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Resumo: As Unidades de Alimentagéo e Nutricdo (UAN) objetivam fornecer refeiges equilibradas para atender
as necessidades nutricionais dos clientes. Os cardapios tornam-se ferramentas fundamentais na construcdo da
educacdo nutricional dos individuos. Este trabalho objetivou analisar qualitativamente os cardapios oferecidos
em um ponto de distribuicdo de refei¢cbes de uma universidade de Vitdria da Conquista — BA. Analisou-se 0s
cardapios entre os meses de abril a junho de 2015, totalizando 60 dias, através da aplicacdo do método de AQPC
(Anélise Qualitativa das Preparacfes do Cardapio). Observou-se oferta de folhosos de 53,3% e de frutas de 70%
dos dias, sendo estes, aspectos positivos do cardapio considerados “regular”. A incidéncia dos alimentos ricos
em enxofre (33,3%), assim como monotonia de cores das preparacdes (28,3%) e oferta de doces (30%) também
foram classificadas como “regular”, sendo estes, considerados como aspectos negativos. O oferecimento de
carnes gordurosas (21,7%) foi classificado como “bom”. A oferta reduzida de conservas (10%), frituras (5%) e a
combinacéo de frituras + doces (3,3%) ¢ considerada como “6tima”. Torna-se importante que algumas mudancas
sejam aplicadas com a finalidade de melhorar os aspectos avaliados no cardapio, incluindo aumento da oferta de
folhosos e frutas, diminuicdo da oferta de doces e melhor planejamento na oferta de alimentos ricos em enxofre.
Ac0es e atividades de educacdo nutricional devem ser realizadas, ressaltando a importancia de adogdo de novos
habitos alimentares saudaveis, principalmente nesta fase da vida, em que muitos estudantes se tornam
vulneraveis pelas alteragdes bioldgicas e instabilidades psicossociais vivenciadas no meio universitério.
Palavras-chave: AQPC, Cardapios, restaurante universitério.

Abstract: (Qualitative assessment of the preparation of a menu from an universitary restaurant from Vitéria
da Conquista — BA, Brazil). Food Services aim to provide balanced meals to meet the nutritional needs of their
clients. The menus become important tools in the construction of the nutritional education. This work aimed to
analyze qualitatively the menus offered in a distribution point of meals at a university restaurant in Vitoria da
Conquista — BA, Brazil. The menus were analyzed between April and June 2015, totaling 60 days, through the
application of the QAMP method (Qualitative Analysis of Menu Preparations). There was a supply of leafy
leaves of 53.3% and fruits on 70% of the time. These positive aspects of the menu were considered "regular".
The incidence of sulfur-rich foods (33.3%), as well as the color monotony of the preparations (28.3%) and the
supply of sweets (30%) were also classified as "regular”. The offer of fatty meat (21.7%) was classified as
"good". The reduced supply of preserves (10%), fried food (5%) and the combination of fried food + candy
(3.3%) is considered as "Excellent". It is important to apply some changes to improve the aspects evaluated in
the menu, including increase of the supply of leafy food and fruits, decrease of the supply of sweets and better
planning in the supply of foods rich in sulfur. Nutrition education actions and activities should be carried out,
highlighting the importance of adopting new healthy eating habits, especially at this stage of life, in which many
students become vulnerable to biological changes and psychosocial instabilities experienced in the university
environment. Keywords: QAMP, menu, university restaurant.
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Introducéo

Ao ingressar na universidade inimeras
mudangas sdo vivenciadas pelos estudantes,
como alteragbes biol6gicas, instabilidades
psicossociais, novas relagdes sociais, situaces
do préprio meio académico, que, quando
associados a adocdo de novos habitos, podem
tornar os universitarios vulneraveis a situagdes
que coloquem sua salde em risco. Estes riscos
podem envolver o desenvolvimento de
disturbios alimentares, obesidade, doengas
cardiovasculares, e maior propensao a gastrite,
por exemplo. Por isso, através de uma
alimentagéo qualitativamente e
guantitativamente adequada, é possivel que
estes riscos sejam minimizados, pois a
alimentacdo saudavel é promotora de salde e
atua na prevencdo das doencas'. Assim, os
Restaurantes Universitarios (RU) tém a funcao
de fornecer a comunidade académica refeicdes
gue sejam balanceadas, de boa qualidade e
seguras, do ponto de vista nutricional®.

As Unidades de Alimentacdo e
Nutricdo (UAN) sdo estabelecimentos que
trabalnham com producdo e distribuicdo de
alimentos para coletividades, que tem por
objetivo fornecer refeicBes equilibradas, dentro
dos padrdes dietéticos que atendam as
necessidades  nutricionais dos  clientes,
respeitando as condicBes higienicossanitérias”.
O planejamento deve ser baseado na
caracteristica da unidade e no perfil dos
usudrios (sexo, faixa etaria, estado nutricional,
numero de refei¢des realizadas [ao longo do
dia?) e deve contribuir para a promocdo de
habitos alimentares saudaveis e auxiliar na
manutencdo ou recuperacdo da sadde®”.
Portanto, o0 carddpio elaborado pelo
nutricionista torna-se ferramenta fundamental
na construcdo da educacdo nutricional para 0s
individuos, j& que estes deveriam estar
consumindo refeicBes qualitativamente e
quantitativamente balanceadas’.
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Para avaliar o cardapio, um método
frequentemente utilizado é o AQPC (Avaliacéo
Qualitativa das PreparacGes do Cardapio). Esse
método facilita a avaliagdo global dos
cardapios, considerando: técnicas de coccdo
utilizadas, aparecimento de frituras, isoladas
ou acompanhadas aos doces, presenca de
alimentos ricos em enxofre, a cor das
preparactes e dos alimentos que compdem o
cardapio e presenca de folhosos e frutas®. A
partir de processos como a urbanizagdo e a
industrializacdo, novas praticas e habitos
alimentares vem sendo adotados pelos
individuos, tais como: aumento no consumo de
sodio, agUcares simples, gorduras e baixo
consumo de fibras e vitaminas, é necessaria
uma atencdo para a avaliagdo nutricional e
sensorial das refeicdes que sdo ofertadas
coletivamente, ja que este setor tem crescido
cada dia mais™®’.

No Brasil, segundo a Associacdo
Brasileira das Empresas de Refei¢Oes
Coletivas (ABERC), em 2016, o mercado de
refeicOes coletivas forneceu 17,86 milhdes de
refeicbes/dia, movimentou 43,74 bilhdes de
reais e ofereceu 180 mil empregos diretos. Para
2017, o mercado potencial tedrico de refeicdes
estd estimado em 20 milhGes/dia para
empregados de empresas, e em 19 milhdes nas
escolas, hospitais e Forgas Armadas’.

Assim, o objetivo deste estudo foi
avaliar a qualidade do cardapio das refeicdes
ofertadas em um ponto de distribui¢do de uma
universidade, na cidade de Vitéria da
Conquista- Bahia por meio do método de
Avaliacdo Qualitativa de Preparagdes do
Cardapio (AQPC). Diversos trabalhos tém
utilizado este método para avaliar cardapios e
nortear o trabalho da elaboracdo de cardapios
das UANSs, contribuindo assim para que estas
possam cumprir um de seus papeis como
promotora de alimentacio saudavel®.
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Metodologia

Neste estudo analisou-se a qualidade
dos cardapios oferecidos em um ponto de
distribuicdo de refeices em uma universidade
de Vitéria da Conquista — Bahia, em trés meses
de servico - abril, maio e junho, com 20, 21 e
19 dias de servigos respectivamente - no ano
de 2015, totalizando 60 cardapios. Foram
avaliados, portanto, todos os dias em que o
restaurante funcionou, pois, 0 mesmo funciona
de segunda a sexta. Salienta-se que o cardapio
¢ previamente disponibilizado no site da
universidade, portanto, de dominio publico.

Através do método AQPC foram
analisados os seguintes aspectos dos cardapios:
oferta de folhosos, presenca de alimentos ricos
em enxofre (exceto feijdo, por ser tipico do
cardapio brasileiro), oferta de frutas, presenca
de embutidos em geral (tais como bacon e
salsicha), oferta de doces, isolados ou
acompanhados de frituras, oferta de carnes
gordurosas (tais como costelinha e cupim) e
combinacdo de cores’. Em seguida os dados
foram agrupados por més de investigacdo. As

porcentagens de cada variavel foram
calculadas de modo a classificar os aspectos
positivos e negativos de acordo com 0s
resultados obtidos, utilizando como critérios os
conceitos: Gtimo, bom, regular, ruim e
péssimo®,

Resultados

A anélise dos cardapios possibilitou
avaliar e classificar a oferta de folhosos, frutas,
doces, frituras, conservas, presenca de
alimentos ricos em enxofre e carnes
gordurosas, a monotonia de cores e associacdo
de frituras mais doces. As tabelas 1 e 2
apresentam os critérios de classificagdo dos
aspectos positivos e negativos avaliados no
cardapio, respectivamente, de acordo com a
proposta de Prado, Nicoletti e Faria®. A tabela
3 apresenta os resultados da aplicacdo do
AQPC tanto de aspectos positivos como
negativos separados por cada um dos meses
avaliados e também o total em que se agrupa
0s trés meses.

Tabela 1 - Critérios para classificacdo dos aspectos positivos analisados nos cardapios.

CLASSIFICACAO

CATEGORIA

Otimo
Bom
Regular
Ruim
Péssimo

>90%
75 a 89%
50 a 74%
25 a49%

< 25%

Tabela 2 - Critérios para classificacdo dos aspectos negativos analisados nos cardapios.

CLASSIFICACAO

CATEGORIA

Otimo
Bom
Regular
Ruim
Péssimo

<10%
11 a 25%
26 a 50%
51 a75%
>75%
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Tabela 3 - Resultados da aplicacdo do método Avaliacdo Qualitativa das PreparagGes do
Cardéapio (AQPC) correspondente aos meses de abril a junho de um ponto de distribuicdo de refei¢bes
de uma universidade em Vitéria da Conquista — BA, 2015.

Ricos Cores Carnes Fritura
Meses Folhoso  Frutas em . Doces  Conservas  Frituras +
Iguais  Gordurosas
Enxofre Doces
. 40% 70% 40% 20% 30% 10% 5%

Abril 0% (0
® @ ©® @ (®) @ M °©

Maio 61,9% 66,6% 33,3% 38,1% 19,04% 33,3% 9,5% 4,.8% 4,.8%
(13) (14) (7) (8) (7 (2) (1) 1)

Junho 57,9% 73,3% 26,3% 26,3% 26,3% 10,5% 5,2% 5,2%
(12) (14) (5) (5) (5) (2 (1) @

Total 53,3% 70% 33,3% 28,3% 30% 10% 5% 3,3%
(32) (42) (20) (7 (18) (6) (3) (2

Entre parénteses, abaixo de cada valor de porcentagem, estdo representados o himero absoluto dos
dias analisados.

Com relacdo & presenca de folhosos,
observou-se que no més de abril estes foram
ofertados em 40% (8) dos dias analisados, no
més de maio em 61,9% (13) e no més de junho
em 57,9% (11). No total, observou-se que em
média 53,3% (32) de todos os dias analisados
houve a presenca de folhosos (Tabela 3). A
oferta de frutas foi observada em 70% (14) dos
dias de abril, 66,6% (14) do més de maio e em
junho, esteve presente em 73,3% (14) dos dias.
Dos 60 dias analisados em média 70% (42)
houve oferta de frutas.

As conservas estiveram presentes em
10% (2), 9,5% (2) e 10,5% (2) dos meses de
abril, maio e junho respectivamente. No total,
observou-se que apenas 10% (6) dos dias totais
houve a oferta de alimentos em conserva
(Tabela 3). No total, 30% (18) dos dias foram
servidos doces como sobremesa (Tabela 3). No

més de abril ndo houve oferta da combinacao
fritura + doce. Nos meses de maio e junho,
foram ofertados em 48% e 52%
respectivamente, que corresponde a um dia
dentre os demais analisados. Assim, em 3,3%
(2) de todos os dias analisados, houve oferta
desta combinagdo. A fritura, isoladamente,
esteve presente em 5% (1), 4,8% (1) € 5,2% (1)
entre 0os meses de abril, maio e junho,
respectivamente. Em cada més analisado,
apenas um dia foi ofertada preparagdo com
fritura. Apenas em 5% (3) do total de dias
analisados a fritura esteve presente no cardapio
dos comensais (Tabela 3).

As tabelas 4 e 5 demonstram o0s
resultados do AQPC, de acordo com a
classificagdo proposta por Prado, Nicoletti e
Faria®, dos critérios positivos e negativos
analisados respectivamente.

Tabela 4 - Classificacdo dos resultados referentes aos aspectos positivos obtidos através do AQPC, de
um ponto de distribuicdo de refei¢des de uma universidade em Vitéria da Conquista - BA, 2015.

Item Incidéncia Classificacao Categoria
Folhosos 53,3% (32) Regular 50 a 74%
Frutas 70% (42) Regular 50 a 74%

Entre parénteses, abaixo de cada valor de porcentagem, estdo representados o nimero absoluto dos dias
analisados.
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Tabela 5 - Classificacdo dos resultados referentes aos aspectos negativos obtidos através do AQPC, de
um ponto de distribuicdo de refeicdes de uma universidade em Vitéria da Conquista - BA, 2015.

Item Incidéncia Classificacao Categoria

Ricos em enxofre 33,3% (20) Regular 26 a 50%

Cores Iguais 28,3% (17) Regular 26 a 50%

Carnes

gordurosas 21,7% (13) Bom 11a25%

Doces 30% (18) Regular 26 a 50%
Conservas 10% (6) Otimo <10%
Frituras 5% (3) Otimo <10%
Frituras + Doces 3,3% (2) Otimo <10%

Entre parénteses, abaixo de cada valor de porcentagem, estdo representados o nimero absoluto dos dias
analisados.

A presenca de folhosos e frutas foi
classificada como “regular” (Tabela 4). Quanto
a presenca de doces, observou-se que no més
de abril estes foram ofertados em 30% (6) dos
dias, no més de maio em 33,3% (7) e em
junho, 26,3% (5) dos dias. Sob proposta de
avalicdo quantitativa, a incidéncia de doces foi
classificada como “regular”. As demais,
fritura, fritura + doce e frituras isoladas, foram
classificadas como “6timas” (Tabela 5).

A incidéncia foi classificada como
“otima” (Tabela 5). Avaliando a presenca dos
alimentos ricos em enxofre, observou-se que
esteve presente em 2 ou mais preparagdes no
mesmo dia em 40% (8) dias do més de abril,
em 33,3% (7) dias do més de maio e em 26,3%
(5) em junho. No total, observou-se que em
33,3% (20) dos dias houve presenca de
alimentos ricos em enxofre. Dentre eles,
destaca-se o brécolis, repolho e couve (Tabela
3). Segundo os critérios de classificacdo, este
item foi considerado “regular” (Tabela 5).

Quanto a presenca de cores iguais,
foram analisados os dias em que estes se
apresentavam semelhantes nos cardapios
oferecidos aos comensais. No més de abril,
20% (4) dos dias tiveram monotonia nas cores,
no més de maio 38,1% (8) e no més de junho
26,3% (5). No total, observou-se a presenca de
cores iguais em 28,3% dos dias analisados
(Tabela 3). A incidéncia de cores iguais nos
cardapios foi considerada como ‘“regular”
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(Tabela 5). Na analise da presenga de carnes
gordurosas, 0 més de abril apresentou 20% (4)
dos dias analisados, o0 més de maio 19,04% (4)
e 0 més de junho 26,3% (5). No total dos
meses analisados, observou-se a oferta de
carnes gordurosas em 21,7% (13) dos dias
analisados. Este item foi classificado, segundo
sua incidéncia, como “bom” (Tabela 5).

Discusséo

De acordo com o Guia Alimentar para
a populacdo brasileira é recomendada a
ingestdo didria de alimentos in natura,
incluindo frutas e hortalicas folhosas, para a
garantia de uma alimentacdo saudéavel °. Além
disso, quando adequada, a ingestdo desses
alimentos proporciona impactos positivos a
salde, pois contribui para o0 bom
funcionamento do organismo e controle de
peso™. No entanto, observa-se que em alguns
dias estes itens ndo estiveram presentes nos
cardapios avaliados, comprometendo o aporte
de fibras, vitaminas e minerais a ser ofertado.

No estudo de Oliveira et al'*., em que
se aplicou 0 método AQPC em um restaurante
industrial também no municipio de Vitéria da
Conquista — BA, foi encontrado folhosos em
100% dos dias analisados, valores acima dos
encontrados no presente estudo, e em 32,65%
dos dias a presenca de frutas, valores inferiores
do estudo em questdo™.
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Também em Vitdria da Conquista —
BA, em um estudo de Brito e Bezerra? foi
aplicado o método AQPC em uma UAN
hospitalar em que os folhosos foram ofertados
em apenas 19,4% dos dias, muito abaixo do
encontrado no presente estudo, assim como as
frutas, também abaixo, foram ofertadas em
32% dos dias analisados™. A importancia no
consumo de verduras e frutas se da pela
presenca de fibras e micronutrientes em sua
composicdo, que estd relacionada com
beneficios a salide humana, tais como: reducao
da absorcdo de colesterol e glicose, que
diminuem o risco de diabetes mellitus tipo 2 e
doencas cardiovasculares; prevencdo da
constipagdo, através do estimulo a funcgdo
intestinal, melhorando os quadros de diarreia.
Portanto, as frutas e hortalicas folhosas
apresentam importante papel no controle dos
riscos das  doengas  cronicas  ndo
transmissiveis®.

Ramos et al.'* realizaram uma
avaliagdo qualitativa do cardapio e pesquisa de
satisfacdo em uma UAN de Belo Horizonte -
MG, e quanto a presenca de doces, estes foram
encontrados em 100% dos dias analisados. O
item fritura + doce correspondeu a um valor de
35,7%, valor também encontrado quando se
analisou as frituras isoladamente. As conservas
tiveram como resultado uma frequéncia de
33,3% na anélise'. Tais resultados sd0 opostos
aos encontrados no presente estudo, em que se
encontrou uma menor oferta de doces, da
combinagédo fritura + doce, assim como das
frituras, de maneira isolada, e das conservas.

Diferentemente do presente estudo, no
trabalho proposto por Brito e Bezerra', a
frequéncia de doces somou 64,5% dos dias
analisados. Fritura + doce totalizou 35,5% e a
fritura, de maneira isolada, esteve presente em
45,1% do total. Valores bem acima daqueles
encontrados nesse estudo. Os alimentos em
conserva devem ser evitados, sobretudo devido
a grande quantidade de sédio em sua
composicdo. Estudos comprovam que seu
consumo em excesso € fator que pode

Journal of Applied Pharmaceutical Sciences — JAPHAC, 2017; 4(1): 28-36.

propiciar o desenvolvimento de DCNT, como
hipertensdo arterial, por exemplo, e céncer
gastrico™°. O elevado consumo de doces pode
contribuir para o aumento do valor caldrico das
refeicbes e também colaborar com o
desenvolvimento da obesidade, entre outras
DCNT®®. O continuo consumo  de
carboidratos simples e lipideos também
aumenta o risco de doengas cardiovasculares,
pois induz a elevacdo dos niveis séricos de
colesterol e triglicerideos™.

Prado, Nicoletti e Faria® aplicaram o
método AQPC em uma UAN de Cuiaba — MT
e observaram que a oferta de enxofre esteve
presente em 40% dos dias analisados. Ja nos
resultados encontrados no estudo de
Menegazzo et al'’ demonstraram valores
inferiores, quando comparados com o presente
estudo, correspondendo a 4%, Apesar de a
literatura apontar propriedades
anticancerigenas e antimutagénicas  aos
alimentos sulfurados, € importante que
resultados como este sejam obtidos, uma vez
gue a ingestdo em excesso destes alimentos
pode causar  desconforto no  trato
gastrointestinal dos individuos® ®.

No estudo de Barroso e Mendonca®
em que foi aplicado o AQPC em uma UAN em
Brasilia — DF, ndo foi observado presenca de
cores iguais no cardapio. Em contrapartida, no
estudo de Barros, Feitosa e Sant’Anna”® em
que foi aplicado o AQPC em hospitais
publicos de Aracaju — SE, foi observado cores
iguais em 93,3%. Ambos apresentaram
resultados diferentes dos encontrados no
presente estudo, que teve uma ocorréncia de
cores iguais considerada “regular”. O Guia
Alimentar preconiza que para que uma
alimentacdo seja considerada saudavel, ¢é
imprescindivel a presenca de alimentos com
cores variadas.

Quanto mais colorida for a
alimentagdo, maior sera a oferta de nutrientes,
gue variam entre minerais, fibras e vitaminas.
Isto torna o carddpio mais atrativo aos
individuos, propiciando o consumo de frutas,
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legumes, verduras, gréos e tubérculos. Quando
elaborados por um nutricionista, os cardapios
tendem a ter diversidade de nutrientes, entre
minerais, fibras e vitaminas®.

De acordo com o estudo aplicado por
Prado, Nicoletti e Faria®, que aplicaram o
método AQPC em uma UAN de Cuiaba- MT,
25% dos dias analisados houve presenca de
carnes gordurosas no cardapio, valor proximo
ao encontrado no estudo vigente, assim
também como no estudo de Oliveira et al., em
gue as carnes gordurosas foram observadas em
20,41% dos dias analisados pelo AQPC™. O
consumo demasiado de colesterol e gordura
saturada pode culminar com 0
desenvolvimento de doencas cardiovasculares,
dislipidemias, obesidade, entre outras. Por isso,
devido ao tipo de gordura encontrada nessas
carnes, seria interessante uma alta frequéncia
no cardapio e substitui-las pelas carnes magras.
Assim, o profissional nutricionista deve estar
atento para as quantidades de gorduras que sdo
ofertadas e evitar associagdo de alimentos
pouco saudaveis™>?,

Concluséao

Os cardapios analisados apresentaram
alguns pontos positivos, como baixa incidéncia
de frituras, conservas e combinacdo de fritura
+ doce. No entanto, algumas mudancas se
tornam necessarias a fim de que a alimentacdo
oferecida aos usuarios seja cada vez mais
saudavel, como maior oferta de frutas e
folhosos e melhor planejamento na oferta de
alimentos ricos em enxofre. O profissional
nutricionista deve procurar meios para oferecer
uma alimentagéo nutricionalmente balanceada,
mas também atrativa aos comensais. O AQPC
torna-se instrumento importante que o auxilia
na elaboragdo dos cardapios. Torna-se
importante proporcionar acdes e atividades de
educacdo nutricional voltadas para os usuarios,
ressaltando a importancia da adogdo de habitos
alimentares saudaveis, principalmente nesta
fase da vida, em que muitos se tornam
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vulneraveis pelas alteragbes vivenciadas no
meio universitario.
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