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RESUMO Objetivo: Avaliar a qualidade das refeicoes oferecidas em uma Unidade de Alimentacdo e Nutricdo cadastrada no
Programa de Alimentagao do Trabalhador.

Materiais e Métodos: Do total de carddpios fornecidos, foram selecionados 30% (71 cardapios) por meio de sorteio
sistemdtico. Os mesmos foram avaliados quanto a sua oferta energética e dos nutrientes carboidratos, proteinas,
gorduras totais e saturadas, fibra e sédio. Os valores encontrados foram comparados com os pardmetros estabelecidos
pelo Programa de Alimentagao do Trabalhador.

Resultados: Observou-se inadequagao na oferta energética, a qual ficou em média 60kcal superior ao limite
recomendado, e na contribuicao energética da proteina (19% vs 15%, este tltimo valor referente a recomendagao
do Programa de Alimentacao do Trabalhador). Em relagdo a oferta de fibras e sédio, também foram encontrados
valores acima da recomendagdo, no entanto, nao foi observado inadequagao na oferta de carboidratos, gorduras
totais e gorduras saturadas.

Conclusao: No presente estudo, a oferta de macro e micronutrientes mostrou-se inadequada em relagdo aos
parametros estabelecidos pelo Programa de Alimentagao do Trabalhador.

Palavras-chave: hébitos alimentares; alimentagdo coletiva; servigos de alimentacgao.

ABSTRACT Objective: To evaluate the quality of meals offered by a Food and Nutrition Unit of the Worker Food Program.

Materials and Methods: From the total of menus provided, 30 percent were selected through a random selection (71 menus). They
were assessed regarding their energy supply and their nutrient carbohydrates, proteins, total and saturated fat, fiber, and sodium.
Values found were compared to the parameters set by the Worker Food Program.

Results: Inadequacy in the energy supply about 60kcal above the recommended limit was observed, and in the protein energetic
contribution (19% versus 15%, being the latter the value recommended by the Worker Food Program). Regarding fiber and sodium
supply, values above the recommendation were also found. However, concerning the carbohydrate, total and saturated fat supply,
no inadequacy was found.

Conclusion: In the present study, the supply of macro and micronutrients proved inadequate in relation to the parameters established
by the Worker Food Program.

Keywords: food habits; collective feeding; food service.
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INTRODUCAO

A populagdo vem adquirindo novos padrdes de vida,
principalmente no que se relaciona ao trabalho, alimentagao
e satde. Dados atuais mostram mudancas nos habitos e
escolhas alimentares', sendo verificado, um aumento no
consumo de alimentos com agtcar, gorduras em geral,
gorduras saturadas e industrializados e diminuicao do
consumo frutas e hortalicas, assim como de alimentos basicos
como arroz e feijao. Essas mudangas nos habitos alimentares
poderiam explicar as maiores prevaléncias de excesso de
peso visualizadas no Pais atualmente?.

As despesas da populagao brasileira com alimentagao
fora do domicilio estao em elevacdo. Em 2002-2003, 24,1%
das despesas familiares destinavam-se para essas refeicoes,
enquanto em 2008-2009 essa participagao aumentou
para 31,1%*. Em 2014, o mercado de refeigdes forneceu,
em média, 19 milhdes de refei¢oes por dia, sendo que as
refeigbes coletivas, produzidas por empresas prestadoras
de servico em Unidades de Alimentagao e Nutricao (UAN),
representaram 12,2 milhdes dessas refeicbes*.

O Programa de Alimentagao do Trabalhador (PAT), criado
em 1976, teve por objetivo priorizar o atendimento de
trabalhadores de baixa renda, ou seja, aqueles que recebem
até cinco salarios minimos mensais, além de garantir maior
produtividade, melhores condigdes de satide, bem-estar e
melhor qualidade nutricional das refeigoes, j& que empresas
integrantes do PAT devem seguir parametros determinados de
oferta energética e de nutrientes para as refei¢des principais
(almogo, jantar e ceia) e menores (desjejum e lanche)>.

Diante do cendrio onde as refeigoes fora do lar estao
cada vez mais frequentes e a satde da populacdo tem
apresentado maior relacdo com seu consumo alimentar,
torna-se importante a avaliagdo da qualidade nutricional
de refeigoes oferecidas fora do espago domiciliar. Sendo
assim, o objetivo do presente estudo foi verificar a qualidade
nutricional de refeigdes oferecidas a trabalhadores por uma
UAN localizada no Sul do Brasil.

MATERIAL E METODOS

Foi realizado um estudo descritivo que avaliou uma
amostra aleatéria dos carddpios praticados em uma
empresa do ramo metaldrgico, localizada no sul do Brasil,
cadastrada no Programa de Alimentacdo do Trabalhador
(PAT). No momento do estudo, a empresa fornecia a refeicao
almogo para aproximadamente 150 trabalhadores das
areas operacionais e administrativas, sendo em sua maioria
homens (76%).

O cardépio é elaborado por uma nutricionista a partir
de itens definidos em contrato corporativo entre a UAN

terceirizada e a empresa. O carddpio é composto por dois
tipos de saladas, dois tipos de sobremesa (doce ou fruta), arroz,
feijao, duas guarnicoes, sendo uma delas a sopa, pao, suco,
dois tipos de carnes e preparagoes utilizando ovos. Referente
a sobremesa e as carnes e ovos, os trabalhadores pre-
cisam fazer uma escolha entre as opgoes: fruta ou doce, no
caso da sobremesa, e dois tipos de carne ou um tipo de carne
e preparagdes a base de ovos, no caso das carnes e ovos.

Para o presente estudo, foram avaliados carddpios
obtidos no periodo de 01/01/2014 a 31/12/2014, resultando
em 237 dias/cardapios possiveis de serem analisados, ja que
a UAN nao produz refeigoes aos sabados, domingos, feriados
e periodo de férias da empresa. Deste total de dias, reali-
zou-se a selecdo, por meio de sorteio sistematico com inicio
casual e intervalo igual a 2, de 30% dos cardapios do almogo,
resultando em uma amostra de 71 cardapios®. A avaliagao
dos cardépios teve como objetivo estimar o valor energético
ofertado e o perfil dos nutrientes: carboidratos, proteinas,
gorduras totais, gorduras saturadas, fibra e sédio, utilizando
como referéncia os parametros expostos na Tabela 1.

Tabela 1. Parametros nutricionais estabelecidos pelo programa de
alimentacao do trabalhador (PAT).

Nutriente Recog)(}en‘dagﬁo Ret‘:o_m en(‘lag‘é o
iria refeicao principal

Valor Energético (kcal)* 2000 600-800
Carboidratos (%) 55-75 60
Proteina (%) 15 15
Gorduras Totais (%) 15-30 25
Gorduras Saturadas (%) <10 0-10

Fibra (g) >25 7-10

Sédio (mg) <2400 720-960

Fonte: Ministério do Trabalho e Emprego (MTE), 2006°.

As fichas técnicas foram elaboradas pela responsavel
pela pesquisa através das receitas ja existentes na UAN.
Primeiramente, as receitas foram selecionadas, ap6s os ren-
dimentos e as porgdes ofertadas aos comensais foram obtidas
através de pesagem e relato da equipe. Os calculos foram
realizados por meio do programa Dietwin®-Professional
Versdao 2008, utilizando como referéncia os alimentos da
Tabela de Composigao de Alimentos’. No entanto, quando
o alimento nao estava citado nessa tabela, foram utilizados
dados encontrados na Tabela de Composicao Nutricional dos
Alimentos Consumidos no Brasil® e, complementarmente,
buscou-se o rétulo de alguns alimentos presentes nos
cardapios. Ressalta-se, porém, que os temperos adicionados
as saladas (sal, 6leo de soja, vinagre, molho shoyu, molho
inglés e molho de pimenta) ndo foram adicionados ao calculo
dos cardapios, pois ndo existia um registro do consumo
diario desses produtos. No calculo das protefnas e das
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sobremesas foi utilizada uma média ponderal, considerando
uma estimativa de proporgao de escolha de cada um dos
itens disponiveis no cardapio baseada no relato da equipe
de UAN.

A estimativa da quantidade energética e de nutrientes
oferecida e a contribuicdo energética nos macronutrientes
foi apresentada como média, desvio padrdo, mediana e
percentis 25 e 75 dos 71 carddpios. Por fim, foram com-
paradas as médias, no caso de distribuicdo simétrica, ou
medianas, no caso de distribuigao assimétrica, dos valores
de oferta energética e dos nutrientes (proteina, carboidrato,
gorduras totais, gorduras saturadas, fibras e sédio) com os
parametros nutricionais estabelecidos pelo PAT. As analises
descritivas foram efetuadas no programa Statistical Package
for Social Sciences (SPSS) versao 21.0.

O presente estudo nao foi submetido a andlise do comité
de ética da instituicao, ja que nao envolveu individuos. No
entanto, as empresas envolvidas autorizaram a coleta de
dados para a pesquisa.

RESULTADOS

A andlise realizada demonstrou inadequacao no valor
energético médio dos cardapios calculados. A média

encontrada para oferta energética foi de 861,4=141,5kcal,
excedente ao limite de 30 a 40% do valor energético total
(VET) didrio de 2000 kcal recomendado pelo PAT, no entanto,
foram constatados que 25% dos cardapios apresentaram valor
energético entre 604,0kcal e 762,2 kcal, valores adequados
a recomendacao (Tabela 2).

Na avaliagdo da contribuicdo energética dos macro-
nutrientes, observaram-se valores discrepantes ao reco-
mendado pelo PAT, sendo que, para os carboidratos e
gorduras totais a mediana de contribuigao ficou abaixo da
recomendagao (56,2% e 23,9%, respectivamente) e, para
as protefnas, acima da recomendagao (19%). Excecao foi
observada para as gorduras saturadas que apresentaram
contribuicdo energética adequada (6,7%). No entanto,
na comparagao entre os valores das medianas em g/dia
observados com os valores sugeridos pelo PAT, observou-se
que para os carboidratos e gorduras totais os valores
apresentaram-se de acordo com a recomendagao (117,3 g
e 20,7 g, respectivamente), ja para as proteinas, o resultado
permaneceu elevado (40,8 g) (Tabela 2 e 3).

Referente as fibras, foi possivel visualizar que a média de
oferta da mesma foi de 12,8+2,2g superando o valor maximo
de 10g descrito pelo PAT. No tocante ao sédio, observaram-

Tabela 2. Estimativa da quantidade energética e de nutrientes oferecidas pela empresa estudada.

Nutrientes Média=DP Minimo
Energia (kcal) 861,46*x141,5 604,0
Carboidratos (g) 121,65+22,1 86,3
(%)* 56,59+5,2 39,7
Proteinas (g) 42,52+9,4 26,4
(%)* 19,93+3,6 13,0
Gorduras Totais (g) 22,74+7,7 10,5
(%)* 23,47+5,5 13,2
Gorduras Saturadas (g) 6,38+2,6 1,6
(%)* 6,56+2,1 2,0
Fibras (g) 12,84+2,2 9,2
Sédio (mg) 2114,74+524,9 597,0

P25 Mediana P75 Maximo
762,2 848,2 923,2 1266,1
105,2 117,3 131,4 188,3
54,3 56,2 59,5 69,8
38,2 40,8 46,4 100,0
17,5 19,0 21,8 32,0
17,3 20,7 28,5 48,1
18,8 23,9 27,6 37,3
47 5,9 7,4 15,3
47 6,7 7,7 11,9
11,4 12,5 14,1 18,7
1772,5 2141,9 2367,7 3731,8

* % de contribuicao energética. DP: desvio padrao.

Tabela 3. Valores médios encontrados e recomendagao maxima e minima preconizada pelo programa de alimentagao do trabalhador (PAT).

Nutriente

g/mg %*
Valor Energético (kcal) 861,5 -
Carboidrato (g)* 117,3 56,2
Proteina (g)s 40,8 19,0
Gorduras Totais (g)* 20,7 23,9
Gorduras Saturadas (g)* 5,9 6,7
Fibras (g) 12,8 -
S6dio (mg) 2114,7 =

Média/mediana dos 71 cardapios

Valores minimos PAT Valores maximos PAT

g/mg %* g/mg %*
600,0 - 800,0 -
90,0 60,0 120,0 60,0
22,5 15,5 30,0 15,0
16,6 25,0 22,2 25,0
0,0 0,0 8,8 10,0
7,0 = 10,0 =
720,0 = 960,0 =

* % de contribuicao energética.s mediana.
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se valores superiores ao recomendado pelo PAT ja a partir
do percentil 25 (1772,5mg). O valor médio encontrado foi
2,2 vezes superior a recomendagao (2114,7+524,9 mg),
enquanto o percentil 75 foi quase quatro vezes superior
(3731,8mg) (Tabela 2 e 3).

DISCUSSAO

O presente estudo avaliou refeicdes servidas por uma
empresa cadastrada no Programa de Alimentacao do
Trabalhador e observou inadequagdes nutricionais em alguns
aspectos como a oferta energética e dos nutrientes protefnas,
fibras e soédio.

Outros estudos também avaliaram a qualidade das
refeicoes oferecidas em UAN e observaram que a oferta
de nutrientes apresenta desvios, tornando as refeigoes
oferecidas muitas vezes inadequadas nutricionalmente
quando comparadas as recomendagoes do PAT. Dentre os
desvios, observa-se excesso na oferta caldrica e proteica,
o que corrobora os resultados do presente estudo. Porém,
diferentemente deste estudo, alguns estudos encontraram
oferta excessiva de gorduras totais e saturadas®?1°.

O Guia Alimentar da Populagao Brasileira sugere uma
alimentagao adequada e equilibrada como forma de
prevencao de doencas cronicas nao transmissiveis'. Em um
estudo realizado em uma populagdo de trabalhadores foi
observado que um terco deles apresentava obesidade. Isso
demonstra a importancia de uma refei¢ao adequada no que
diz respeito a oferta energética’.

Em relacdo a andlise proteica, ressalta-se que o
presente estudo utilizou uma estimativa de proporcao de
consumo dos diferentes pratos ofertados, ja que havia uma
possibilidade de escolha do comensal as proteinas (carnes
e ovos) ofertadas. Esta estimativa pode ter superestimado o
valor de oferta proteica encontrado. Além disso, a avaliagdo
proteica ndo teve como objetivo a andlise da qualidade desse
nutriente, no que se refere a digestibilidade e composicao
de aminoacidos.

O presente estudo encontrou inadequagdes na oferta de
fibras e s6dio, o que corrobora os resultados encontrados por
outros estudos, sendo a oferta de ambos nutrientes superior
as recomendagdes'>'*. O consumo de fibras apresenta
efeitos positivos para a satde tal como a redugao nos niveis
séricos de colesterol, melhora na glicemia em pacientes com
diabetes, redugao de peso corporal, redugao de processos
inflamatérios de baixo grau, dentre outros'. A recomendagao
atual para consumo de fibras segundo o Ministério da Satde
éde 25g/dia’, o que condiz com a recomendagao do PAT. Os
dados encontrados no presente estudo indicaram uma oferta
superior de fibras. Assim, considerando a alimentagdo da
populacdo brasileira, que tem apresentado baixo consumo

de frutas e verduras e, consequentemente, de fibras'®,
podemos considerar que os valores elevados encontrados
no presente estudo nao sao um problema e, sim, um aspecto
positivo.

No presente estudo, foi observado uma oferta média de
sodio que superou a recomendagdo total de sédio diaria
para a populacdo brasileira’, o que é preocupante se consi-
derarmos as evidéncias que apontam a relagdo do seu
consumo com doengas crénicas como hipertensdo, doencas
cardiovasculares'” '8, acidente vascular cerebral e doencas
renais'. Estudo recente avaliou a percepgao do consumo
de sal pela populagao brasileira e demonstrou que, aproxi-
madamente, um em cada seis individuos classifica seu con-
sumo de sal como elevado?. A estimativa de consumo de sédio
realizada através da Pesquisa de Orgcamentos Familiares (POF
2008-2009) constatou um consumo médio 4,7 g de sédio em
uma dieta de 2000kcal*', sendo esse valor superior ao limite
recomendado pelo Ministério da Satde que é de 2 g/dia??.

O Cuia de Boas Praticas Nutricionais para Restaurantes
Coletivos orienta que a quantidade de sédio deve ser
reduzida gradualmente nas refeigoes fornecidas por UAN.
Sendo assim, é sugerida a substituicao do sal comum pelo
sal com ervas secas, o qual utiliza uma parte de sal para trés
partes de ervas, ou a producdo de caldos utilizando como
base legumes e carnes afim de evitar o consumo de caldos e
temperos industrializados?>.

O presente estudo apresentou algumas limitagoes.
Primeiramente, ndo se aplicou inquéritos alimentares para
avaliar o consumo dos comensais e o resto ingestao dos
alimentos oferecidos. Além disto, os temperos utilizados
nas saladas, no qual estdo inclusos sal e 6leo, podem ter
subestimado os valores encontrados de sédio e de lipideos.

Considerando a metodologia utilizada, é possivel concluir
que o PAT vem sendo falho em UAN. Sabe-se que esses
locais deveriam levar em consideracao o publico que estao
atendendo e que uma alimentacao desequilibrada, com
excesso na oferta energética de alguns nutrientes e déficit
de oferta de outros, pode gerar graves consequéncias a satide
do trabalhador.
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