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RESUMO

Apresenta-se uma classificacao de vegetais utilizados no processo produtivo de refeicdes comerciais e coletivas,
correlacionando concomitantemente as caracteristicas nutricionais, sensoriais e técnicas de processamento.
Esta classificacdo foi concebida para utilizacdo inicial no sistema de Avaliacdo da Qualidade Nutricional e
Sensorial, desenvolvido para ser utilizado em paralelo ao Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle,
visando garantir a qualidade nutricional e sensorial de refeicdes. A pesquisa iniciou-se com a identificacdo das
classificacoes de vegetais disponiveis na literatura cientifica e sua analise, verificando a possivel adequacéo as
necessidades do sistema Avaliacdo da Qualidade Nutricional e Sensorial. Como nenhuma das classificacoes
apresentou as caracteristicas necessarias, partiu-se para a concepcdo de uma nova classificacdo de vegetais,
denominada Classificacdo de Vegetais Avaliacdo da Qualidade Nutricional e Sensorial. Para tanto, foram sendo
realizados cruzamentos entre as caracteristicas identificadas nas classificacoes, até associar simultaneamente
as caracteristicas desejadas. A nova classificacdo resultou da associacdo entre a classificacdo pela parte botanica
comestivel e a classificacdo segundo o teor de carboidratos, considerando-se, também, as técnicas de preparacao.
Como resultado, foram analisados 99 vegetais, divididos em sete grupos. Evidencia-se que o controle da
interacdo entre aspectos nutricionais, sensoriais e de técnicas de processamento desde a aquisicdo até a
distribuicdo do alimento pronto poderd, potencialmente, resultar em alimentos mais saudaveis. Além disso, o
controle da qualidade sensorial dos alimentos pode influenciar a escolha e consumo dos alimentos preparados.

Termos de indexacao: Classificacdo. Conservacao de alimentos. Normas da qualidade de alimentos. Proteinas
vegetais. Vegetais. Tecnologia de alimentos.
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ABSTRACT

This paper presents a classification of vegetables used in foodservices and large-scale meal production,
concomitantly correlating nutritional and sensory characteristics and processing techniques. This classification
was conceived to be used initially in the Nutritional and Sensory Quality Assessment and together with the
Hazard Analysis and Critical Control Points, in order to guarantee the nutritional and sensory quality of meals.
The research began by identifying the vegetable classifications available in the literature and their analysis,
verifying if it is possible to adjust them to the requirements of the Nutritional and Sensory Quality Assessment
system. As none of the classifications presented the necessary characteristics, a new classification of vegetables
was conceived and named Nutritional and Sensory Quality Assessment Vegetable Classification. For this purpose,
the characteristics identified in the classifications were crossed until the desired characteristics were
simultaneously associated. Thus, the new classification resulted from the association between the classifications
of the edible plant part and the carbohydrate content, in addition to the preparation techniques. A total of 99
vegetables were then analyzed and divided into 7 groups. Controlling the interaction between nutritional and
sensory aspects and processing techniques, from the purchase to the distribution of the foods, can result in
healthier meals. Furthermore, controlling the sensory quality of the foods can influence the selection and

consumption of the prepared foods.

Indexing terms: Classification. Food preservation. Food quality standards. Vegetables. Food technology.

INTRODUCAO

Revista de Nutricdo

Em 1996, os Estados Unidos e a Comu-
nidade Europeia lancaram o Rome Declaration on
World Food Security and World Food Summit Plan
of Action com o compromisso comum de atingir
a seguranca alimentar para todos'. Mesmo antes
dessa declaracao, no Brasil, o conceito de segu-
ranca alimentar j& englobava a quantidade de
producao e acesso aos alimentos; as doencas de
origem alimentar e nutricional; bem como a quali-
dade dos alimentos: nutricional, fisico-quimica e
microbiolégica. Outros aspectos ressaltados sdo
os cuidados com relacdo as técnicas de producao
para a garantia da qualidade nutricional e os
efeitos do tratamento culinario sobre o alimento.
O Palis adotou esse conceito a partir de 1986, o
qual se consolidou em 1994 com a realizacdo da
I Conferéncia Nacional de Segurancga Alimentar?.

Em 2004, a Organizacdo Mundial da
Salde adotou a Global Strategy on Diet, Physical
Activity and Health, a qual, com relacdo a nutricao,
recomenda uma dieta saudavel. Essas recomen-
dacoes devem servir como referéncia para elabo-
racdo de politicas publicas, levada em conside-
racdo a situacao do local®.

Em 2006, com a sancao da Lei Organica
de Seguranca Alimentar e Nutricional (LOSAN),

ha a criacdo do Sistema Nacional de Seguranca
Alimentar e Nutricional (SISAN), com o objetivo
de assegurar o direito humano a alimentacao ade-
quada, o qual reforca o conceito de seguranca
alimentar e nutricional j& adotado no Brasil*.

Nesse sentido, o controle de qualidade do
alimento nao se da unicamente pela inocuidade,
mas pelas formas de processamento desse ali-
mento, que podem comprometer as suas quali-
dades naturais, afetando o principio de uma ali-
mentacao saudavel®.

Seguindo essa logica, a qualidade na pro-
ducao de refeicdes pode ser implementada por
meio de metodologias que visem ao controle dos
processos de producdo de alimentos seguros e
sensorialmente adequados. Assim, a utilizacdo de
técnicas de manipulacdo e processamento, bem
como o equilibrio entre os componentes sao fun-
damentais. Além desses, a preocupagdo com a
apresentacao final comeca com os cuidados du-
rante o armazenamento, pré-preparo, preparo,
espera e distribuicdo desses alimentos. Para a
gestdo de uma Unidade Produtora de Refeicbes
(UPR), torna-se necessario cumprir requisitos, tais
como: 0s técnicos, 0s operacionais, 0s sanitarios
e 0s culinarios com o objetivo de atingir os resul-
tados esperados”.

Nesse contexto, foi desenvolvido o sistema
de Avaliacdo da Qualidade Nutricional e Sensorial
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(AQNS) que busca o controle do processo pro-
dutivo de refeicoes para monitoramento da
qualidade nutricional e sensorial dos alimentos.
O AQNS foi desenvolvido para ser utilizado em
paralelo a Andlise de Perigos e Pontos Criticos de
Controle (APPCC) que visa ao controle higiénico-
-sanitario. Para a utilizacado do AQNS, é necessaria
a definicdo dos critérios nutricionais e sensoriais
para os diferentes grupos de alimentos preparados
para compor uma refeicao®.

A qualidade nutricional pode ser definida
como a capacidade de um alimento em atender
um individuo com os nutrientes necessarios para
sua manutencao, desenvolvimento e funciona-
mento organico normal’.

O conceito de qualidade sensorial engloba
um conjunto de caracteristicas que sdo percebidas
pelos cinco sentidos, ao se degustar um alimento,
quais sejam: aspecto, cor, sabor, aroma e consis-
téncia. Os parametros relativos aos sentidos po-
dem ser identificados em microestruturas do ali-
mento e levar a acdes estimulantes ou inibitérias
percebidas por vérios fatores metabdlicos e sensi-
tivos®. A qualidade sensorial de um alimento rela-
ciona-se, ao mesmo tempo, com o alimento e
com as caracteristicas fisiolégicas, psicoldgicas e
sociolégicas do individuo que o avalia®.

O processo produtivo de refeicbes em uma
Unidade Produtora de Refeicdo (UPR) consiste nas
etapas de planejamento do cardapio, aquisicao
dos géneros necesséarios, recebimento e armaze-
namento de acordo com a caracteristica de cada
produto, pré-preparo dos géneros (higienizacao,
descasque, fracionamento e mistura), preparo
(tratamento térmico), espera para distribuicao,
distribuicao e destino de sobras e restos'.

Complementando essa ideia, com um pla-
nejamento competente, um conhecimento apro-
fundado dos processos executados e a dissemi-
nacao do conceito de alimentacdo saudavel, a UPR
estard visando a melhoria dos servicos prestados’”.

Destaca-se que a logica de implantacao
do sistema APPCC em UPR determina que, na
etapa de elaboracdo dos fluxogramas, ha a
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necessidade de agrupamento das receitas consi-
derando as igualdades ou semelhancas, tanto de
matérias-primas quanto de etapas de processa-
mento'. Assim, para a implantacdo e aplicabili-
dade do sistema APPCC em uma UPR, os alimen-
tos sao agrupados pelas caracteristicas semelhan-
tes com relacdo as possibilidades de contamina-
¢do. No sistema AQNS, o processo é semelhante,
havendo a necessidade de formar grupos dos dife-
rentes alimentos utilizados na preparacdo de re-
feicdes, buscando a interacdo entre seus aspectos
nutricionais, seus aspectos sensoriais e suas técni-
cas de processamento, conforme esquematizado
na Figura 1.

Caso esse agrupamento nao possa ser
determinado, tanto no APPCC quanto no AQNS,
a especificacdo dos pontos criticos de controle,
para posterior monitoramento, nao sera possivel,
porque em nenhum dos sistemas se trabalha com
o alimento sozinho. Como se busca trabalhar com
conjunto de critérios que atendam a um determi-
nado grupo de alimentos, se esse agrupamento
nao for realizado, teremos um conjunto de crité-
rios para cada alimento ou preparacéo, tornando
os sistemas praticamente invidveis de serem apli-
cados no processo produtivo de refeicoes. Nesse
caso, como o sistema funciona a partir da realiza-
cao de medicoes e observacoes do fluxo produtivo
das refeicoes, se essas atividades tiverem que
obedecer a critérios especificos para cada alimen-
to, a quantidade de documentos e monitora-

Caracteristicas
Nutricionais

S e\

Técnicas de
Processamento

Caracteristicas
Sensoriais

Figura 1. Esquema das necessidades de interacdo de caracteristi-
cas nutricionais, sensoriais e de técnicas de processa-
mento para o desenvolvimento de critérios e aplicacao
do sistema Avaliacdo da Qualidade Nutricional e Sen-
sorial de refeicoes (AQNS).
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mentos certamente atrapalhard o andamento do
processo.

Salienta-se que a recomendacao com rela-
¢ao aos processos de garantia de qualidade é no
sentido de que os procedimentos de monito-
ramento e controle sejam incorporados as ativida-
des diarias'. Na gestao da producao de refeicoes,
nessa mesma logica, os sistemas APPCC e AQNS
devem ser estruturados de maneira que seja possi-
vel realiza-los como parte da rotina da UPR.

Esse estudo objetivou conceber uma classi-
ficacdo de vegetais que se adequasse as necessi-
dades do sistema AQNS, associando as caracteris-
ticas nutricionais, as caracteristicas sensoriais e as
caracteristicas de técnicas de processamento em
refeicoes.

METODOS

Revista de Nutricdo

Foi realizada um levantamento bibliogra-
fico no banco de dados PubMed, da National
Library of Medicine, na Scientific Electronic Library
Online (SCiELO) e na biblioteca da Universidade
Federal de Santa Catarina, utilizando-se os seguin-
tes descritores: vegetables classification, vegetables,
vegetables and nutritional quality, vegetables and
sensorial quality e vegetables and food processing.

Identificaram-se, entdo, as seguintes classi-
ficacoes de vegetais: classificacdo botanica e pela
familia; classificacao de vegetais pela parte bota-
nica; classificacdo de vegetais pela cor e pigmen-
tos; classificacdo de vegetais segundo teor de
carboidratos.

Considerando-se um conjunto de 99 vege-
tais utilizados na producéo de refeicdes no Brasil,
foi confeccionado um quadro, conforme exemplo
constante no Quadro 1 para Aboboras, contendo
as seguintes colunas: nome botanico, familia'",
parte botanica'®'®, teor de carboidratos'®',
pigmentos e classificacdo pela cor'®2021,

Empregando a ferramenta de classificacdo
de texto de tabela do programa Word 2000,
experimentaram-se todas as possibilidades de

cruzamento entre as colunas, com relacdo aos
diferentes vegetais. Ap6s varias tentativas, che-
gou-se a uma classificacdo considerada adequada
a aplicacdo do sistema AQNS, que sera exposta.

RESULTADOSEDISCUSSAO

Vegetal (do latim vegetale) é relativo ou
procedente de plantas. De acordo com o Codex
Alimentarius, a categoria de vegetais inclui tam-
bém: cogumelos e fungos, raizes e tubérculos,
graos e legumes, aloe vera, algas, nozes e semen-
tes??. Conforme o Guia Alimentar Americano, ve-
getais podem ser crus ou cozidos, frescos, con-
gelados, enlatados ou desidratados; e pode ser
inteiro, picado ou triturado?®. Em se tratando de
alimentos, esse termo se torna bastante gené-
rico, por isso alguns autores utilizam o termo hor-
talica para designar os vegetais cultivados em
hortas ou como nome genérico das verduras e
legumes. Verduras e legumes, por sua vez, sao
definidos como a parte comestivel das plantas™.

Classificacao € o ato de classificar, distri-
buindo em classes e/ou grupos segundo sistema
ou método pré-definido?*. Os sistemas de classifi-
cacoes de vegetais encontrados na literatura e a
sua analise para auxiliar a atingir os objetivos pro-
postos neste estudo sao expostos a seguir.

Classificacao botanica e pela familia

A classificacdo botanica e pela familia
resulta em 17 grupos de vegetais''’. Na sua ana-
lise, percebeu-se que nédo seria viavel a sua aplica-
bilidade ao sistema AQNS, pois, como comentado,
o numero de formularios e medicoes seria muito
grande para ser incorporado as rotinas das UPR,
dificultando ou, mesmo, inviabilizando a utilizacdo
do sistema AQNS.

Além disso, algumas familias contém vege-
tais que nao apresentam semelhancas no processo
de producado de refeicoes, apresentando dife-
rentes técnicas de preparo ou diferentes caracte-
risticas para a mesma técnica de preparo. Um
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exemplo sdo as solanaceas, representadas por
batata-inglesa, tomate e berinjela. Em termos de
consisténcia, a batata apresenta caracteristicas
diferentes devido a sua estrutura quimica, apre-
sentando um teor elevado de amido comparado
aos outros dois vegetais. Ja a berinjela e o tomate
apresentam caracteristicas semelhantes em sua
estrutura quimica e podem ser preparados utili-
zando-se técnicas de preparo semelhantes com
relacdo ao tempo e a temperatura de coccdo?.
Contudo, a utilizacao culinaria é bastante diferen-
ciada, haja vista a utilizacao do tomate como
tempero e base de molhos bastante difundidos.

Outro exemplo sao as umbeliferas, repre-
sentadas por cenoura, aipo e batata-baroa. Ape-
sar de estes vegetais apresentarem a vitamina A
como uma caracteristica comum, existem muitas
caracteristicas distintas, entre elas o teor de car-
boidratos, principalmente o amido, presente na
batata-baroa, mas praticamente ausente no aipo.
Além disso, sao diferentes os tipos de pigmentos
e as estruturas vegetais que esses vegetais apre-
sentam, pois o aipo é um caule e os outros dois
sao raizes. Com essas diferentes caracteristicas,
0s processos de coccao sao diversos, tanto com
relacdo ao tempo e temperatura, quanto nas
técnicas utilizadas. O aipo é utilizado em refogado,
em sopas, cozidos, caldos e tortas, enquanto que
a cenoura e a batata-baroa podem ser utilizadas
em sopas, cozidas, refogadas e em purés. Destaca-
-se, ainda, a possibilidade de utilizacdo do aipo e
da cenoura crus, em contraposicdo a impossibili-
dade de utilizacdo da batata-baroa crua®.

Classificacdo de vegetais pela parte
botanica

Observando-se a classificacdo pela parte
botanica, podemos identificar sesmelhancas quan-
to a forma de preparo dos diversos vegetais, devi-
do a caracteristicas da estrutura quimica do tecido
vegetal. Por exemplo, o brécolis e a couve-flor,
ambos flores, podem ser preparados da mesma
maneira, isto é, cozidos com os talos para baixo
para obter um abrandamento uniforme. Outro
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exemplo seriam as folhas, couve-manteiga,
mostarda, repolho e acelga. Todos eles devem ser
preparados cozidos em pouca dgua, com panela
sem tampa, ou refogados pelo menor tempo pos-
sivel. Entretanto, nao houve associacao em alguns
componentes nutricionais, como é o caso das
raizes e tubérculos, por exemplo, cenoura e bata-
tas, que apresentam diferentes teores de car-
boidratos, principalmente de amido. Devido a
essas diferencas, o tempo de coccdo desses vege-
tais é diferente. Além disso, a cenoura é um vege-
tal rico em carotenoide e a batata contém anto-
cianidina, o que exige diferentes cuidados na
coccao. Entdo, como aspecto positivo dessa classi-
ficacdo, tem-se a questao da estrutura do tecido
vegetal, que, sendo semelhante conforme a parte
da planta, pode resultar em processamentos
também semelhantes. Em contrapartida, a com-
posicdo quimica de nutrientes tradicionais e ndo
tradicionais apresenta aspectos distintos, apesar
de a estrutura quimica do tecido vegetal ser se-
melhante.

Classificacao de vegetais pela cor e
pigmentos

Ao se analisar a classificacdo pela cor e
pigmentos?'?4?’ observou-se que esta também
nao atendeu as necessidades do sistema AQNS,
pois muitos vegetais, embora com a mesma cor,
apresentam caracteristicas diferentes, principal-
mente nas formas de preparo. Tem-se, por exem-
plo, o grupo da cor roxa, representado por re-
polho-roxo, berinjela e alcachofra. Embora esses
vegetais possuam 0s mesmos pigmentos, as suas
estruturas vegetais sao distintas, pois se apresen-
tam como folhas, frutos e flores, respectivamente.
Consequentemente, as suas formas de preparo,
bem como as caracteristicas sensoriais também
serao distintas.

Outro exemplo de mesmo pigmento com
estrutura vegetal diferente podem ser os vegetais
de cor verde, grupo no qual também existem as
flores (brocolis), folhas (couve, mostarda, espi-
nafre) e frutos (abobrinha e pimentao verde). Ja
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para a cor branca temos couve-flor, aipo ou salsao
e aipim ou mandioca. Nesse caso, além da estru-
tura vegetal diferente, representada por flor, caule
e raiz, respectivamente, a composicao quimica,
principalmente em amido, é muito distinta. Con-
sequentemente, as caracteristicas nutricionais e
sensoriais serao distintas, bem como as técnicas
de processamento. Analisando-se, por exemplo,
o tempo de coccdo desses vegetais, quais sejam:
couve-flor (8 - 16"), aipo ou salsdo (20 - 25') e
aipim ou mandioca (30 - 35’), pode-se identificar
a dificuldade em coloca-los num mesmo grupo
para definir critérios de qualidade nutricional e
sensorial'.

Além dessas questoes, a classificacdo dos
vegetais pela cor e pigmentos pode variar de acor-
do com paises e/ou regides. Isso pode ocorrer, de
um lado, pelas variacoes de cor causadas por espé-
cies diferentes ou areas de cultivo distintas, que
poderao resultar em alimentos com nomes seme-
lhantes, mas cores diferentes. Por outro lado, con-
siderando que a percepcao de cor pode ter um
componente cultural, dependente também dos
modos de preparo tradicionais de determinados
vegetais, esses podem ser classificados em grupos
diferentes. Assim, por exemplo, o aipo, o alho-
-poré e 0 aspargo sao classificados no grupo dos
brancos no Brasil’' e no grupo dos verdes nos
Estados Unidos?”. Nesse sentido, essas razdes
justificam a ndo adequacdo da classificacdo de
vegetais pela cor e pigmentos para utilizacdo no
sistema AQNS.

Classificacao de vegetais segundo teor
de carboidratos

A classificacdo de acordo com o teor de
carboidratos disponivel na literatura cientifica é a
que consta no classico livro brasileiro de Técnica
Dietética'®, sendo a mesma desde a primeira edi-
cao publicada em 1963. Entretanto, conside-
rando-se a origem dessa classificacdo, discutida
pessoalmente com a autora do livro, ela prova-
velmente originou-se de dados de composicao de
alimentos norte-americanos disponiveis na década

de 1930. Além disso, destaca-se que os métodos
de identificagcdo de nutrientes do ponto de vista
laboratorial evoluiram desde aquela época.

Por isso, para analisar a viabilidade atual
dessa classificacao, realizamos um exercicio de
atualizacdo desta, considerando os dados brasi-
leiros, disponiveis na Tabela Brasileira de Compo-
sicdo de Alimentos (TACO)™. Quando se compa-
rou a classificacdo original'® com o resultado da
TACO - Tabela Brasileira de Composicdo de Ali-
mentos, observou-se que a maioria dos vegetais
analisados encaixava-se na mesma classificacdo
como A, B ou C, de acordo com o teor de car-
boidratos. Na analise da adequacao desta classifi-
cacao para utilizacdo no sistema AQNS, observou-
-se, contudo, que alguns vegetais do mesmo
grupo ndo apresentaram as mesmas caracte-
risticas quanto ao modo de preparo. Por exemplo,
a abobrinha e o espinafre fazem parte do mesmo
grupo (Grupo A), possuem o mesmo pigmento,
mas possuem estrutura vegetal diferente, o que
altera as técnicas de preparo e o tempo de coccao.
Outro exemplo é o repolho-roxo e as abdboras
(Grupo B), que apresentam diferentes pigmentos
e estruturas vegetais. Ao analisar essa classifi-
cacao, observou-se, como aspecto positivo, que
ela apresenta grupos de vegetais com composicao
nutricional semelhante. Entretanto, uma defi-
ciéncia para utilizé-la no sistema AQNS seria a
consisténcia dos vegetais componentes dos gru-
pos, devido as diferencas de estrutura dos tecidos
celulares.

Concepcao de um novo referencial da
classificacao dos vegetais para a
aplicacdo do sistema AQNS

Nessa etapa do trabalho, buscou-se o cru-
zamento das classificacdes expostas ante-
riormente, utilizando-se os 99 alimentos trabalha-
dos como no exemplo do Quadro 1 para abéboras
e realizando-se os cruzamentos conforme ja expli-
citado.

A classificacdo considerada adequada ao
sistema AQNS originou-se da utilizacdo da classi-
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ficacdo pela parte botanica, associada a classi-
ficacdo pelo teor de carboidratos, atualizada se-
gundo a Tabela Brasileira de Composicao de
Alimentos'™. Além dessas duas classificacoes,
guando necessario, adequaram-se 0s grupos de
acordo com as caracteristicas de processamento
e utilizacdo dos vegetais em UPR.

Sendo assim, a classificacdo proposta para
implantacdo do sistema AQNS em preparacbes
de vegetais conta com sete grupos, conforme
Figura 2.

- Grupo 1 - Flores com 5% de carboidratos:
brécolis, brocolis chinés, couve-flor e alcachofra.

- Grupo 2 - Folhas, caules e brotos com
5% de carboidratos: acelga, aipo ou salsao, alho-
-pord, aspargo, couve-chinesa, couve-de-
bruxelas, couve-manteiga, espinafre, mostarda
crespa e lisa, repolho e repolho-roxo, agrido,
alfaces americana, crespa, lisa, romana e roxa,
almeirao roxo, almeirdo ou radite, broto de alfafa
e de feijao, chicdria, endivia, escarola e rucula.
Ressalte-se que o repolho-roxo é classificado com
10% de carboidratos pela Tabela TACO, entre-
tanto, manteve-se no mesmo grupo pelas
caracteristicas de preparo.

- Grupo 3 - Frutos, raizes, tubérculos, se-
mentes e fungos com 5% de carboidratos: abo-
bora-butternut, abdbora-menina-brasileira, abo-
bora-mogango, abdébora-moranga, abdbora-
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moranga-cabotid, abdbora-moranga-jacaré, abo-
bora-de-pescoco, abdbora-tetsukabuto, abo-
brinha, abobrinha paulista, berinjela, chuchu, co-
gumelos, ervilha, ervilha-torta, fava, jil6, maxixe,
nabo, pepino, pimentdo amarelo, verde e ver-
melho, quiabo, rabanete, tomate e vagem. Nesse
grupo, a abdbora moranga-cabotia é classificada
com 10% de carboidratos pela Tabela TACO, en-
tretanto manteve-se no mesmo grupo pelas

CLASSIFICACAO

DE VEGETAIS

Grupo 4 Raizes e
tubérculos com 10% de
CHO

Figura 2. Roda dos vegetais AQNS.

Nota: Representacao esquemdtica da Classificacdo de vegetais do
sistema de avaliacdo da qualidade nutricional e sensorial de
refeicoes.

AQNS: avaliacdo da qualidade nutricional e sensorial de refeigoes.

Quadro 1. Quadro com exemplo das classificacoes de vegetais disponiveis, utilizando abdboras.

Nome portugués NoAmle Familia Parte Teor Teor de CHO Pigmentos 5 ao dia
botanico botanica de CHO  CHO/100g
Abobora-butternut Cucurbita Cucurbitaceae  Fruto Grupo Grupo Carotentide,  Amarelo
moschata B-10% A -5%3g Clorofila
Abobora-menina-brasileira Cucurbita Cucurbitaceae  Fruto Grupo Grupo Carotendide, Amarelo
moschata B-10% A-5%3g Clorofila
Abdbora-mogango Cucurbita Cucurbitaceae  Fruto Grupo Grupo Carotendide, Amarelo
pepo B-10% A -5%3g Clorofila
Abdbora-moranga Cucurbita Cucurbitaceae  Fruto Grupo Grupo Carotendide, ~ Amarelo
maxima B-10% A-5%3g Clorofila
Abobora-moranga cabotia Cucurbita Cucurbitaceae  Fruto Grupo Grupo Carotentide,  Amarelo
pepo B-10% B - 10%8g Clorofila
Aboébora-moranga-jacaré Cucurbita Cucurbitaceae Fruto Grupo Grupo Carotendide, Amarelo
maxima B-10% A-5%3g Clorofila
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caracteristicas de preparo. Igualmente, a ervilha,
a ervilha-torta, a fava e a vagem sao classificadas
como sementes, mas optou-se pela classificacao
de fruto por se adequar aos demais vegetais do

grupo.
- Grupo 4 - Raizes e tubérculos com 10%
de carboidratos: cenoura e beterraba.

- Grupo 5 - Bulbos com 10% de carboidra-
tos: cebola, cebola roxa, cebola vermelha e cha-
lota.

- Grupo 6 - Raizes, tubérculos e frutos com
20% de carboidratos: aipim ou mandioca, batata-
-baroa e batata-baroa branca, batata-doce, ba-
tata-doce branca e roxa, batata-inglesa, cara,
inhame e milho verde.

- Grupo 7 - Ervas, especiarias e vegetais
complementares: alho e alho roxo, azeitona verde
e preta, acafrdo, alecrim, alfavaca ou basilicdo,
cebolinha verde, coentro, cominho, circuma ou
acafrao-da-india, endro ou aneto, erva doce ou
anis, estragao, gengibre, hortelad ou hortela-
-pimenta, louro, manjericdo, manjerona, Noz-mMos-
cada, orégano, pimenta, pimenta-do-reino, salsa,
salvia, timo, tomilho ou segurelha. Esse grupo é
utilizado para conferir sabor, aroma e compo-
nentes nutricionais. Entretanto, como sao utiliza-
dos em pequena quantidade, foram agrupados
dessa maneira.

CONSIDERACOES FINAIS

Revista de Nutricdo

Foram pesquisados 99 vegetais e divididos
em sete grupos. Para cada vegetal, compilaram-
-se informacdes quanto a familia e parte botanica,
pigmentos, principais componentes nutricionais,
compostos bioativos, componentes antinutri-
cionais, teor de carboidratos e forma de utilizacado
em UPR. A classificacdo proposta compde-se dos
grupos: Flores com 5% Carboidrato (CHO) (4 ve-
getais); Folhas, caules e brotos com 5% CHO (26
vegetais); Frutos, raizes, tubérculos, sementes e
fungos com 5% CHO (27 vegetais); Raizes e tu-
bérculos com 10% CHO (2 vegetais); Bulbos com

10% CHO (4 vegetais); Raizes, tubérculos e frutos
com 20% CHO (10 vegetais); Ervas, especiarias e
vegetais complementares (26 vegetais).

Evidencia-se que o controle da interacao
entre aspectos nutricionais, sensoriais e de técni-
cas de processamento desde a aquisicao até a
distribuicdo do alimento pronto poderao, poten-
cialmente, proporcionar alimentos mais saudaveis,
pois, durante essas etapas, os nutrientes tradi-
cionais e 0os nao tradicionais podem ser preser-
vados, ter a sua biodisponibilidade acentuada ou
minimizadas as suas perdas. Além disso, o controle
da qualidade sensorial dos alimentos influencia a
escolha e consumo dos alimentos prontos.

No decorrer do estudo, conforme discu-
tido, algumas lacunas foram observadas na litera-
tura cientifica que podem ser alvo de aprofun-
damentos futuros para aperfeicoamento da classi-
ficacdo aqui concebida. Por exemplo, no que diz
respeito aos compostos bioativos e aos com-
ponentes antinutricionais, observou-se que as
pesquisas sao recentes e varios conceitos ainda
nado estao consolidados. Entao, considerando tam-
bém a evolucdo natural da ciéncia, sempre ha a
possibilidade de incremento da classificacdo ora
apresentada com outros compostos ou outras fun-
cbes para esses compostos, bem como outros
componentes antinutricionais.

Outra dificuldade do presente estudo esta
relacionada com a definicao dos critérios de quali-
dade nutricional e sensorial. Cabe ressaltar que
se observou certa deficiéncia de estudos que
explorem esses aspectos relacionados as técnicas
de preparo.

A intencdo é que essa classificacdo sirva
como referéncia, tanto para o desenvolvimento
do sistema, quanto para futuras pesquisas, englo-
bando as caracteristicas nutricionais, sensoriais e
de técnicas de processamento. Qutras possibili-
dades de utilizacdo da classificacdo estruturada
seriam: a utilizacdo para classificacdo de vegetais
em inquéritos alimentares, na elaboracao de
dietas e cardapios nas diversas areas da nutricao;
valer-se da classificacdo como instrumento para
auxiliar nas boas praticas de producdo de re-
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feicdes; além de poder constituir-se num recurso
pratico para os profissionais da &rea para consulta
diaria e desenvolvimento de novas pesquisas. Para
tal, elaborou-se uma tabela para consulta rapida,
onde constam varias informacoes, quais sejam:
figura do vegetal, nome em portugués, inglés e
francés, nome e familia botanica, parte botanica
comestivel, teor de carboidratos, pigmentos, clas-
sificacdo pelo Programa 5 ao dia, 5 a day e My
Pyramid, principais componentes nutricionais,
principais compostos bioativos e componentes
antinutricionais.

Salienta-se, como ja discutido, que como
as recomendagdes de consumo didrio de vegetais
sdo cada vez mais enfatizadas, a utilizacdo de uma
classificacdo como esta pode ser vislumbrada para
além do sistema AQNS, como citado acima.
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