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Resumo. Avaliou-se qualitativamente preparacdes de um cardapio do almogo de um restaurante universitario do estado de Goias.
Foram avaliadas preparagdes de 169 dias pelo método de Avaliagao Qualitativa das Preparacoes do Cardapios (AQPC) e classificados
quanto a0s aspectos positivos e negativos. Quanto aos aspectos positivos e negativos, aqueles que obtiveram classificagio de
“6timo”, foram auséncia de preparagdes a base de frituras (100%), presenca de frutas e folhosos (94%), a oferta de carnes gordurosas
em 9% dos dias, os doces em 1% dos dias, a auséncia de doces associados a frituras e a oferta de arroz integral e opcio vegetariana
com 100% de ocorréncia para ambos. A associagdo entre suco acido e fruta dcida e conservas na salada apareceram em 14% dos
dias, classificados como “bom”, enquanto as preparages com cotes iguais estiveram presentes em 33% dos dias, classificados como
“regular”. Classificou-se como “ruim” a oferta de alimentos ticos em enxofte (71%) e guarnicdes a base de carboidrato (53%). E a
presenca de alimentos regionais foi o unico classificado como “péssimo”, com presenca em 8% dos dias. A grande oferta de frutas,
folhosos, arroz integral, opgo vegetariana concomitante com a baixa ocorréncia de doces, frituras e sucos acidos associados a frutas
acidas apontam uma 6tima qualidade do cardapio. No entanto, os resultados quanto ao aparecimento de alimentos de cores iguais,
ricos em enxofre, carnes gordurosas, alimentos regionais e preparagdes a base de carboidrato revelam as fraquezas do cardapio
ofetecido, sendo necessatio uma revisdo desses aspectos, para melhor atendimento dos comensais.

Palavras-chave: Alimentacio Coletiva; Servicos de Alimentacio; Alimentacio Saudavel

Abstract. Preparations of a lunch menu at a university restaurant in the state of Goias were qualitatively evaluated. Preparations of
169 days were evaluated using the Qualitative Evaluation of Menu Preparations (QEMP) method and classified according to positive
and negative aspects. For positive and negative aspects, those that were classified as “excellent” were the absence of frying-based
preparations (100%), the presence of fruits and leafy vegetables (94%), the offer of fatty meats 9% of the days, sweets in 1% of
the days, the absence of sweets associated with fried foods and offer of brown rice and vegetarian option with 100% occurrence
for both. The association between acidic juice and acidic fruit and preserves in the salad appeared on 14% of the days, classified as
“oood”, while preparations with the same colors were present on 33% of the days, classified as “regular”. The supply of foods rich
in sulfur (71%) and carbohydrate-based garnishes (53%) were classified as “bad”. And the presence of regional foods was the only
one classified as “terrible”, with presence in 8% of the days. The large offer of fruits, leafy vegetables, brown rice, vegetatian option
concomitant with the low occurtence of sweets, fried foods and acidic juices associated with acidic fruits point to an excellent
quality of menu. However, the results regarding the appearance foods of same color, rich in sulfur, fatty meats, regional foods and
carbohydrate-based preparations reveal the weaknesses of the menu offered, requiring a review of these aspects, in order to better
serve diners.

Keywords: Collective Feeding; Food Services; Healthy Eating

INTRODUCAO

Alimentagdo saudavel é aquela acessivel fisica e financeiramente, variada, harmonica em quantidade e
qualidade, segura sanitatiamente, colorida e saborosa (Brasil, 2014). Segundo Feitosa e colaboradores
(2010), no periodo académico, os habitos alimentares podem ser influenciados por diversos fatores, sendo
cles: deixar a casa dos pais, viver em moradias estudantis, falta de tempo para realizar refeicdes completas
e escolher bons alimentos, substituicio de refei¢des por lanches mais praticos, com alto valor calérico e
pelo estabelecimento de novas relagoes sociais e comportamentos. Com a inser¢ao em um novo ambiente,
amizades e responsabilidades, uma alimentacao saudavel pode deixar de ser o foco principal do estudante.
Além disso, esses estdo passando por um periodo de transi¢do bioldgica, que pode gerar certa pressao
e preocupa¢io com O corpo e sua aparéncia, tornando-os mais suscetiveis a desenvolverem
comportamentos alimentares disfuncionais e disturbios de imagem corporal, (SANTOS et al., 2021).
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O ambiente alimentar em que o individuo esta inserido influencia muito em sua alimentagdo e em seus
habitos alimentares, os quais, se adquiridos no periodo universitario, podem durar para a vida inteira
(PERES et al, 2019). Com o ingresso na faculdade e os novos convivios sociais, o estudante pode ter
mudangas comportamentais e adquirir novas praticas alimentares, que muitas vezes estdo associadas a uma
maior chance de desenvolverem doengas cronicas nio transmissiveis (DCNT), como obesidade, diabetes,
hipertensao e problemas cardiovasculares (DA SILVA et al., 2018; BERNARDO et al., 2017).

Assim, de acordo com Perez e colaboradores (2019), a implementagdao dos restaurantes universitarios
(RU) ¢é uma forma de promover sadde, seguranca alimentar, maior acessibilidade e promocio de habitos
alimentares mais saudaveis para estes individuos. Ademais, segundo Bernardo e colaboradores (2017), por
se localizarem no campus da universidade, sdo mais praticos, compativeis com os horarios académicos e
facilitam uma alimentagdo saudavel para essa populacio e o desenvolvimento de habitos alimentares mais
positivos a sua saude.

Diante ao exposto ¢ importante verificar a qualidade das refei¢cdes oferecidas nos RUs para garantir a
seguranca alimentar e nutricional dos individuos que frequentam esses locais. Um modo de avaliar essas
preparagdes é aplicando o método de Avaliagdo Qualitativa das Preparagdes de Cardapio (AQPC), que
consiste em uma analise dos ambitos nutricionais e sensoriais dos cardapios a partir da avaliagdo da
composicio das técnicas de cocgdo dos alimentos, formas de preparo e aparecimento de alguns grupos de
alimentos (VIEIROS e PROENCA, 2003).

Estudos utilizando esse método apontam que as preparacdes ofertadas por RU’s sio satisfatérias e que
auxiliam na promocio da saude de seus clientes, contudo mostram uma alta incidéncia da oferta de
alimentos ricos em enxofre e de carnes gordurosas (DA BOA MORTE et al,, 2021, FERREIRA et al,,
2015). Entretanto, Leonor, Silva e Didini (2022), destacam que apesar da elevada frequéncia do consumo
de frutas e hortalicas, a sua variedade ainda é pouca, beirando a monotonia alimentar e que o uso de
alimentos regionais pode trazer diferentes compostos bioativos, conferit novos aromas e sabores as
preparagdes ofertadas.

Neste contexto, o presente estudo teve como objetivo avaliar qualitativamente as prepara¢des de
cardapio do almo¢o de um RU do estado de Goids, visando analisar também os aspectos positivos e
negativos presentes nele e suas ocorréncias.

MATERIAL E METODOS

Trata-se de um estudo transversal, utilizando dados de cardapios de um RU de uma universidade federal,
localizada no interior de Goias. Foram analisados os cardapios do almogo elaborados para os meses de
marco a dezembro do ano de 2019, sendo analisados 169 dias no total.

O RU funciona como setrvigo de alimentagio permissionario e com gestdo terceirizada. Os cardapios
oferecidos sio de padrio médio, sendo compostos por: prato principal, op¢io vegetariana, arroz branco e
integral, feijio simples, guarnicdo, trés tipos de salada, sobremesa e suco. No petiodo analisado eram
distribuidas cerca de 450 a 800 refeicdes no almoco, nos cinco dias uteis da semana.

Para a avaliagdo qualitativa dos cardapios foi utilizado o método AQPC proposto por Veiros e Proenca
(2003), levando em consideracdo: a presenga de frituras nas preparagoes; presenca de frutas; presenca de
folhosos/ hortaligas; pratos com cores iguais ou coloridos; presenca de alimentos ricos em enxofre nas
preparagdes; presenca de carne gordurosa; presenca de doces; presenca de doces associado a frituras. Além
dos critérios anteriormente mencionados, também foram incluidos neste estudo outras seis variaveis
adaptadas: presenca de suco 4cido associado a uma fruta acida; presenca de guarnicio a base de carboidrato;
oferta de arroz integral; oferta de op¢ao vegetariana; presenca de conserva na salada; aparecimento de
alimentos regionais.

Tabela 1. Critérios para avaliacdo dos cardapios de um restaurante universitario do interior de Goias, 2023

CRITERIOS DESCRICAO

Frituras Oferta de preparagées com alimentos fritos (VIEIROS e PROENCA,
2003).

Pratos com cores iguais ou Cardapios que possuiam mais de duas preparagbes com 0s mesmos

coloridos alimentos ou o aparecimento de duas cores no cardapio. Nio foram
considerados arroz e feijao nessa andlise (VIEIROS e PROENCA, 2003).

Alimentos ricos com enxofre Repolho, couve-flor, brécolis, acelga, amendoim, batata doce, castanha,

couve, lentilha, ervilha, gengibre, rabanete, milho, ovo, meldo, pepino,
ricula, uva, maca, melancia, mostarda. Cebola ¢ alho foram considerados
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Carne gordurosa

Doces

Doces associados a frituras

Suco 4cido associado a uma fruta

acida
Guarnicao a base de carboidrato

Arroz integral
Opgao vegetariana
Conserva na salada

Alimentos regionais

quando apareciam no nome da preparagiao (VIEIROS e PROENCA, 2003;
SAO JOSE, 2014).

Preparacido em que o teor de gordura da carne ultrapassava 50 % do valor
energético total, NEPA, 2011).

Sobremesas que contém sacarose em sua composicao (SANTOS e COSTA
2017).

Sobremesas que contém sacatose em sua composi¢do associadas a
preparacGes com frituras. [VIEIROS ¢ PROENCA, 2003; SANTOS e
COSTA, 2017).

Abacaxi, acerola, ameixa, amora, caju, maracuja, laranja, limdo, morango,
péssego, romi, tamarindo, tangerina e uva (GAINO e DA SILVA, 2011).
Preparagoes feitas com farinha de trigo, como: massas, farofas e suflés e
preparacGes cujos alimentos possuem alto teor de carboidratos em sua
composi¢ao, como: mandioca, batata e banana (NEPA, 2011).

Oferta de arroz integral (FLORINTINO e MAZUR, 2015).

Oferta de opgio vegetariana (BOA MORTE, 2021).

Presenca de frutas e/ ou hortalicas em conserva de baixa acidez, acidificadas
artificialmente e naturalmente acidas (BRASIL, 2002).
Guariroba/gueiroba, pequi, cajui, acafrio-da-terra, banana-da-terra

(BRASIL, 2015).

Ap6s os dados serem analisados por meio do método AQPC, também foi aplicado uma classificacio
proposta por Prado, Nicoletti e Faria (2013). Essa classificacio leva em consideraciio os aspectos positivos
e negativos dos cardapios, sendo os itens classificados entre: 6timo, bom, regular, ruim e péssimo.

Como aspectos positivos, foram considerados a oferta de frutas, folhosos, arroz integral, opgao
vegetariana e alimentos regionais, conforme descrito na tabela 2. J4 os aspectos negativos consideraram a
oferta de frituras, de pratos com cores iguais, dois ou mais alimentos ricos em enxofre, carne gordurosa,
doce, doce associado a fritura, suco acido associado a fruta acida, guarni¢do a base de carboidrato e conserva
na salada, conforme apresentado na tabela 2. Foi avaliado a ocorréncia dos itens em cada semana dos 10
meses analisados e em sua totalidade, com base em seu percentual (NEPA, 2011).

Tabela 2. Classificacio dos aspectos positivos e negativos dos cardipios de um restaurante universitario do intetior

de Goias. _
CLASSIFICACAO CATEGORIAS
Positivos (+)
Otimo >90 %
Bom 75289 %
Regular 50279 %
Ruim 25249 %
Péssimo <25%
Negativos (-)
Otimo <10 %
Bom 11225 %
Regular 25250 %
Ruim 51a75%
Péssimo >75%

Fonte: Adaptado de Prado, Nicoletti e Faria (2013).

Os dados foram tabulados e analisados com o auxilio do programa Microsoft Office Excel versdo 16.64
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RESULTADOS

Os resultados da aplicagio do método AQPC no cardipio estio presentes na Tabela 3. E possivel observar
a auséncia de frituras, 100% da presenca de frutas e 94% de folhosos. J4 as prepara¢des com cores iguais e
alimentos ricos em enxofre, estdo presentes em 33% e 71%, respectivamente, nos dias analisados. O doce
demonstra uma presenca muito baixa de 1%, enquanto o doce associado a fritura estd ausente nos dias
avaliados na pesquisa. Itens como oferta de suco acido + fruta acida e guarni¢Ges a base de carboidrato
estdo presentes, de modo respectivo, em 14% e 53% dos dias. A oferta de arroz integral e de uma opgao
vegetariana mostraram 100% de presenca, ambos. E por fim, a apari¢do de alimentos em conserva na salada
tem uma presenca de 14% e o uso de alimentos regionais 8% dos dias analisados.

Baseado nos percentuais de ocorréncia obtidos, foi possivel classificar os itens entre, 6timo, bom,
regular, ruim e péssimo, dos 10 meses analisados, que se encontram na Tabela 4. Os itens que obtiveram a
classificagiao 6timo foram frituras, frutas, folhosos, carne gordurosa, doce, doce associado a fritura, arroz
integral e opgdo vegetariana. Classificados como bom foram a oferta de suco 4cido associado a fruta acida
e presenca de conserva na salada. A presenca de alimentos com cores iguais foi o unico item classificado
como regular. Em concomitincia, os itens alimentos ricos em enxofre e guarni¢oes a base de carboidrato
foram classificados como ruins. Por fim, a oferta de alimentos regionais entrou na classificagdo de péssimo.

Tabela 4. Classificacdo dos itens analisados dos cardapios de almogo de um restaurante universitario do intetior de
Goias, 2023

ITENS OCORRENCIA (%) CLASSIFICACAO
Frituras 0 Otimo
Frutas 100 Otimo
Folhosos 94 Otimo
Cores iguais 33 Regular
Ricos em enxoftre 71 Ruim
Carne gordurosa 9 Otimo
Doce 1 Otimo
Doce + fritura 0 Otimo
Suco 4cido + fruta 4acida 14 Bom
Guarnicio a base de carboidratos 53 Ruim
Arroz integral 100 Otimo
Opcio vegetariana 100 Otimo
Conserva na salada 14 Bom

Alimentos regionais 8 Péssimo
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Tabela 3. Avaliacido qualitativa das preparacdes de cardapio do almogo de um restaurante universitario do interior de Goias, 2023
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12
16
14
10

12
17
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13

21

13
21

Marco

21

Abril

22 22

11
11

22

22

Maio

18
14
13
21

18
14
13
21

18
14
12
20

18
14
13
21

18
14
13
21

Junho

Julho

Agosto

13
15
14

Setembro

18
19
10
169

18
19
10
169

10
12

17
17
10
159

18
19
10
169

18
19
10
169
100

Outubro

Novembro

Dezembro

14

24

89

24

16

120

56

Total

Ocorréncia

100 14

53 100

14

94 33 71

100

Total (%)
Nota: CHO: carboidratos.
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DISCUSSAO

O presente estudo teve como objetivo avaliar qualitativamente as preparagdes do cardapio de um RU do
interior de Goias. analisando o item oferta de frituras é possivel verificar uma auséncia de preparagdes com
essa técnica de coc¢do nos 169 dias avaliados, obtendo uma classificagio de 6timo dentro dos aspectos
negativos, de acordo com Prado, Nicoletti e Faria (2013), o que pode estar atrelado a questdes contratuais
entre a universidade e a empresa no perfodo de licitacio e é extremamente positivo, visto que sao alimentos
ricos em gordura e de alto valor calérico e o consumo frequente desses alimentos ¢ um importante fator de
risco para o desenvolvimento de doencas como obesidade, dislipidemias, hipertensio arterial, doencas
cardiovasculares e varios tipos de cancer (PRADO, NICOLETTI e FARIA, 2013; ZANINI et al., 2012).

A oferta de frutas obteve 100% de presenga no cardapio do RU e, consequentemente, foi classificado
como “6timo” nos aspectos positivos, assim como os folhosos apareceram em 94% dos dias avaliados,
classificando-se também como “6timo”, segundo Jaime e colaboradores (2009), o consumo e quantidade
adequada de frutas e hortalicas estd associado a uma redugdo do risco de desenvolver doencas
cardiovasculares e alguns tipos de cancer, além disso, sao alimentos ricos em micronutrientes, fibras
alimentares e de baixa densidade calérica, favorecendo a manuten¢io do peso corporal. A alta prevaléncia
desses alimentos no carddpio também pode estar relacionada a questdes contratuais entre o RU e a empresa
fornecedora de refeicoes (PEREZ et al., 2019).

As prepara¢oes com cores iguais estiveram presentes em 33% do cardapio, obtendo uma classificacdo
“regular” baseada nos aspectos negativos. a monotonia das cores no cardapio desestimula os clientes a
sentirem vontade de ingerir aquela refeicio, enquanto um prato mais colorido torna a alimentagao mais
prazerosa, apetitosa, atrativa e ofertam mais nutrientes, vitaminas e minerais (VIEIROS e PROENCA,
2003; LEONOR, SILVA e DIDINI, 2022).

Em relacio a presenca de dois ou mais alimentos ricos em enxofre, foram encontrados em cerca de
71% dos dias analisados, obtendo uma classificacdo de “ruim” quanto aos aspectos negativos avaliados.
Observa-se assim, uma alta prevaléncia deste item, contudo, o valor encontrado corrobora com os achados
de Sao José (2014), que obteve uma ocorréncia de 70,58% de alimentos fonte de enxofre enquanto Lima e
colaboradores (2019), encontraram 85,7% e Fiorintino e Mazur (2015) encontraram uma prevaléncia ainda
maior com cerca de 93,3%. A frequéncia alta de aparecimento de preparacOes ricas em enxofre advém da
grande oferta de folhosos e ovos, que em sua maioria sdo fonte de enxofre. O que faz este item estar nos
aspectos negativos ¢ a presenca de compostos sulfurados, que levam a um desconforto gastrico, podendo
causar flatuléncias e sensagdo de plenitude gastrica (FERREIRA, VIEIRA e FONSECA, 2015).

O consumo de carnes no ocidente ¢ muito presente, entretanto, a presenca de gordura neste alimento
e 0 seu consumo em excesso ¢ um fator preocupante, visto que possuem alta concentracio de colesterol,
acidos graxos saturados e sodio, o que pode aumentar a incidéncia de DCNT (LEVY et al,, 2012). Neste
estudo, foi possivel observar uma baixa ocorréncia (9%), resultando em uma “6tima” classificacio dentre
os aspectos negativos analisados, a baixa prevaléncia também pode estar relacionada a questSes contratuais.

A oferta de doce foi o unico item oferecido somente em 1 dos 169 dias avaliados, tendo uma
classificagdo nos aspectos negativos como “6tima’”. Esta baixissima prevaléncia, com certeza, também ¢é
devido ao contrato estabelecido, tendo em consideragiao que o consumo de doces pela populagao aumentou
consideravelmente nas ultimas trés décadas e excede o recomendado pela Organizacdo Mundial de Sadde
(OMS), podendo levar a obesidade e outras DCNT (CLARO et al., 2015) A presenca de doce e fritura no
mesmo dia ndo foi observada nesta pesquisa, sendo classificado como “6timo”.

Quanto a oferta de suco acido associada a fruta dcida recebeu uma classificacio de “bom™ nos aspectos
negativos, segundo Prado, Nicoletti e Faria (2013), visto que teve uma ocorréncia de 14%. a baixa
prevaléncia deste item nos cardapios analisados é um ponto muito positivo, pois os sucos de frutas possuem
elevados niveis de acidos organicos, que sdo responsaveis por regular a secre¢ao de 4cido gastrico no
estbmago, atuando como estimulantes. Contudo, de acordo com Sartorelli e colaboradores (20006), esse
estimulo pode causar sintomas de azia, regurgitacio, pirose, nauseas e dor abdominal em individuos que ja
possuam distarbios do trato gastrointestinal supetior, como a gastrite, lcera péptica e a doenga do refluxo
gastroesofagico.

Em relagio as guarni¢bes a base de carboidratos, elas estiveram presentes em 53% dos cardapios e
dentro dos aspectos negativos, foram classificados como “ruim”. Esse alto valor é negativo, pois o consumo
excessivo de carboidratos estd associado ao sobrepeso e obesidade, além disso, é um fator preditor para
dislipidemias, doencas cardiovasculares e diabetes (CARVALHO et al, 2011). Ademais, a oferta de
alimentos ricos em carboidrato eleva o percentual de carboidratos do valor calérico total, gerando um
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desbalanco na divisio adequada dos macronutrientes em uma dieta adequada e saudavel (FERREIRA,
VIEIRA e FONSECA, 2015).

A oferta de arroz integral e opcdo vegetariana, ambos estiveram presentes nos 169 dias avaliados,
obtendo uma classificagdo de “6timo”. A alta ocorréncia desses dois itens pode estar relacionada a questoes
de contrato entre o RU e a empresa, tendo em vista que muitos estudantes procuram esse tipo de
alimentagdo e¢ que o arroz é muito presente na alimentacdo dos brasileiros, sendo uma das fontes de
nutrientes mais importantes para a populagio brasileira e o produto integral possui ainda mais nutrientes,
tendo uma composi¢do mais rica nutricionalmente (CARVALHO et al.,, 2011). Segundo Baena (2015),
pesquisas sugerem que dietas baseadas em vegetais e nenhuma ou pouca matéria-prima de origem animal,
sdo as mais indicadas para prevenir doengas carenciais e reduzir o risco de desenvolvimento de DCNT,
além de promover a saude dos individuos. Estes beneficios sio comprovados e aumentam a qualidade ¢ a
expectativa de vida.

A oferta de alimentos em conserva na salada teve uma ocorréncia de 14% do cardipio e, por isso, foi
classificado como “bom”. De Oliveira e colaboradores (2020), encontraram cerca de 40% de ocorréncia de
alimentos em conserva na salada, a baixa prevaléncia deste item é um fator positivo, visto que elas possuem
um alto teor de sédio, contribuem para o aumento da pressio sanguinea e para o desenvolvimento de
doencas cardiovasculares.

O ultimo item avaliado foi a presenca de alimentos regionais, tendo uma baixa ocorréncia, 8% e sendo
classificado como “péssimo”. Segundo Brasil (2015), os alimentos regionais sao instrumentos de fomento
e protegio do patriménio alimentar, valorizando os produtores e preservando valores tradicionais da
historia brasileira. a baixa prevaléncia desse item nos cardapios é um ponto negativo, pois o consumo desses
alimentos gera saide, bem-estar e garante qualidade e seguranca nutricional (SARTORELLI e CARDOSO,
2000).

Totalizaram 169 cardapios de almogo analisados de um unico RU, o que pode ser uma limitacio do
estudo, tendo em consideracio que existem varias demandas contratuais que devem ser seguidas,
relacionados a oferta de determinados alimentos como fritura, doces, arroz integral, op¢io vegetariana.
Contudo, a adi¢do de itens como a presenca de suco acido associado a uma fruta acida; presenca de
guarnicao a base de carboidrato; oferta de arroz integral; oferta de opgdo vegetariana; presenga de conserva
na salada; aparecimento de alimentos regionais foi uma adapta¢do do método AQPC de Veiros e Proenca
(2003) e é um ponto positivo, pois traz mais riqueza a avaliacio e atualiza o método com questdes de saude
mais pontuais dos dias atuais. Assim como a classificacao proposta por Prado, Nicoletti e Faria (2013) que
também enriquece o trabalho, melhorando a analise da qualidade das refei¢des ofertadas aos estudantes.

CONCLUSAO

A unidade de alimentacio analisada apresentou cardipios de boa qualidade em termos gerais, tendo mais
da metade dos itens classificados como “6timo” ou “bom”. A presenca de frutas, folhosos, arroz integral e
opg¢io vegetariana foi bem alta e de alimentos com o consumo menos indicado como doces, frituras e sucos
acidos associados a frutas 4cidas teve uma baixissima ocorréncia. Entretanto, encontramos um
aparecimento consideravel de alimentos com cores iguais, ricos em enxofre, carnes gordurosas e guarnigdes
a base de carboidrato.

Essa analise identifica um cardapio de grande variedade nutricional, contudo, mostra alguns aspectos
que ainda podem ser melhorados, visando sempre a satide e bem-estar dos estudantes, com a oferta de uma
alimentacao nutricionalmente adequada e saudavel.
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