INSTITUTO NACIONAL DE ENSINO SUPERIOR E PESQUISA-
INESP
CENTRO DE CAPACITACAO EDUCACIONAL - CCE

JOSEANE DE LIMA SILVA

PERFIL NUTRICIONAL DOS COMENSAIS E AVALIACAO
NUTRICIONAL DE REFEICOES SERVIDAS EM UMA UNIDADE
PRODUTORA DE REFEICOES DE JABOATAO DOS
GUARARAPES - PE.

RECIFE
2016



JOSEANE DE LIMA SILVA

PERFIL NUTRICIONAL DOS COMENSAIS E AVALIACAO
NUTRICIONAL DE REFEICOES SERVIDAS EM UMA UNIDADE
PRODUTORA DE REFEICOES DE JABOATAO DOS
GUARARAPES - PE.

Monografia apresentada a Coordenacgdo
do Curso de Pdés-graduacdo do Instituto
Nacional de Ensino Superior e Pesquisa —
INESP e ao Centro de Capacitacdo Educacional
como parte de requisitos para obtencéo do titulo
de Especialista em Alimentacdo Coletiva.

RECIFE
2016



Catalogacéo na Publicagdo (CIP)
Bibliotecaria: Renata Ramos, CRB4-2024

S586p Silva, Joseane de Lima.

Perfil nutricional dos comensais e adequacao nutricional de refeices
servidas em uma unidade produtora de refeicbes de Jaboatdo dos
Guararapes/ Joseane de Lima Silva. — Recife, 2016.

30f..graf.; tabelas.

Monografia (Especializacdo em Alimentacdo Coletiva) — UNESP, Centro
de Capacitacdo Educacional. Recife, 2016.
Inclui: referéncias e anexos.

1. Nutricdo. 2. Programa de Alimentag&o do Trabalhador. 3. Avalia¢éo
nutricional. 4. Alimentacdo saudavel. |. Titulo

UNESP CDU - 612.39(813.4)




JOSEANE DE LIMA SILVA

PERFIL NUTRICIONAL DOS COMENSAIS E ADEQUACAO
NUTRICIONAL DE REFEICOES SERVIDAS EM UMA UNIDADE
PRODUTORA DE REFEICOES DE JABOATAO DOS
GUARARAPES - PE

Monografia para obtencdo do titulo de Especializacdo em Gestdo em Alimentacdo

Coletiva.
Recife, 23 de Janeiro de 2016.

EXAMINADOR:

Nome: Jenyffer Medeiros Campos
Titulagdo: Doutorado em Nutri¢éo
Nome: Chika Wakyiama
Titulagdo: Mestrado em Nutricdo
Nome:

Titulagdo: Especializagdo em Nutri¢do

PARECER FINAL.:
Aprovado



AGRADECIMENTOS

Agradeco primeiramente a DEUS, que me deu saude, forca e condicdes de
continuar firme ate o final.

Ao0s meus pais, por acreditarem sempre em meu potencial, pelo amor que me fez
mais forte, fazendo entender que sou capaz de ir mais além. A vocés que desde o comeco
me incentivaram a correr atrds dos meus sonhos e a buscar novos conhecimentos, me
dando conselhos, contribuindo para 0 meu crescimento na vida académica. Sem voceés
ndo teria chegado onde cheguei.

Ao meu namorado, pelas noites de incentivo e encorajamento, pela paciéncia e
compreensdo, e por ter acreditado que eu seria capaz.

A vocés, dedico mais essa minha conquista.



Que os vossos esforgos desafiem as impossibilidades, lembrai-vos de que as grandes

coisas do homem foram conquistadas do que parecia impossivel.



RESUMO

A alimentacdo é de extrema importancia para o organismo, com relevancia na
manutencdo da saude e, também do ponto de vista econdmico, como fator estrutural de
competitividade. A mé alimentacdo pode resultar em diversas consequéncias que podem
acarretar no mau desempenho do trabalhador. Assim, visando oferecer alimentagédo
adequada no intuito de melhorar as condi¢des nutricionais, em 1976 instituiu-se o
Programa de Alimentagdo do Trabalhador (PAT). Desta forma, esse estudo teve como
objetivo principal, avaliar a adequacgéo nutricional do almogo oferecido pela UAN de uma
Multinacional da cidade de Jaboatdo dos Guararapes, Pernambuco. Na Unidade sdo
servidos 550 almocos diariamente. Foram analisados os cardapios de 5 dias consecutivos,
no periodo de 14 de setembro a 18 de setembro de 2015. Para identificar o perfil
nutricional, os individuos foram medidos e pesados e sua classificacdo definida de acordo
com o indice de Massa Corporal (IMC). Em relacio & adequacdo nutricional dos
cardapios, foram avaliadas as calorias, macronutrientes, fibras e sodio por refeicdo dos
per capitas servidos e comparados com o estabelecido pelo PAT. Como resultados,
obteve-se uma grande prevaléncia de pessoas (59% no total), em ambos 0s sexos, com
sobrepeso, e um percentual significativo de homens (29%) com algum grau de obesidade.
Em relacdo a comparacdo feita com os valores nutricionais encontrados nos cardapios
com os parametros definidos pelo PAT, observa-se que praticamente todos os itens (com
excecdo da gordura total e do sédio) ficaram acima do recomendado. O teor de energia
em calorias (1.230,67kcal) e o de carboidrato (62,69%) se aproximaram das
recomendacdes (maximo 1.200kcal e 60% carboidrato total). A gordura total ficou abaixo
da recomendavel. Proteina encontrado no cardapio (26,30%) superou quase que 75% o
valor estipulado pelo programa. Consequentemente, o NDPCal total do cardapio,
ultrapassou (5%) do que seria considerado ideal. Conclui-se que, uma vez que 0S
cardapios analisados apresentaram um desequilibrio nutricional em sua composicao, e
como o indice de excesso de peso entre os trabalhadores é alto, caso esta inadequacgéo ndo
seja solucionada, os danos a esses trabalhadores poderéo ir muito além do peso corporeo,
trazendo consigo as consequéncias das possiveis doengas cronicos.
PALAVRAS-CHAVE: Programa de Alimentacio do Trabalhador, avaliacdo

nutricional, alimentagdo saudavel.



ABSTRACT

Food is extremely important for the body, with relevance in maintaining health and also
from the economic point of view, as a structural factor of competitiveness. A poor diet
can result in various consequences that can result in poor employee performance. So in
order to offer adequate nutrition in order to improve the nutritional status, in 1976 was
instituted the Worker Food Program (WFP) . Thus, this study aimed to evaluate the
nutritional adequacy of the lunch offered by UAN a multinational city of Jaboatdo dos
Guararapes, Pernambuco. In Unit are served 550 lunches daily. 5 consecutive days of
menus were analyzed in the period from September 14 to September 18, 2015. To identify
the nutrient profile individuals were measured and weighed and their classification
defined according to body mass index (BMI). Regarding the nutritional adequacy of the
diets, calories were evaluated, macronutrients, fiber and sodium per meal served in per
capitas and compared to the established by the PAT. As a result, we obtained a high
prevalence of people (59% in total), in both sexes, overweight, and a significant
percentage of men (29%) with some degree of obesity. Regarding the comparison made
with the nutritional values found in the menus with the parameters defined by the PAT, it
is observed that almost all items (with the exception of total fat and sodium) were above
recommended. The energy content in calories (1.230,67kcal) and carbohydrate (62.69%)
came from recommendations (maximum 1.200kcal and 60% overall carbohydrate). The
total fat was below recommended. Protein found on the menu (26.30%) exceeded almost
75% of the amount stipulated by the program. Consequently, the total NDPCal the menu
exceeded (5%) than would be considered ideal. We conclude that, since the menus
analyzed showed a nutritional imbalance in their composition, and how the overweight
rate among employees is high if this mismatch is not resolved, the damage to these
workers may go far beyond body weight, bringing the consequences of possible chronic

diseases

KEYWORDS: Worker Food Program, nutritional assessment, healthy eatin
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1. INTRODUCAO

A alimentacdo é de extrema importancia para o organismo, com relevancia na
manutencdo da saude e, também do ponto de vista econémico, como fator estrutural de
competitividade, pois afeta diretamente a capacidade de trabalho do individuo
(COLARES, 2005). A mé& alimentacdo pode resultar em diversas consequéncias que
podem acarretar no mau desempenho do trabalhador, tais como: reducéo da resisténcia as
doencas, diminuicdo da resisténcia fisica, reducdo dos anos produtivos, aumento do
absenteismo, reducdo da carga horaria trabalhada, desenvolvimento fisico e mental
prejudicados, reducdo da produtividade, entre outros (PROENCA, 2000).

Assim, com o intuito de melhorar as condi¢6es nutricionais dos trabalhadores, com
repercussdes positivas para a qualidade de vida, principalmente os de baixa renda e
visando promover a salde e prevenir as doencas relacionadas ao trabalho, contribuir para
um melhor rendimento, com aumento da produtividade e diminuicdo dos riscos de
acidentes, o Programa de Alimentacdo do Trabalhador (PAT) foi instituido pela Lei
6.321, e 14/4/1976 (BRASIL, 2001). Dentro das suas principais recomendacfes
estabeleceu-se o Valor Energético Total (VET) de 2000Kcal, sendo as principais
refeicbes (almoco, jantar e ceia) contendo entre 600 a 800Kcal e a pequenas refeicdes
(desjejum e lanche) contendo em torno de 350Kcal, podendo ter um acréscimo de 20%
em relacdo ao VET. A mesma portaria que definiu estes parametros (Portaria
Interministerial N°66, de 25 de agosto de 2006), ainda definiu que o percentual protéico-
caldrico (NDPCal%) deve ser no minimo de 6% e méximo 10% (BRASIL, 2006).

O nutricionista ¢ o profissional responsavel por garantir uma alimentacdo
balanceada e saudavel. Segundo o Artigo 5° da Portaria Interministerial n® 5, de 30 de
novembro de 1999, entende-se por alimentacao saudavel, o direito humano a um padrao
alimentar adequado as necessidades bioldgicas e sociais dos individuos, respeitando o0s
principios da variedade, da moderacdo e do equilibrio, dando-se énfase aos alimentos
regionais e respeito ao seu significado socioecondmico e cultural, no contexto da
Seguranca Alimentar e Nutricional. E através do planejamento adequado dos cardapios
oferecidos, que o Nutricionista garante essa alimentacdo saudavel, levando em
consideracdo fatores regionais, étnicos, culturais, sazonalidades, etc., além de garantir a
qualidade higienicossanitaria destes alimentos. A fim de assegurar essa adequag&o, 0s

cardapios devem ser elaborados a partir das definicbes do perfil das necessidades



energéticas médias de uma parte dos trabalhadores usuarios do programa, e ser baseada
em um objetivo (ganho, perda ou manutencao do peso).

Levando em consideracdo a grande prevaléncia de excesso de peso, associado ao
surgimento das diversas doencas cronicas ndo transmissiveis (DCNT) tdo frequentes hoje
na sociedade como por exemplo o Diabetes Melitus, a Hipertens&o arterial, dentre outras,
que se tornaram um problema de salde publica em todo o mundo, se faz necessério que
toda Unidade de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) busque adequar nutricionalmente suas
refeicbes produzidas e promover, junto com sua equipe e comensais, trabalhos de
educacéo nutricional visando assim uma melhor qualidade de vida para todos (VANIN,
et al., 2007). No caso das empresas cadastradas no PAT, infelizmente a presenca de um
Nutricionista Responsavel Técnico é obrigatoria apenas para as empresas que aderem a
modalidade de autogestdo. J& no caso dos servigos terceirizados, essa particularidade fica
a critério da empresa contratada.

Assim, de acordo com os objetivos oferecidos pelo PAT, é pertinente a permanente
avaliacdo de refeicbes oferecidas nas empresas e sua averiguacdo de conformidade com
0 proposto pelo programa, bem como identificacdo a prevaléncia de perfil nutricional dos

comensais.



2. REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1 SOBRE PAT

O Programa de Alimentacédo do Trabalhador - PAT foi instituido pela Lei n® 6.321,
de 14 de abril de 1976 e regulamentado pelo Decreto n°5, de 14 de janeiro de 1991. Antes
mesmo de sua criacdo, ja existia a preocupacdo em melhorar de forma significativa a
alimentacédo do trabalhador e consequentemente melhorar sua produtividade. Assim, no
inicio dos anos 70 foi criado o Instituto Nacional de Alimentacdo e Nutricdo (INAN) e
com ele o Programa Nacional de Alimentacdo e Nutricio (PRONAN) que através da
suplementacdo nutricional e do incentivo ao pequeno produto, pretendia aumentar a
producdo e comercializagdo de produtos béasicos a alimentagdo (SANTOS, 2007).

O PAT, apds criado e consolidado, além de favorecer a classe trabalhadora, também
traz beneficios as empresas cadastradas, facultando a pessoa juridica a deducdo das
despesas com alimentacdo dos proprios trabalhadores em até 4% do Imposto de Renda
(IR) e esté regulamentado pelo Decreto n° 05, de 14 de janeiro de 1991, e pela Portaria n°
03, de 01 de marco de 2002 (BRASIL, 2002). O PAT ¢ destinado prioritariamente, ao
atendimento dos trabalhadores de baixa renda, com base na Lei n°.6.321/76, e no decreto
n°. 05/91 onde afirma que serdo beneficiados aqueles trabalhadores que ganham até cinco
salarios minimos mensais. E estruturado na parceria tripartite entre Governo, empresa e
trabalhador e gerido e fiscalizado pela Secretaria de Inspecéo do Trabalho / Departamento
de Seguranca e Saude no Trabalho (BRASIL, 2004a).

2.2 FUNCIONAMENTO DO PAT

O PAT é um Programa que destina-se a toda e qualquer pessoa juridica sujeita ao
pagamento de Imposto de Renda que tenham trabalhadores contratados. Embora esta
adesdo ndo seja obrigatoria, muitas empresas participam ndo so pensando na deducédo
fiscal, mas também pela consciéncia de sua responsabilidade social.

Desde a criacdo do Programa, as empresas cadastradas tém como opcdes algumas
modalidades de servicos, que podem ser escolhidas de acordo com a realidade de cada
empresa. Estas podem ser: distribui¢do de cestas basicas ou ticket refei¢do, por empresas

conveniadas, ou de refeigdes prontas através de Servigo de alimentacéo terceirizado (onde



firma-se um convénio com uma empresa fornecedora de alimentacdo coletiva) ou
autogestdo (através da implantagdo/constru¢cdo de cozinha e refeitorio proprios,
responsabilizando-se assim pela producéo e distribuicéo das refeicdes) (BRASIL, 2001).

Diversas sdo as vantagens das empresas beneficiarias ao se inscreverem no PAT,
além de garantir uma alimentacdo mais saudavel aos seus trabalhadores, o que ja traz
inimeros beneficios a salde dos mesmos, garante aumento da produtividade, maior
integracdo desse trabalhador, reduz atrasos, absenteismo, rotatividade de empregados e
reducdo de acidentes de trabalho.

Como o PAT preconiza a salde do trabalhador, algumas exigéncias nutricionais
minimas devem ser seguidas, tais como: grandes refeicdes como o almogo e o jantar
devem possuir um valor energético minimo de 600 kcal e maximo de 800 kcal, admitindo-
se um acrescimo de vinte por cento, no caso de atividades mais intensas, desde que essas
alteragOes sejam justificadas tecnicamente. Deste valor total cal6rico oferecido, cerca de
6% ou mais devem ser provenientes de proteina (NDPCal) (BRASIL, 2005). Neste
contexto, visando a saude do trabalhador, a empresa beneficiaria devera ainda, fornecer
ao trabalhador portador de alguma doenca relacionada alimentacéo e nutricao, refeices
adequadas as suas condicdes patoldgicas, segundo o Paragrafo 9° do Decreto n° 05, de 14
de janeiro de 1991, e pela Portaria n® 03, de 01 de marco de 2002.

2.3 REALIDADE DO PAT

A necessidade e preocupacdo em alimentar de forma correta a classe trabalhadora
sempre esteve diretamente relacionada a sua produtividade. Porém, a partir do
crescimento e desenvolvimento econémico brasileiros, o trabalhador melhorou e ampliou
seu poder de compra e escolha do que consumir, tornando-se assim um grupo mais
vulneravel as deficiéncias e/ou excessos nutricionais (SANTOS et al., 2007).

Com o decorrer dos anos 0 PAT vem sofrendo diversas alteracdes, principalmente
no que diz respeito a adequacédo das recomendacdes relacionadas a clientela em geral. Tal
fato de justifica pela transicéo nutricional observada na populacdo, como o aumento pela
procura em realizar refeicdes fora de casa devido a rotina de trabalho (SAVIO et al, 2005).

Tal cenério, acarreta na mudanca da rotina do trabalhador, que tenta conciliar a
correria das grandes cidades com sua rotina de trabalho, e vem provocado mudancas

significativas nos habitos de vida e alimentares da populagdo brasileira. Mudancas essas



que se intensificam ao longo dos anos. A dieta mais frequente e praticada na atualidade
caracteriza-se pela ingestdo de alimentos muitos caldricos, com excesso de gordura,
proteina, acucar, e sal, aumentando-se assim o risco de problemas de satude (GENTIL,
2004).

A falta de tempo para o preparo e consumo do alimento aliado a praticidade e
diversidade de produtos oferecidos pelas industrias alimenticias, agravado pela
dificuldade em flexibilizar horarios para as refeicbes sdo os principais fatores
responsaveis pelo crescente consumo de alimentos industrializados, hipercaloricos, com
alto teor de agUcar e sodio, que representam na prevaléncia cada vez maior de individuos
com risco nutricional e/ou obesidade e consequentemente a uma maior probabilidade ao
surgimento de doencas cronicas ndo transmissiveis (DCNT) tais como o Diabetes tipo 2,
a Hipertensdo arterial, a Hipercolesterolemia, doencas cardiovasculares, entre outras,
aumentando-se esse risco ainda mais, quando associados ao alto indice de sedentarismo.

A grande prevaléncia da obesidade cresce acentuadamente com o passar dos anos.
Segundo a Organizacdo Mundial da Satde (OMS), em 2005 mais de 1,6 bilh&o de pessoas
estava acima do peso (sobrepeso) e 400 milhdes ja estavam obesas. Para este ano de 2015,
as projecdes eram de aproximadamente 2,3 bilhdes de pessoas com excesso de peso e
mais de 700 milhGes obesas em todo o mundo (WHO, 2000). No Brasil tal cenario néo é
diferente. O aumento de pessoas com excesso de peso vem sendo documentado através
de estudos nacionais, como a Pesquisa de Orcamentos Familiares (POF, 2008). Neste
estudo observou-se que o padréo alimentar da populacdo urbana brasileira se assemelha
muito ao da populacdo mundial, havendo assim uma diminuicdo de pessoas com baixo
peso e um aumento considerado de casos de sobrepeso (IBGE, 2003).

Ha décadas, a obesidade vém sendo alvo de estudos por se mostrar uma doenca
grave e complexa, que, associada as diversas co-morbidades tém elevado a taxa de mobi-
mortalidade, principalmente por doencas cardiovasculares (REPETTO, RIZZOLLI e
BONATTO, 2003).

Também considerada uma forma de ma nutri¢do, a obesidade pode contribuir com
0 surgimento das inimeras doencas cronicas, decorrentes justamente desse excesso de
gordura corporal, do padréo alimentar inadequado e da resisténcia insulinica (REPETTO,
RIZZOLLI, BONATTO, 2003).

As modificacOes no estilo de vida, devido a influéncia de fatores como: tabagismo,
consumo excessivo de alcool e o sedentarismo, agravado ao envelhecimento populacional

e a predisposi¢cdo genética, sdo sem duvida fatores relevantes para o surgimento da



obesidade como também de doengas cronicas como a Hipertensdo Arterial (HAS) e o
Diabetes Mellitus (DM), além das cardiovasculares (doenca isquémica do coragéo,
aterosclerose, acidente vascular cerebral), entre outras (ACUNA K, CRUZ T, 2004).

Doencas crénicas como, 0 DM e a HAS acometem em uma frequéncia muito maior
em pessoas obesas do que naquelas consideradas com peso normal. Isso também ocorre
quando falamos na maior predisposicdo a apresentar niveis sanguineos elevados de
triglicerideos e colesterol (WALTZBERG, 2000).

Segundo NAHAS (2001), ndo ha como indicar um Unico fator como sendo o
responsavel pelo ganho de peso crescente nas populacdes. Pois a obesidade é uma doenca
com causas multifatoriais de origem genéticas, enddcrinas, metabdlicas, sociais,
comportamentais, culturais, entre outras. Em sua maior parte, esses fatores quando
associados ao sedentarismo como estilo de vida e ao abuso da ingestdo caldrica,
ocasionam um armazenamento de calorias em forma de tecido adiposo, gerando o balango
energeético positivo.

Segundo SIDNEY apud SALVE (2006), com o envelhecimento, 0 peso corporeo
tende a aumentar progressivamente dos 20 aos 50 anos, na medida em que se reduz o
nivel de prética de atividade fisica. A tendéncia com o passar dos anos é, o0 aumento do
peso corpdreo e a reducdo da massa magra gracas ao aumento do sedentarismo.

MANCINE apud TAVARES (2010), diz que, como explicacdo para o acelerado
crescimento da obesidade entre as populacdes, destaca-se a modernizacao das sociedades
a qual tem aumentado a oferta de alimentos e melhorado as formas de trabalho. Com isso,
o modo de viver foi alterado para gasto energético basicamente no trabalho e atividades
diarias, associado a um aumento da oferta de alimentos. Por esses motivos, a obesidade
vem sendo denominada “doenca da civilizagao” ou “sindrome do novo mundo”.

Trabalhos e estudos que avaliem o PAT como programa, ainda sdo escassos, e
quando existem concentram-se basicamente nos aspectos socioecondémicos que nos
nutricionais. Entretanto, alguns estudos baseados em analise de cardapios, mostram que
na grande maioria das empresas cadastrados no PAT, as refei¢cGes eram hipercaldricas,
hiperlipidicas e hiperprotéicas em relacdo as necessidades individuais dos trabalhadores
(SAVIO et al., 2005).

Embora o programa tente levar em consideragdo fatores regionais, culturais e
sazonais para garantir um melhor equilibrio nutricional nas refeigdes, a crescente
demanda por restaurantes com modalidade tipo “self-service” nas industrias, permite a

clientela maior possibilidade de escolha de sua refeicdo. No entanto, esta ‘liberdade’ ndo



é determinante na elaboracdo de um prato saudavel, considerando suas necessidades
nutricionais individuais (SAVIO et al., 2005).

Segundo SANTOS et al. (2008), nos ultimos anos, 0 PAT que era um Programa que
objetivava melhorar a inadequacéo caldrica, para uma superalimentacdo, representando
mais 96% das recomendacdes energéticas totais do trabalhador. Ocasionando assim um
aumento generalizado de peso entre os trabalhadores, inclusive os que encontravam-se
eutroficos. Desta forma o PAT atingiu objetivos ndo esperados, como contribuir para o
aumento de peso e das morbidades associadas entre os trabalhadores beneficiados
(VELOSO; SANTANA, 2002).

Para que o PAT obtenha o sucesso objetivado, que é se consolidar como um
programa de promocao da saude e alimentacao saudavel dentro do &mbito de trabalho, é
preciso que sejam cumpridas todas as recomendacdes nutricionais mais recentes, sempre
adequando-se ao novo cenério epidemioldgico do pais (GERALDO, 2008).

E inquestionavel a relevancia social que o PAT representa, onde milhdes de
trabalhadores sdo beneficiados diretamente pelo programa. Apesar disto, poucas
pesquisas sdo realizadas a este fim (SARNO, BANDONI e JAIME, 2008). Vale ressaltar
que, embora o PAT apresente toda essa relevancia social, sua abrangéncia ainda €
deficiente quando falamos em micro e pequenas empresas, quando levado em
consideracdo a dificuldade de adesdo por parte dos trabalhadores rurais ou a
impossibilidade de adesdo dos trabalhadores do mercado informal (BRASIL, 2004b).

Assim, vale ressaltar aimportancia de um Nutricionista frente a UAN, como agente
promotor da salde, visando estimular as empresas a adotarem estratégias permanentes de

educacdo nutricional.



3. OBJETIVO GERAL

Avaliar a adequacdo nutricional do almogo oferecido pela UAN de uma

Multinacional da cidade de Jaboatdo dos Guararapes, Pernambuco.

3.1. OBJETIVOS ESPECIFICOS

o Realizar o perfil nutricional dos comensais;

. Avaliar nutricionalmente as refeicbes e comparar com as recomendacdes

estabelecidas pelo PAT.



4. METODOLOGIA

Foi realizado estudo descritivo, de caso simples e qualitativo, em uma amostra de
115 comensais. A empresa escolhida intencionalmente, localizada em Jaboatdo dos
Guararapes — PE, possui refeitorio terceirizado e nutricionista responsavel técnico
presente no local, que acompanhada a producdo e distribuicdo das refeigdes, aléem de ser
cadastrada no PAT. A empresa funciona em periodo integral, oferecendo desjejum,
almoco, jantar e ceia aos funcionarios, de acordo com o turno trabalhado. S&o servidos
aproximadamente 550 almocos por dia.

Com o objetivo de tragar o perfil nutricional dos comensais, foram disponibilizados
apos o almoco na saida do refeitorio balanca e estadiémetro para afericdo das medidas
antropomeétricas (peso/altura), seguindo as recomendac¢des da Organizacdo Mundial da
Saude (OMS, 1995). O peso foi medido em balanga digital, na marca (G-TECH), modelo
Glass 200, com capacidade de 150kg e precisdo de 100g. A altura foi medida em
estadiobmetro movel vertical. Os comensais participantes foram selecionados de modo
aleatdrio, e se disponibilizaram espontaneamente para participarem da pesquisa. A
afericdo foi realizada com o comensal descal¢o, em superficie plana e sem excesso de
roupa.

A classificacdo do estado nutricional foi realizada com base nos valores de indice
de massa corpdrea (IMC) para adultos, (calculado a partir do peso dividido pela altura ao

quadrado) conforme preconizado pela Organiza¢do Mundial da Sadde (1995).

CLASSIFICACAO IMC SEGUNDO OMS
Menor 18,5 Abaixo do Peso
Entre 18,5 e 24,9 Eutrofico

Entre 25 e 29,9 Sobrepeso

Igual ou acima de 30 Obesidade

Em relacdo a adequagéo nutricional dos cardapios, foram avaliadas as calorias,
macronutrientes, fibra e sodio por refeigdo dos per capitas servidos e comparados com o
estabelecido pelo PAT. Foram avaliadas as preparac6es servidas no almogo dos dias 14
de setembro a 18 de setembro de 2015. Tais preparacfes compreendiam 0s seguintes
itens: trés tipos de salada, arroz, feijao, guarnicéo, prato principal e opgéo proteica, fruta

e suco artificial.



Para realizacdo do célculo de per capita, foram necessarias as seguintes
informacdes: quantidade de géneros alimenticios liberados para o almocgo, pesagem da
preparacdo pronta, pesagem da sobra limpa (alimento preparado e ndo levado ao balcao
para distribuicdo), do resto (alimentos distribuidos e que ndo foram consumidos) e o
namero de refei¢des servidas. A partir destes dados, determinou-se a média per capita de
cada preparacdo dividindo-se o quantitativo consumido pelo nimero total de pessoas
servidas.

Na realizacdo dos calculos nutricionais, foi utilizada a Tabela de Equivalentes,
Medidas caseiras e Composicdo Quimica dos Alimentos (SANTOS, 2011) e, no caso de
inexisténcia de algum alimento, utilizou-se a tabela de Consumo Alimentar em Medidas
Caseiras (PINHEIRO, 2004).

Os dados foram inseridos em planilhas do Microsoft Excel Versao 2012, tabulados

e analisados para obtencédo dos resultados apresentados.



5. RESULTADOS E DISCUSSAO

Em relacdo ao estado nutricional, observa-se no grafico 1 uma grande prevaléncia
de pessoas com sobrepeso, para ambos 0s sexos, equivalente a aproximadamente (59,0%)
em relacdo ao total de 115 pessoas participantes da avaliacdo. Fato este que reforga o
relatado em estudos como o de SAVIO et al. (2005) onde 43,0% da sua populagéo total
apresentou excesso de peso, sendo 33,7% de sobrepeso e 9,3% de obesidade, em sua
maioria do sexo masculino. Ja no estudo de VELOSO (2002) a incidéncia de
trabalhadores acobertados pelo PAT com sobrepeso chega a 95,0% comparados a
trabalhadores cobertos por outros tipos de programas. Em outro estudo semelhante,
VELOSO et al (2007), também encontra em seus resultados, valores significativos de
trabalhadores acobertados pelo PAT com sobrepeso (41,4%), comparados aos
trabalhadores ndo cobertos por programas de alimentacdo (11,2%). Vale ressaltar que, no
mesmo estudo de VELOSO (2002), foram encontradas evidéncias de que, nas empresas
com programas de alimentagéo, havia ocorrido aumento de peso entre trabalhadores
considerados eutréficos ou com algum grau de sobrepeso, e ndo apenas nagueles
trabalhadores com baixo peso, como € previsto.

Outro fato importante que merece destaque, como mostra CORBELLINI (2007)
em seu estudo, é a dificuldade das empresas cadastradas em algum programa de
alimentacdo, realizarem a avaliacdo nutricional periédica em seus trabalhadores, e quando
o0 aplicam, os dados ndo sdo disponibilizados aos mesmos. Em seu estudo, apenas uma
das quatro empresas pesquisadas apresentaram dados da avaliagdo nutricional e nesta,
(50%) dos trabalhadores encontravam-se acima do peso e (11%) ja estavam obesos.
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40%
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® Homem = Mulher

Gréfico 1. Classificacdo nutricional de acordo com faixa etéria e sexo em uma UAN.

O cardéapio oferecido pela UAN pode ser observado no quadro 1, a seguir:



Quadro 1 — Cardapio semanal oferecido na UAN

SEGUNDA TERCA QUARTA QUINTA SEXTA
Mix de folhas Mix de folhas Mix de folhas | Mix de folhas | Mix de folhas
Beterraba Lentilha Batata doce Abobrinha Couve
refogada Beterraba Pepino a refolgada refolgada
Cenoura ralada ralada Juliene Cenoura ralada Cenoura
Arroz branco Arroz branco Arroz branco Arroz branco cozida

Feijdo carioca
Macarrdo
Carne bovina ao
molho
Frango grelhado
Banana

Suco em pé

Feijdo carioca
Batata palha
Lombo assado
Strogonoff de
frango
Melancia

Suco em po

Feijdo carioca
Quibebe
Lombo ao
molho
Costela de boi
assada
Banana
Suco em po

Feijdo carioca
Torrada caseira
Cupim
Linguica de
frango
Maméo

Suco em pé

Arroz branco
Feijéo carioca
Feijoada
Frango assado
Laranja

Suco em pé

Os itens oferecidos nas refeigdes estdo pré-estabelecidos em contrato firmado entre

a empresa contratante e a terceirizada. No cardapio servido diariamente, apenas 0s pratos
proteicos e a fruta sdo porcionados.

A partir dos per capitas obtidos, pode-se calcular os valores de energia,
macronutrientes, fibras, sddio e NDPCal% dos cinco cardapios analisados, descritos a
sequir.

Tabela 1 - Valores de energia e macronutrientes do cardapio dos cinco dias

analisados.

DIA DA Kcal CHO PTN Gord. Total

SEMANA (9) % (9) % (9) %

Segunda 1.097,46 | 790,48 | 72,02 |271,92 |24,93 | 88,83 8,14
Terca 959,80 6456 | 67,76 |233,68 |24,52 |137,25 |14,40
Quarta 1.144,70 | 700,64 |61,20 |265,48 |23,19 |238,05 |20,79
Quinta 1.118,29 |680,56 |60,85 |380,64 |34,25 |288,63 |2597
Sexta 1.298,13 |663,08 |51,07 |321,88 |24,79 |421,02 |3243




Diante do exposto na Tabela 1, percebe-se que houve uma pequena variagdo nos
valores caloricos e de macronutrientes. Em termos de calorias oferecidas, os valores
assemelham-se em ambos os dias havendo uma variacdo maior apenas na sexta-feira
(1.298,13Kkcal), onde um dos pratos proteicos oferecidos foi feijoada. Essa preparacao
também alterou significativamente a quantidade de gordura total oferecida neste dia
(32,43%), contrariando a segunda-feira, onde encontra-se o teor de gordura mais baixo
(8,14%) devido a oferta de frango grelhado como prato protéico. O valor de carboidrato
apresentou-se mais elevado na segunda-feira (72,02%) fato atribuido a guarnicédo
macarrdo servida no dia. Os valores de proteina se alteram dependendo do tipo de carne
servido, como observa-se na quinta-feira com um valor maior (34,25%) devido ao cupim
e a toscana de porco oferecidos.

Os Resultados encontrados semelhante pode ser observado no estudo de Ghislandi
et al. (2008) onde os valores caloricos variam de acordo com as guarnicoes oferecidas e
0 tipo de carne e seu respectivo preparo, citamos como exemplo no seu estudo, 0 macarréo
e a carne de panela oferecidos no dia do carddpio considerado o “mais calorico”. O
mesmo foi observado por Vanin et al. (2007) que analisou cardapios durante quinze dias
consecutivos e constatou uma variacdo nos valores de calorias de 900 a 1300kcal, com
oferta excessiva de carboidrato (63,31%) e de proteina (20,59%), caracterizando assim
uma ingestao inadequada de nutrientes pelos trabalhadores. Em estudo de Horta et al
(2009), houve variacdo do VCT (Valor caldrico total) nos 15 dias de cardapios analisados,
porém em apenas trés dias os valores ficaram dentro do recomendado pelo PAT (1000 a
1200kcal/dia), nos demais dias as recomendagdes ficaram abaixo do recomendado. J& 0s
valores de carboidrato, todos os dias ficaram abaixo da recomendacdo méaxima (60%), e
as proteinas apresentaram valor alterado em 5 dias de cardapio oferecido, ultrapassando

teores de 15%

Tabela 2 - Valores de fibra, sédio e NDPCal do cardapio servido na UAN.

FIBRAS SODIO NDPCal
- - Recomendado
g/refeicdo | Recomendado | mg/refeicdo | Recomendado 610 (%)

SEGUNDA 23,17 120,33 13,46%
TERCA 24,24 171,5 14,88%
7-10g 214,72 700 a 960mg / 13,59%

QUARTA 22,15 [refeicéo refeicéo
QUINTA 22,02 1.215,9 10,82%
SEXTA 37,64 2799,46 24,02%




A Tabela 2 traz em um dos itens analisados o teor de fibra dos cardapios oferecidos.
Nota-se um valor praticamente 100% maior do preconizado pelo PAT que € de 7 a 10g
por refeicdo, isso pode justificar-se pelo tipo de guarnicdo oferecida e pela variedade de
salada servidas diariamente. O mesmo pode ser observado também no estudo de
Ghislandi et al. (2008) onde foram encontrados valores altos (média de 23,6g/dia) de
fibras em praticamente todos os dias de cardapios analisados, sempre acima do valor
médio estipulado.

O sddio, apresentou-se abaixo do minimo desejavel, exceto na quinta-feira, dia em
que foi servido no cardapio embutido, como uma opg¢do proteica (linguica toscana —
1.215,9mg) e na sexta-feira onde foi servido feijoada (2.799,46 mg). Contraditoriamente
aos estudos de Carneiro et al. (2013) e Salas et al. (2009), onde independente da
preparacdo oferecida, os valores de s6dio em todos os dias ultrapassaram a maxima
permitida de (960mg/refei¢do), ficando entre 2.000 e 2.430mg/s6dio em ambos 0s casos.

Vale salientar, o valor apresentado do sodio refere-se apenas ao encontrado no
cardapio, porém observou-se que durante a refeicdo, os comensais encontram sachés de
sal a sua disposicdo, o que pode aumentar consideravelmente, este teor de sédio ingerido.

Observa-se que o percentual proteico - calérico das refeicdes também ficou bem
acima do recomendado (6 — 10%). O mesmo ocorreu nos estudos de Ghislandi et al.
(2008) e Carneiro (2013) onde suas médias de NdpCal ficaram entre (15,01%) e

(11,64%), respectivamente.

Tabela 3- Valores médios de energia, macronutrientes, fibras e NdpCal dos cinco

cardapios, e valores de referéncias do PAT.

Meédia semanal | Valores minimos PAT | Valores Maximo PAT
Calorias (Kcal) 1.230,67 600 1200*
CHO (%) 62,69 60 60
PTN (%) 26,30 15 15
Gord.Total(%0) 20,34 25 25
Fibra (g) 25,84 7 10
Sédio (mg) 904,38 720 960
NdpCal(%o) 15,35 6 10

* Valor considerando a margem de acréscimo permitido de 20%.

Verifica-se que, através da comparacdo média semanal com o0s parametros

definidos pelo PAT. Observa-se que o percentual de praticamente todos os itens

analisados nutricionalmente (com excecao da gordura total e do sodio) ficaram acima do



recomendado pelo programa. O teor de energia em calorias (1.230,67kcal) e o de
carboidrato (62,69%) foram os que mais se aproximaram das recomendagdes (maximo
1.200kcal e 60% carboidrato total). Fato semelhante observa-se nos estudos de Brandao
e Giovanoni (2011) e no de Ghislandi et al. (2008), onde a média semanal de carboidrato
ficou dentro do preconizado (55,67%) e (55,91%) respectivamente.

Ja em relacdo a gordura total, a média de (20,34%) surpreendeu por ter ficado
abaixo da recomendavel (25%) apesar do cardapio possuir algumas preparagdes
gordurosas. O mesmo ocorreu com Horta et al. (2009), onde em seu estudo, dos 15
cardapios analisados, apenas 3 apresentaram valores de gordura dentro do recomendado,
nos demais dias, a gordura total ficou <15%.

O valor de proteina encontrado no cardapio (26,30%) superou quase que 75% o
valor estipulado pelo programa. Consequentemente, o NdpCal total do cardéapio,
ultrapassou (5%) do que seria considerado ideal. Este é um fato preocupante, uma vez
que, 0 excesso de proteina ingerida proveniente do excesso de carne consumido, esta
relacionado a sobrecarga da funcdo renal e ao desenvolvimento de diversas doencas
crbnicas. Por este motivo, seu consumo deveria ser restringido e ficar dentro das
recomendagdes (OLIVEIRA, 2008), o que em sua maior ndo acontece. Em Brandéo e
Giovanoni (2011), o valor médio de proteina encontrado foi de (18,44%) e em Ghislandi
et al. (2008), de (21,85%). Consequentemente, seus valores de NdpCal% também deram
alterados. O valor de NdpCal ira apresentar-se alterado, sempre que o teor de proteina
total der alto, o que € comum, ja que ha preferéncia pelo grande consumo de carnes, como
mostra o estudo de Oliveira (2008). Contraditoriamente, no estudo de Savio et al (2005)

os valores de NdpCal ficaram dentro dos valores ideias (6 a 10%).



6. CONCLUSAO

De acordo com os dados apresentados, pode-se destacar, que a grande prevaléncia
dos trabalhadores que fazem suas refei¢cdes no refeitorio da empresa apresentou excesso
de peso, sendo sua grande maioria sobrepeso para ambos 0s sexos, e uma quantidade
significativa de homens ja com algum grau de obesidade.

Este fato leva a acreditar que, uma vez que os cardapios analisados apresentaram
um desequilibrio nutricional em sua composicdo, comparados as recomendacdes
preconizadas, e como o indice de excesso de peso entre os trabalhadores € alto, caso esta
inadequacdo ndo seja solucionada, os danos a esses trabalhadores poderédo ir muito além
do peso corpéreo, trazendo consigo as consequéncias das possiveis doengas cronicos.

Os valores de calorias, carboidrato, proteinas, fibras e NdpCal encontrados acima
das recomendacdes, podem ser ajustados através de modificaces nos cardapios
oferecidos, com prepara¢des mais harmdnicas entre si, além de acGes educativas feitas
pelo Nutricionista Responsavel Técnico da unidade, a cerca de orientar e incentivar uma
diminuicdo dos per capitas individuais, mostrando aos comensais 0 seu beneficio.
Ressalta-se assim, a importancia deste profissional em toda unidade de alimentacdo e
nutricdo, assumindo como seu principal objetivo profissional, a promoc¢éo da saude do

homem, melhorando sua relagéo direta com o alimento.
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