des. Vegetais e graos ocu-
pam 0s quartos um pouco maiores, enquanto frutas e proteinas tém quartos um

pouco menores. Os lacteos estio em um circulo separado, lembrando um copo de
leite (USDA, 2011).
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MyPlate

Fonte: Choose My Plate — USDA (2011).
Figura 5.3  Choose my plate

O My Plate tem a intencao de servir como um lembrete para ajudar os consu-
midores a fazerem escolhas alimentares mais saudaveis, levando-os a pensar sobre
a constru¢ao de um prato saudavel no momento das refei¢oes (USDA, 2011).

2.4 Doencas relacionadas a alimentacao inadequada

Diabetes melito é uma doenga cronica e de carater hereditdrio, causada pela
falta de produ¢io ou producao insuficiente de insulina no organismo, que desenca-
deia niveis sanguineos de glicose muito elevados, conhecidos como hiperglicemia.
O individuo que, ao longo da vida, teve uma alimenta¢iao com excesso de actcares e
gorduras saturadas favorece o desenvolvimento do diabetes tipo 2. Esta doenga nao
tem cura, entdo, depois de instalada, é necessario tratamento médico com medi-
camentos, alimentagao especifica e atividade fisica (OLIVEIRA; ROMAN, 2013).

A obesidade é o acumulo excessivo de gordura corporal, causado pelo de-
sequilibrio entre gasto energético e consumo de alimentos, que acarreta diversos
prejuizos a satude do individuo, como dificuldade respiratéria, problemas derma-
toldgicos, problemas psicoldgicos, resisténcia a insulina, além de favorecer doen-
cas cardiovasculares, entre outras. O tratamento da obesidade engloba o controle
da ingestdo alimentar e também mudangas de habitos, incluindo pratica de ativi-
dade fisica (OLIVEIRA; ROMAN, 2013).

As dislipidemias baseiam-se na altera¢ao dos niveis de lipideos no sangue. Ha
varios tipos, sendo os mais comuns a hipercolesterolemia e a hipertrigliceridemia.

129
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A hipercolesterolemia consiste no excesso de colesterol e/ou lipoproteinas de
baixa densidade (low density lipoprotein — LDL) no sangue. Ocorre por heredita-
riedade ou ingestdo excessiva de gordura saturada e colesterol alimentar. O coles-
terol excessivo nos vasos sanguineos leva a aterosclerose. Para diminui¢do desta
doenga, € necessdria ingestao de fibras alimentares, exercicio fisico e restri¢io do
consumo de colesterol, gorduras saturadas e trans (OLIVEIRA; ROMAN, 2013).

Ja hipertrigliceridemia deve-se ao aumento de triglicerideos no sangue, nor-
malmente causado pelo aumento de lipoproteinas de baixa densidade ou quilo-
microns. Tal doenca ajuda na instalacdo ou agravamento da aterosclerose. Para
seu controle, é necessario reduzir a ingestao de gorduras saturadas e alcool, além

de limitar a ingestao de gorduras saturadas e alimentos ricos em émega 3 (OLI-
VEIRA; ROMAN, 2013).

2.5 Perfil alimentar moderno

As mudangas no estilo de vida da popula¢io se refletem diretamente nos
habitos alimentares, surgindo, assim, a busca por novos produtos e novas formas
de consumo. Dentre as principais transformacoes estd 0 aumento no consumo
fora do domicilio, com destaque para as redes fast-food e restaurantes por quilo,
que apresentam a praticidade, rapidez, conveniéncia e adequagao aos desejos dos
consumidores. A grande demanda por conveniéncia se da principalmente pelo
aumento da participacdo da mulher no mercado de trabalho e de domicilios habi-
tados por menor nimero de pessoas (NEVES; CHADDAD; LAZZARINI, 2003).

Os jovens universitarios normalmente apresentam habitos menos saudaveis,
fazendo suas refeicdoes em horarios nio padronizados, muitas vezes fora de casa e
na sua grande maioria com alimentos que podem causar males a satude, fazendo-
-se necessario o aumento do consumo de alimentos mais sauddveis e mais proxi-
mos de uma refei¢ao tradicional (BORGES, 2013).

Portanto, o principal desafio na formulacido e na implementacdo de estra-
tégias para uma alimentag¢ao saudavel estd em torna-la viavel em um contexto
no qual os papéis, os valores e o sentido de tempo estio em constante mudanga
(BRASIL, 2006).

2.6 Ficha técnica de preparo (FTP)

Os setores de alimenta¢do vém se expandindo nos ultimos tempos, acompa-
nhando as necessidades da populagao. Frente a um mercado muito competitivo
e globalizado, a padronizagio vem sendo vista como peca fundamental para o
gerenciamento e controle de qualidade dos alimentos a fim de padronizar os pro-
cessos e promover alta qualidade na producdo de refei¢oes. A padronizagio do
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processo de produgdo de refeicdes beneficia desde o nutricionista até os funcio-
ndrios, facilitando a execugao de tarefas e aumentando a seguranca no local de
trabalho (AKUTSU et al., 2005).

A Ficha Técnica de Preparo (FTP) € utilizada como forma de apoio, indican-
do os custos, a ordenacdo do preparo, como tempo de preparo, procedimentos
e complexidade, e o cilculo do valor nutricional das prepara¢ées (VASCON-
CELLOS et al., 2002? apud AKUTSU et al., 2005, p. 278). Com ela é possivel
obter a composi¢do centesimal em macro e micronutrientes da preparacdo, con-
tribuindo para a elabora¢io de um cardapio equilibrado e balanceado nutricio-
nalmente. Sua implementacdo beneficia todas as categorias envolvidas no proces-
so de producao.

O Quadro 5.1 apresenta um exemplo de Ficha Técnica de Preparo de ali-
mentos.

Quadro 5.1  Ficha técnica — Torta de batata ralada

Ingredientes PB* PL* FC Medida caseira
Batata 4262 g 3552 ¢ 1,2 11 batatas grandes
Creme de leite 400 g 400 g 1 2 Umdi?l:iss comer
Queijo prato 504 g 504 g 1 18 fatias
Cebola 542 g 480 g 1,13 3 cebolas médias
Leite integral 3000 g 3000 g 1 3 litros
Margarina com sal 94 g 94 g 1 3 colheres de sopa
Farinha de frigo 300 g 300 g 1 2 xicaras cheias
comum
Total 9102 g 8330¢g
Peso liquido final g: 5384 PB = peso bruto
Rendimento: 27 PL = peso liquido
Peso da porgdo (g): 200 FC = fator de correcdo
Medida caseira: 1 pedaco médio

2 VASCONCELLOS E; CAVALCANTI E.; BARBOSA L. Menu: como montar um carddpio efi-
ciente. Sao Paulo: Roca, 2002.
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Per capita:

Ingredientes PB* PL* FC Medida caseira
Batata 158 g 132 g 1,2 1 unidade grande
Creme de leite 15¢g 15¢g 1 1 colher <?|e sopd

cheia

Queijo prato 199 199 1 1/2 fatia
Cebola 20g 18 g 1,13 1 colher de sopa

o 2;3 de copo
Leite integral 1M1g 1M1g 1 americano
Margarina com sal 3g 3g 1 1 colher de chd rasa
Farinha de trigo 1 colher de

11g 11g 1

comum sopa rasa
Total 338 g 309 g
A porcdo contém:
Calorias 347,38 D (mcg) 0,04
Carboidratos 40,11 Niacina (mg) 2,18
Gordura total 15,65 Ac. Félico (mcg) 25,76
Gordura poliinsaturada 0,256 B5 (mg) 0,61
Gordura monoiinsaturada 1,54 E (mg) 1,23
Gordura saturada 3,36 lodo (mcg) 0,36
Proteinas 11,52 Na (mg) 207,61
Fibra total 2,81 Ca (mg) 165,26
Fibras soldveis 0,62 Magnésio (mg) 37,3
Fibras insoldveis 1,79 Zinco (mg) 1,32
Colesterol 16,7 Manganés (mg) 0,44
A (RE) 62,03 K (mg) 796,38
C (mg) 27,13 P (mg) 179,19
B1 (mg) 0,17 Fe (mg) 1,35
B2 (mg) 0,13 Cobre (mg) 0,03
B6 (mg) 0,4 Selénio (mg) 2,15
B12 (mcg) 0,29

Modo de fazer:

Corte a batata em rodelas finas e deixe cozinhar até ficar em consisténcia macia.

Escorra e reserve.

Molho branco: Refogue a cebola juntamente com a manteiga, junte a farinha e
mexa vigorosamente para ndo formar grumos, acrescente o leite aos poucos até ficar

homogéneo.
Misture o creme de leite.

Montagem: 1° camada: batata, 2° camada: molho branco, 3° camada: queijo, 4°
camada: batata, 5° camada: molho branco. 6° camada: gueijo. Sirva.

Fonte: Karam e Nishiyama (2008).
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2.7 Informacao nutricional nos cardapios

A informagdo nutricional é a representag¢ao de que um alimento possui determi-
nadas propriedades nutricionais quanto ao valor energético, conteido de proteinas,
gorduras, carboidratos, fibras alimentares, vitaminas e ou minerais (BRASIL, 2012).

Com o aumento no interesse da populagio em conhecer a fun¢io e impor-
tancia da alimentac¢do na saude, surge a necessidade de se obter informagio a res-
peito dos nutrientes presentes nesses alimentos. O modo com que o alimento é
manipulado, processado e conservado pode torna-lo inadequado para consumo.
As Unidades de Alimentagao e Nutricao (UAN) devem atender as recomendagoes
nutricionais didrias de energia, oferecendo um carddpio que contenha os grupos de
alimentos diversificados e isento de riscos de enfermidades, com aten¢ao aos custos
e a aceitagao do usudrio. Um restaurante universitario (RU) deve estar dentro das
especificagdes acima, apresentando refei¢oes adequadas e considerando os aspectos
higiénico-sanitarios (OLIVEIRA; GUAGLIANONI; DEMONTE, 2005).

O Quadro 5.2 apresenta um modelo do cardapio do Restaurante Universi-
tario da Universidade Estadual de Campinas (UNICAMP), contendo as informa-
¢oes nutricionais de cada alimento que o compde.

Quadro 5.2  Carddpio Restaurante Universitdrio UNICAMP, adaptado pelo autor

Carddpio: almoco — restaurante universitdrio Unicamp

Carboidrato  Proteina  Lipideo  Calorias

Medida RU (@) (@ (@) (Keal)
Arroz 1 Concha (110 g) 29 3 4 168
Feijao 1 Concha (120 g) 10 4 3 82
Peixe ao
molho 1 Porgdo (120 g) 4,5 28,6 4,4 171,5
branco
Pepino,
tomate, 1 pegador (90 g) 3,15 0,67 0 17,8
pimentao
Maca 1 Unidade 13,7 0,3 0 55,8
Suco de manga 1 Copo (200 ml) 16 0 0 64
Pao francés 1 Unidade (20 g) 12 1,6 0,6 59
Café com 1 copo (45 ml) 2,8 03 027 15
agucar

TOTAL 91,5 38,47 12,27 633,1




134

Tépicos em ciéncia e tecnologia de alimentos: resultados de pesquisas académicas — Volume 2

Informacoes Adicionais

Carboidrato  Proteina  Lipideo  Calorias

(9) (9) (9) (Kcal)

Porciio

Arroz Integral 1 Concha (90 g) 22,1 2,3 4 134

Cardépio contém gliten no pdo e no peixe ao molho branco, e contém lactose no
peixe ao molho branco

Fonte: Restaurante Universitdrio UNICAMP, 2013.

2.8 Restaurante universitario da UTFPR - campus
Londrina

A Universidade Tecnolégica Federal do Parana (UTFPR) — campus Londri-
na foi implantada em 2007, situada provisoriamente no prédio da Fundagdo de
Ensino Técnico de Londrina (FUNTEL). Em 2009, suas atividades foram trans-
feridas para as instalacdes definitivas, na Gleba Lindéia, continuagao da Estrada
dos Pioneiros, regidao Leste da cidade. O campus Londrina conta com mais de
1.000 alunos, 118 professores (efetivos e contratados) e 52 servidores técnico-
-administrativos (UTFPR, 2014).

O restaurante do campus foi inaugurado em 19 de outubro de 2012. Desde
entdo, fornece almogo de segunda a sabado e jantar de segunda a sexta-feira. A area
construida é de aproximadamente 738,55 m?, com capacidade para atender cerca
de 300 pessoas simultaneamente. A unidade dispoe de uma cozinha industrial, com
capacidade para o preparo de até 800 refei¢coes/dia. No ano de 2013 a unidade da
UTFPR contou com o contrato de duas empresas terceirizadas, no primeiro semes-
tre com a empresa Edikasa e, posteriormente, com a empresa Costela Grill, unidade
provisoria que permaneceu até o fim do ano. A empresa contratada na ocasido da
realizacao deste trabalho é a La Francine’s, com contrato até o final de 2014.

A empresa La Francine’s é de Londrina e foi fundada em 1984. No inicio,
era um quiosque de marmitas no calcadao de Londrina. Em 1989, inaugurou o
primeiro restaurante de comida por quilo em Londrina, situado a Avenida Minas
Gerais. Mudou-se para a Rua Pio XII, e ja recebia o nome de La Francine’s. Em
1996, foi inaugurado o Buffet La Francine’s, localizado na Avenida Rio Branco,
sede atual da empresa (ROCHA, 2014).

A partir de 2000, a concorréncia em relagido a restaurantes por quilo pas-
sou a ser muito alta na regido de Londrina, entio a empresa encontrou outra
oportunidade de negdcio, comegou a terceirizar seus restaurantes e participar de
licitacdes (ROCHA, 2014).

Hoje em dia a empresa possui apenas o Buffet e seus servigos de terceirizagio,
pois o restaurante situado na Rua Pio XII foi fechado em fevereiro de 2014. A
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empresa conta com 60 funciondrios e, além destes, chega a terceirizar cerca de 50
funciondrios, de acordo com suas necessidades. O restaurante La Francine’s ja pres-
tou servicos de terceirizacao em diversas empresas da regido, como Embrapa Soja,
Prefeitura de Londrina e locais onde estao até hoje, como Hospital Universitario,
Maternidade de Londrina, APS e UPAS de Londrina e agora, também, na Universi-
dade Tecnolégica Federal do Parana — campus Londrina (ROCHA, 2014).

No campus Londrina da UTFPR, o restaurante iniciou suas atividades em 17
de janeiro de 2014, e tem contrato até o fim do ano vigente. Na Universidade, a

empresa conta com 12 funcionarios, que trabalham em dois turnos, e uma nutri-
cionista (ROCHA, 2014).

3 MATERIAIS E METODOS

Esta pesquisa foi realizada no periodo de janeiro a maio de 2014, no labo-
ratorio de andlise de alimentos da Universidade Tecnolégica Federal do Parana
(UTFPR) - campus Londrina. Trata-se de uma pesquisa experimental e descritiva,
com o intuito de analisar a composicdo proximal dos alimentos mais frequente-
mente servidos pelo Restaurante Universitario (RU) da UTFPR - campus Londri-
na, com foco na verificacao do valor nutricional desaes alimentos.

Foram analisadas amostras dos alimentos, baseadas nas preparacoes servi-
das com maior frequéncia, servidos no RU da Universidade Tecnologica Federal
do Parana — campus Londrina.

3.1 Levantamento de dados

A principio, foi realizado um levantamento das preparacoes mais frequentemen-
te servidas pelo RU através dos cardapios acumulados dos ultimos trés meses, forne-
cidos pela equipe do restaurante. Antes do levantamento de dados, foi definido que a
pesquisa seria realizada com sete alimentos, dentre os quais deveriam estar presentes
arroz e feijao (base das refeicoes servidas diariamente), um acompanhamento, uma
guarni¢ao e uma variagao de cada tipo de carne: bovina, suina e de frango.

As preparagdes mais frequentemente servidas selecionadas foram: arroz, fei-
jao, como acompanhamento o macarrdo alho e 6leo, como guarni¢ao a batata
sauté e as variagOes de carnes, sendo que as mais servidas em cada grupo foram
sobrecoxa de frango assado, bife bovino frito e bisteca suina frita.

3.2 Amostras

Para cada um dos sete alimentos selecionados, foram coletadas trés amostras
em sacos pldsticos com lacre, em dias distintos, no Restaurante Universitario, sem
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o conhecimento prévio dos funcionarios do restaurante para que niao houvesse
interferéncia na forma do preparo e manipulac¢do destes alimentos.
As amostras foram homogeneizadas utilizando um liquidificador, em seguida fo-
ram colocadas de volta no saco plastico com lacre e encaminhadas para o congelador.
Cada uma das trés amostras coletadas de um mesmo alimento foi analisada
em triplicata e, em seguida, foi realizado o calculo da média das amostras com
relacdo a porcdes de 100 g.

3.3 Anadlises fisico-quimicas

Foram realizadas analises fisico-quimicas para quantificar os teores de prote-
inas, lipideos, umidade e cinzas, e posterior determinacdo do teor de carboidratos
por diferenca e calculo de calorias de cada amostra.

3.3.1 Umidade

A quantidade de agua contida no alimento foi determinada utilizando o mé-
todo de perda de umidade por dessecagio, com secagem direta em estufa 4 105
°C, para obten¢do do residuo seco (IAL, 2008).

As andlises de umidade foram realizadas imediatamente apos as coletas e
homogeneiza¢do de cada amostra.

Foram pesadas aproximadamente 5 g de cada amostra em capsulas de porce-
lana, estando estas previamente taradas. Estas capsulas foram colocadas na estufa
a 105 °C e aquecidas por trés horas inicialmente, em seguida foram resfriadas em
dessecador até atingir a temperatura ambiente, operagao que foi repetida, deixando
a amostra de uma em uma hora na estufa, até o resultado final com peso constante.
Entdo a capsula foi novamente pesada, e a operagiao de aquecimento e resfriamento
foi repetida, até que essas capsulas atingissem peso constante (IAL, 2008).

Para calcular a quantidade de dgua contida no alimento, a variagao de peso
da amostra verificada apds o processo foi convertida em %, em funciao do peso
inicial desta, de acordo com a Equacgido 1.

100 x N = % (m/m) umidade ou substancias volateis a 105 °C
P
Onde:
N = perda de peso em g
P = n° de gramas de amostra

Equagio 1 — Expressio matematica para o calculo do teor de umidade.
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3.3.2 Cinzas

O método utilizado para determinar as cinzas totais nos alimentos foi o de
residuo por incineragao, que é o residuo obtido por aquecimento de um produto
em temperatura de aproximadamente 550 °C, utilizando mufla. Esse método fun-
damenta-se em oxidar totalmente a matéria organica, e obter um residuo mineral
fixo, que foi convertido em % (IAL, 2008).

Os cadinhos de porcelana utilizados na analise foram previamente calcina-
dos a 550 °C por uma hora, resfriados em dessecador até temperatura ambiente
e pesados. Foram, entdo, pesadas aproximadamente 5 g da amostra nestes ca-
dinhos, foi realizada carbonizacdo em chama direta, e em seguida os cadinhos
foram colocados em mufla a 550 °C por 6-8 horas. As cinzas ficaram brancas
ou ligeiramente acinzentadas. As amostras foram resfriadas em dessecador até a
temperatura ambiente e pesadas. Esta operagao foi repetida até peso constante, e,
entdo, foi pesado o cadinho com o residuo fixo final (IAL, 2008). Para o teor de
cinzas, foi utilizada a Equagao 2.

100 x N = % Cinzas
P
Onde:
N = n° de gramas de cinzas
P = n° de gramas de amostra

Equacdo 2 — Expressdo matemadtica para o calculo do teor de cinzas.

3.3.3 Lipideos

O método utilizado foi o de extragao direta em Soxhlet, que se fundamenta
na solubilidade dos lipidios em solvente organico apropriado. O reagente utiliza-
do para esta analise foi o éter de petroleo (AOAC, 1995).

As amostras de arroz e feijao foram analisadas no extrator tipo Soxhlet (Fi-
gura 5.4), onde foram pesadas 5 g das amostras ja homogeneizadas e trituradas,
em papéis de filtro, e estes foram lacrados com grampos. Estes papéis foram pre-
viamente pesados e secos por uma hora em estufa, e transferidos para o apa-
relho extrator tipo Soxhlet. O extrator foi acoplado ao baldo de fundo chato
previamente tarado a 105 °C. Adicionou-se aproximadamente 100 ml de éter de
petroleo em cada um dos 6 extratores, e adaptou-se um condensador de bolas
ao extrator de Soxhlet. O aquecimento em chapa elétrica foi ligado e mantido, a
extragdo continuou por aproximadamente seis horas, havendo a necessidade de
repor o éter de petroleo varias vezes nos extratores. Retiraram-se os papéis de



138 Tépicos em ciéncia e tecnologia de alimentos: resultados de pesquisas académicas — Volume 2

filtro e realizou-se a destilagao do éter de petréleo ainda presente. Os baldes com
o residuo extraido foram transferidos para a estufa a 105 °C, por cerca de uma
hora, em seguida foram resfriados em dessecador até a temperatura ambiente.
Pesaram-se os baldes, e repetiram-se as operacdes de aquecimento por trinta mi-
nutos na estufa e resfriamento até peso constante (AOAC, 1995).

Figura 5.4  Exirator Soxhlet (UTFPR — campus Londrina)

As demais amostras foram analisadas no extrator Soxtec™ (FOSS, 2014)
do Programa de Mestrado em Tecnologia de Alimentos da UTFPR - campus
Londrina. Este equipamento realiza a extra¢io de lipideo das amostras pelo
mesmo principio da determinacdo de Soxhlet, porém, é automatizado, utiliza
cerca de 60 ml de solvente por amostra durante toda a andlise, utilizam-se reci-
pientes de aluminio ao invés de bales de vidro e a extracdo esta completa em
aproximadamente setenta minutos. As extracoes no Soxtec (Figura 5.5) foram
realizadas a 110 °C. O calculo do teor de lipideos na amostra foi realizado uti-
lizando a Equacgio 3.

100 x N = % de lipidios na amostra (m/m)
P
Onde
N = n° de gramas de lipidio
P = n° de gramas da amostra

Equacdo 3 - Expressdo matematica para o calculo do teor de lipidios.
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Figura 5.5  Equipamento Soxtec — FOSS (UTFPR — campus Londrina)

3.3.4 Proteina

A determinacdo de proteinas brutas foi realizada pelo método de Micro Kjel-
dahl, que se baseia na determinacdo do nitrogénio total, dividido em trés etapas
(AOAC, 1995):

e DIGESTAO - a matéria organica existente na amostra sera decomposta
com 4cido sulfurico e um catalisador, transformando o nitrogénio em sal
amoniacal.

e DESTILACAO - a amonia sera liberada do sal amoniacal pela reagdo
com hidréxido e recebida numa solucao acida de volume e concentracio
conhecidos.

e TITULACAO - a quantidade de nitrogénio presente na amostra é de-
terminada titulando-se o excesso do 4cido utilizado na destilacio com

hidréxido.

Dentre os reagentes utilizados, foi necessario o preparo de uma mistura ca-
talitica composta por sulfato de cobre (CuSo,) e sulfato de potassio (K,SO,) na
proporcao 0,2:1,0 g (AOAC, 1995).

A analise se inicia no procedimento de digestao, onde foram pesadas 0,2 g da
amostra em papel de seda previamente tarado, transferida, junto com o papel de
seda para um tubo de Kjeldahl, ou tubo de digestio, onde foram adicionados 5
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ml de 4cido sulfurico e cerca de 0,2 g da mistura catalitica. Os tubos foram entdo
colocados no bloco digestor de aquecimento, na capela de exaustdo, iniciando-se
com 100 °C e aumentando-se gradativamente a temperatura até 400 °C, para nao
acarretar perdas na amostra. A digestao é considerada completa quando a solu-
¢do estiver limpida e tornar-se azul-esverdeada a quente, e livre de material ndo
digerido (pontos pretos), e entao o bloco destilador foi desligado (AOAC, 1995).

Seguiu-se, entdo, para o processo de destilagio. O aparelho de destilacio
de Kjeldahl deve ser ligado trinta minutos antes do inicio da analise, iniciando o
aquecimento e a circulagdo de dgua para que sua caldeira se preencha até o nivel
adequado do equipamento.

Primeiramente, com o tubo frio, foram adicionados 10 ml de dgua destilada
ao tudo digestor para dilui¢io, e acoplado o balao com as proteinas digeridas ao
aparelho digestor. Em seguida, foi adicionado hidroxido de s6dio (NaOH) 50%
no funil dosador de soda que, neste momento, deve estar com a torneira fecha-
da. O aquecimento do aparelho foi desligado, e a torneira dosadora de soda foi
aberta lentamente, adicionando soda aos poucos na amostra, até que esta fosse
neutralizada, obtendo cor marrom-esverdeado escuro (AOAC, 1995).

Encaixou-se um erlenmeyer de 125 ml na saida do condensador, contendo
10 ml de acido bérico (H,BO,) 2% com 3 gotas do indicador misto (vermelho
de metila e verde de bromocresol) 0,1%. Ligou-se novamente o aquecimento do
aparelho e aguardou-se a destilagdo ocorrer, até a coleta de 50 ml do destilado,
que terd coloracdo résea. Terminada a destilagio, o aquecimento do destilador
foi desligado, e o erlenmeyer e o tubo de Kjeldahl foram retirados (AOAC, 1995).

Na ultima etapa da analise, é realizada a titulacdo do destilado. Preparou-se
uma bureta com 50 ml de acido sulfirico (H,SO,) 0,02 N padronizado, titulou-
-se o destilado diretamente no erlenmeyer em que foi coletado até neutralizacdo
(coloragao verde claro translicido) e foi anotado o volume (ml) necessario para
a neutralizagao (AOAC, 1995). Para realizar o calculo do teor de proteina bruta
nas amostras, foi utilizada a EQUACAO 4.

(V-B) x N x F x 0,014 x fc X 100 = % de proteinas na amostra
P

Onde:

V = volume de 4cido sulftrico gasto na titulagao

B = branco

N = normalidade do acido sulfarico (H,SO,): 0,02N
F = fator de corre¢ao do acido: 0,9985

fc = fator de conversdo (o conteudo de nitrogénio das diferentes proteinas
¢ de aproximadamente 16%, entdo utiliza-se o fator empirico 6,25 para trans-
formar o numero de gramas de nitrogénio encontrado em nimero de gramas de
proteina)
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P = peso da amostra

Equacdo 4 — Expressio matematica para o calculo do teor de proteina.

3.3.5 Carboidratos

O teor de carboidratos totais foi calculado por diferenga, isto é, as porcen-
tagens de agua, proteina, lipideos totais e cinzas foram somadas e subtraidas de
cem. A porcentagem restante é a quantidade de carboidrato.

3.4 Valor energético

Para o célculo do valor energético, foram utilizados os seguintes fatores de
conversiao (BRASIL, 2003):

Carboidratos — 4 kcal para cada grama de carboidrato — 17 k]/g;
Proteinas — 4 kcal para cada grama de proteina — 17 k]/g;
Gorduras 9 — kcal para cada grama de lipideo — 37 k]/g.

3.5 Andlise estatistica

As médias e o desvio padrio entre as triplicatas de cada amostra foram re-
alizadas com o auxilio do programa Microsoft Excel 2010. Para comparar os
resultados de andlise das trés amostras de cada alimento coletadas em dias dife-
rentes, foi realizada Analise de Variancia (ANOVA) e comparacdo entre médias
pelo teste de Tukey, com o auxilio do software Statistica 8.0.

3.6 Elaboracao do informativo

Tendo definida a composicdo e os valores energéticos em por¢oes de 100 g
dos alimentos selecionados por serem servidos com maior frequéncia pelo RU da
UTFPR —campus Londrina, foi elaborado um informativo na forma de folhetos
adesivos contendo os resultados obtidos e recomendag¢ées para a elaboragio de
um prato balanceado. Estes informativos foram colados nas mesas do RU, com
o intuito chamar a atengdo dos alunos e servidores para sua leitura, e esclarecer
quanto a composi¢ao dos alimentos servidos.

4 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados da composi¢ao proximal dos alimentos mais frequente-
mente servidos no Restaurante Universitario da UTFPR - Londrina estio na
Tabela 5.2.
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As trés amostras de arroz apresentaram diferenca significativa ao nivel de
5% quanto a umidade, lipidios, carboidratos e calorias, nio apresentando dife-
renga apenas entre as amostras 2 e 3 para cinzas e proteinas. O maior valor ener-
gético obtido foi na amostra 3, devido a maior quantidade de lipidios encontrada.

As amostras de feijao diferiram entre si nos quesitos umidade e calorias, sen-
do que para proteina ndo houve diferenca entre as trés amostras. As amostras 2 e
3 ndo apresentaram diferenca significativa para cinzas e carboidratos, enquanto,
para lipidios, apenas a amostra 2 se apresentou diferente das demais. A amostra
1 revelou valor energético mais elevado, provavelmente devido a menor taxa de
umidade, o que eleva os outros parametros em comparacdo as demais amostras.

A umidade, teor de cinzas e proteina encontrados na batata sauté nio apre-
sentaram diferengas entre as diferentes amostras coletadas, e apenas a amostra
3 obteve diferenca quanto ao teor de lipidios e carboidratos. No entanto, as trés
amostras resultaram em valores energéticos diferentes.

No macarrio, apenas o teor de cinzas nao teve diferenca entres os trés preparos
analisados, ja para carboidratos e calorias os trés diferiram. A amostra 3 apresentou
menor teor de umidade, nio havendo diferenca entre as amostras 1 e 2. Os teores
de lipidios e proteinas nio diferiram nas amostras 1 e 3, sendo que o teor de lipidios
da amostra 2 foi o mais elevado e, consequentemente, seu valor energético também.

Os trés tipos de carne apresentaram teores de carboidratos semelhantes entre
si. O frango assado obteve quantidades de lipidios diferentes nas trés composi-
¢oes, umidade e valor energético com diferenga significativa apenas na amostra 3,
e cinzas e proteinas apenas na amostra 1.

O bife de carne bovina demonstrou menor umidade na amostra 3, sendo que
ndo houve diferenga para cinzas de 1 e 3, e para lipidios de 2 e 3. No entanto, as
trés composi¢oes diferiram em proteina e valor energético.

A bisteca suina apresentou umidade e cinzas semelhantes nas amostras 1 e 3,
e teores mais elevados desses na amostra 2. As amostras 2 e 3 ndo apresentaram
diferenga quanto ao teor de lipidios, a amostra 1 revelou maior contetdo lipidico
e assim, maior valor energético. A amostra 3 diferiu quanto ao teor proteico e
todos os preparos diferiram quanto as calorias.

Realizou-se um levantamento entre as tabelas ja existentes de composi¢iao
proximal de alimentos, a fim de retirar destas tabelas os mesmos alimentos apre-
sentados na tabela de composi¢do proximal realizada neste trabalho para com-
parar seus resultados. Houve grande dificuldade para eleger estas tabelas de com-
paragio, pois a maioria das tabelas encontradas nado continham os alimentos de
interesse ou suas preparagoes utilizavam ingredientes diferentes dos utilizados nas
preparagdes do Restaurante Universitario.

Mesmo com algumas diferencas, que serdo relatadas de acordo com cada
tabela, foram selecionadas duas tabelas para comparacio com os dados com a
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tabela deste trabalho: a tabela de composi¢io proximal do Departamento de
Agricultura dos Estados Unidos (USDA) e a Tabela Brasileira de Composi¢io de
Alimentos (TACO).

Comparando-se os resultados (Tabela 5.2) com as informacdes do De-
partamento de Agricultura dos Estados Unidos (Tabela 5.3), observa-se que
o arroz apresentou um menor teor de umidade e teores bem mais elevados
de lipidios, porém isso ocorre devido aos diferentes modos de preparo, pois
o Restaurante Universitario utiliza 6leo e temperos além da dgua e o sal, en-
quanto o USDA faz somente adi¢do de dgua e sal. Com o aumento de lipidios,
proporcionalmente os teores de proteina e carboidratos diminuem e o valor
energético ¢ maior.

Os dados fornecidos na Tabela 5.3 para o feijao sido referentes ao “preparo
caseiro”, o que aproxima os lipidios e o valor energético dos valores encontrados
neste trabalho. A quantidade de dgua adicionada, nio informada em ambos, pode
também ter aumentado a umidade e diminuido os carboidratos obtidos.

Tabela 5.3 Composicio proximal de alimentos — Departamento de Agricultura dos Estados Unidos (Agriculfural

Research Service)

Componentes Composicéo proximal (%)
Umidade Lipidios Proteinas Carboidratos Kcal
Arroz* 68,44 0,28 2,69 28,17 130
Feijdo 65,17 515 5,54 21,63 155
Batata sauté 47,25 12,52 3,00 35,11 265
Macarrdo* 62,13 0,93 5,8 30,59 157
Frango assado 62,1 13,39 23,97 0 223
Bife bovino 48,37 24,6 23,9 0 324
Bisteca suina 61,36 10,57 27,97 0 255

Fonte: USDA (2014)

*alimentos preparados com adicéo de sal e dgua somente.

Na batata sauté analisada neste trabalho, a umidade foi bem mais elevada e
os carboidratos muito menores do que os encontrados na Tabela 5.3, porém os
lipidios foram semelhantes. A quantia de dgua utilizada no preparo é provavel-
mente responsavel por essa diferenga, o que gerou também diferenga no calculo
de carboidratos e posteriormente no valor energético.

O macarrao teve um desempenho similar ao da Tabela 5.3 quanto a umidade
e carboidratos. Mas, assim como no arroz, o preparo de referéncia utiliza apenas
sal e dgua, enquanto a formulacdo analisada continha alho e 6leo, responsavel
pelo grande aumento lipidico, ocasionando maior valor energético.
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As trés amostras de frango assado obtiveram teores de umidade mais baixos
que os valores indicados na Tabela 5.3, porém a média do contetdo lipidico se
aproxima da tabela. Com essa diminui¢do de umidade, o percentual proteico re-
sultante nas amostras foi mais elevado.

As quantidades de proteina do bife bovino foram mais elevadas na preparacio
do Restaurante Universitario, fato ocorrido pela menor umidade encontrada. O teor
de lipidios foi bem menor que o da referéncia, o que possivelmente ocorreu devido as
amostras utilizadas em ambos e a quantidade de gordura presente na amostra.

Da mesma forma, a bisteca suina pode ter apresentado grande diferenga na umi-
dade e lipidios devido a amostra selecionada. A média dos resultados de proteinas se
aproxima da tabela de comparagdo, porém ha grande diferenca entre elas. Tais fatos
estdo ligados as diferentes carnes utilizadas nos dias de coleta e no modo de preparo
ndo padronizado, que pode nio ter sido 0 mesmo feito na pesquisa do USDA.

Tabela 5.4  Tabela Brasileira de Composicio de Alimentos (TACO) — Composigdio de Alimentos por 100 gramas de
parte comestivel

Componentes Composiciio proximal (g/100 g)

Umidade  Cinzas  Lipideos  Proteina  Carboidratos e e e

Kcal
Arroz* 69,1 0,1 0,2 2,5 28,1 128
Feijdo* 80,4 0,7 0,5 48 13,6 76
Batata sauté 83,1 0,6 0,9 1,3 14,1 68
Frango 55,0 1.3 152 287 0 260
assado
Bife bovino 52,4 1,2 11,6 31,9 0 241
Bistecade o3 14 185 337 0 311
porco

Fonte: Tabela Brasileira de Composicdo de Alimentos ~-TACO (2011).

*alimentos preparados com adi¢do de dgua somente.

Comparando-se os resultados com a Tabela Brasileira de Composicao de Ali-
mentos (TACO) (Tabela 5.4), observa-se que o arroz apresentou teores de umida-
de e proteina menores em relagdo a esta tabela, e valores de lipideos e energético
bem mais elevados, porém, é importante relatar que estas diferencas ocorreram
possivelmente pelos diferentes modos de preparo, pois na tabela TACO o arroz
foi preparado somente com a adi¢do de agua, enquanto o Restaurante Universita-
rio utiliza 6leo e temperos, além da dagua e o sal. Com o aumento destes lipideos,
consequentemente aumenta também o valor energético. Cinzas e carboidratos
obtiveram resultados muito proximos aos indicados na tabela TACO.
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Quanto ao feijao, o resultado de umidade obtido foi um pouco menor e o
resultado de proteina foi muito menor do que o da tabela TACO, podendo variar
devido a propor¢ao caldo/carogo colhida, antes da homogeneizacdo da amostra,
o que também explicaria a pequena elevagio do teor de cinzas obtido em rela¢dao
ao da tabela TACO. J4 os resultados de lipideos e valor energético obtidos foram
muito elevados em rela¢do aos da tabela TACO, porém, a preparagdo desta tabela
foi realizada apenas com o feijao e a dgua, enquanto a do Restaurante Universi-
tario utiliza 6leo e temperos, além da dgua e o sal, resultando nestas elevacoes. O
teor de carboidratos obtido foi maior de que o da tabela TACO, provavelmente
devido a diferenca nos teores de umidade.

A batata sauté da TACO ¢ adicionada de margarina e salsinha, o que tornou
menor a diferenca entre os resultados de lipideos, mas, ainda assim, os teores de
lipideos e valor energético da tabela obtida foram superiores aos da tabela TACO,
possivelmente devido a varia¢do de ingredientes e quantidades entre as prepara-
¢oes. Os teores de umidade e proteina foram menores em relagio ao comparado,
e o teor de carboidratos encontrado ficou bem préximo ao comparado.

A comparagio entre o macarrdo da TACO e a tabela do Restaurante Univer-
sitario nao foi possivel devido ao fato de que na TACO existe apenas a compo-
sicdo proximal para o macarrdo cru, o que nao torna interessante a comparagao
com os dados obtidos neste trabalho.

Quanto ao frango assado, o fato de as preparagdes serem muito semelhantes,
a base da sobrecoxa do frango, assada com a pele, aproximou muito todos os
resultados obtidos das tabelas de referéncia. A umidade e cinzas estio muito se-
melhantes a TACO, enquanto os teores de lipideos, proteina, carboidratos e valor
energético estdo levemente abaixo dos encontrados na tabela TACO.

Os teores de umidade, cinzas e proteina do bife bovino obtidos foram supe-
riores aos da tabela TACO, possivelmente devido a diferenga de preparo, pois, na
TACO, o bife (alcatra), foi grelhado, e no Restaurante Universitario, foi frito em
chapa. Ja o teor de lipideos obtidos foi menor em relacio ao comparado, possi-
velmente devido a diferenca de amostra no momento da coleta.

Quanto a bisteca suina, nas duas tabelas a base das preparagoes foi fritura
no 6leo. O teor de umidade obtido e o informado pela TACO foram muito proxi-
mos, assim como os teores de carboidratos. Ja os teores de cinzas foram elevados
em relacdo a tabela, e o teor de proteina foi menor em relacdo a esta. Isso pode ter
ocorrido por se tratar de amostras de diferentes qualidades. Os teores de lipideos
e valor energético obtidos foram superiores aos descritos na TACO, provavel-
mente devido a qualidade da matéria-prima e as diferentes quantidades de 6leo
utilizadas no momento da fritura das bistecas.

Foi possivel verificar uma variagdo significativa na composicao dos alimentos em
dias diferentes, além de valores energéticos elevados, em geral. Este fato possivelmente
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ocorre devido a falta de padronizacio e falta de conscientizacio para preparagio de
alimentos de maneira saudavel. E necessario rever o modo de preparo, os ingredientes e
as quantidades dos mesmos, pois influenciam na saide de quem os consome.

Ao fim do trabalho, foi elaborado um folheto contendo as informagdes nutricio-
nais obtidas e as Informagdes Diarias Recomendadas (IDR), apresentadas na Figura
5.5, a fim de informar a comunidade universitaria os resultados obtidos e possibilitar-
-lhes a comparagao entre sua refeicao e o que se deve consumir ao longo do dia.

INFORMATIVO NUTRICIONAL DOS ALIMENTOS
MAIS FREQUENTEMENTE SERVIDOS PELO
wersoaoe reonausaeareaesoras. RES TAURANTE UNIVERSITARIO

Fornecer uma alimentagdo balanceada e de qualidade em um Restaurante Universitario
(RU) é fundamental a salide dos consumidores. Esta deve satisfazer as necessidades
nutricionais e energéticas, de acordo com a Ingestdo Diaria Recomendada (IDR). As tabelas
a seguir representam os valores nutricionais dos alimentos mais frequentemente servidos
pelo RU, e a tabela da ANVISA apresenta os valores da Ingestdo Diaria Recomendada.

INFORMAGAO NUTRICIONAL - RESTAURANTE UNIVERSITARIO UTFPR - CAMPUS LONDRINA

VALOR . .
ALIMENTO MEDIDAS RU CARBOIDRATOS (g)  PROTEINAS LIPfDEOS
ENERGETICO (g) e (&) )
2 COLHERES
ARROZ o 202,59 30,36 0,81 8,66
" 1/2 CONCHA
FELAO 1008) 134,71 16,91 1,05 6,98
: 1 COLHER
BATATA SOUTE {1004} 172,04 12,53 0,44 13,34
MACARRAQ 1 COLHER
; 228,55 30,25 0,83 11,58
ALHO E OLEO RASA (100g)
FRANGO 1 UNIDADE
ASSADO NEEli o) 249,56 0,58 28,33 14,88
1 UNIDADE
BFEBOVING L UNRIE 169,15 0,77 36,04 2,44
" 1 UNIDADE
BISTECA SUINA ) 315,08 0,54 25,94 23,24

ANVISA - Nutrientes de declarag¢do obrigatdria
Ingestdo Diaria Recomendada (IDR)
para um adulto saudavel

Valor Energético 2000 kcal
Carboidratos 300g
Proteinas 758
)
Gorduras Totais 55g §
Gorduras Saturadas 22g =
<
Fibra Alimentar 25g S Trabalho de conclusdo de curso
o Discentes: Bruna Mengue
o € Fabiana Ribeiro Oribe
Sedio 200 o Docente: Caroline Maria Calliari

Figura 5.5  Informativo nutricional dos alimentos mais frequentemente servidos pelo Restaurante Universitdrio
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5 CONCLUSAO

Com base no levantamento bibliografico, na composi¢ao proximal obtida
por meio das analises realizadas nos alimentos mais frequentemente servidos pelo
Restaurante Universitario da Universidade Tecnoldgica Federal do Parana — cam-
pus Londrina e no calculo do valor energético, foi possivel constatar uma varia-
¢do expressiva na composi¢ao dos alimentos em dias diferentes, o que indica a
falta de padronizagiao e os elevados teores energéticos na maioria das prepara-
¢oes. Isso demonstra a necessidade de rever o modo de preparo, os ingredientes
e as quantidades utilizados nas preparacoes dos alimentos, a fim de fornecer a
comunidade académica uma alimentacdao saudavel e adequada quanto ao aporte
de seus nutrientes.
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