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RESUMO

Objetivo

Avaliar os valores de sodio e lipidios em refeicbes almoco consumidas por usuarios de uma unidade de
alimentacdo e nutricdo.

Métodos

Andlise laboratorial das porcdes médias consumidas, utilizando-se o método de fotometria de chama para
determinacdo de sodio e 0 método de extracao de lipidios totais por meio de solventes organicos. Os resultados
foram comparados com as recomendacdes da Organizacdo Mundial da Saude e com as novas recomendacoes
do Programa de Alimentacao do Trabalhador.

Resultados

Observaram-se valores de sédio e lipidios acima das recomendacdes do Programa de Alimentacao do Trabalhador.
Neste estudo, o valor médio de sodio foi de 2435mg (DP=518mg) e o valor energético médio de lipidios foi de
329kcal (DP=40kcal) em uma porcao média de refeicao - 745g (DP=60g).

Conclusao

Sdo necessdrias mudancas para que haja uma adequacdo das quantidades de sal e de lipidios utilizadas nas
refeicdes, uma reducao da utilizacao de alimentos que contenham grande quantidade de sédio e/ou gordura,
e que se programem acoes educativas junto aos usuarios da unidade de alimentacdo e nutricdo, para a
melhoria da qualidade de vida de quem representa a forca produtiva da empresa.

Termos de indexacdo: Consumo de alimentos. Sédio na dieta. Lipideos. Trabalhadores.
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ABSTRACT

Objective

The objective of this study was to determine the sodium and lipid contents of lunch meals consumed in a food
and nutrition unit.

Methods

Flame photometry and total lipid extraction with organic solvents were used to determine the amount of
sodium and lipids, respectively, per average-size meal. The results were compared with the amounts
recommended by the World Health Organization and Brazilian Worker’s Food Program.

Results

Sodium and lipid contents were above those recommended by the Brazilian Worker’s Food Program. The mean
sodium content was 2435mqg (SD=518mg) and mean enerqgy provided by lipids was 329kcal (SD=40kcal)
per average-size meal (7459, SD=60g).

Conclusion

Changes are needed to reduce the amounts of sodium and lipids present in these meals, such as using fewer
high-fat and/or high-sodium foods. Furthermore, nutrition education should be made available for users of
these food and nutrition units in order to improve the quality of life of those who are the driving force of a

company.

Indexing terms: Food consumption. Lipids. Sodium, dietary. Workers.

INTRODUCAO

Revista de Nutricdo

As unidades de alimentacdo e nutricao
(UAN) formam cada vez mais um complexo e
importante meio de alimentacao de coletividades,
apresentando um crescimento significativo nos
ultimos anos, impulsionado pelo Programa de
Alimentacao do Trabalhador (PAT), que beneficia
oito milhdes de trabalhadores em todo o Brasil'=.

Denomina-se UAN o conjunto de areas
com o objetivo de operacionalizar o provimento
de refeicdes, dentro dos padrdes dietéticos e
higiénicos, as coletividades sadias'. Embora os
funciondrios ndo sejam obrigados a fazer a re-
feicdo no local, esta é a opcdo natural, pela como-
didade, pelo custo e pela qualidade da refeicao.

Essas UAN trabalham com distintas formas
de distribuicao de refeicoes, dentre as quais o siste-
ma self-service, que permite escolhas de alimentos
nem sempre saudaveis'#, uma vez que este nicho
de mercado, como qualguer outro, é regulado pela
demanda, ou seja, sdo os consumidores-clientes
gue, na ponta final do processo, fazem as suas
opcoes’. Essa alimentacdo, muitas vezes, rica em
alimentos processados, gorduras e sal, aliada as
novas maguinas e equipamentos, que mudam os

padroes de trabalho e reduzem o gasto energético
dos trabalhadores, tém contribuido com a transicao
nutricional que vem ocorrendo no Brasil, marcada
pelo decréscimo acentuado da prevaléncia de
desnutricdo e pelo aumento nas taxas de sobre-
peso/obesidade e, conseqientemente, aumen-
tando o risco nutricional de uma populacdo que
tradicionalmente é considerada sadia®®'2. Alguns
estudos, como o de Freire & Salgado™ e o de
Veloso & Santana', tém demonstrado que o PAT
ndo vem atingindo o seu objetivo de promocao
da saude por meio da oferta de alimentacdo
saudavel, evidenciando uma oferta excessiva de
lipidios e energia e elevada prevaléncia de obe-
sidade e dislipidemias entre os trabalhadores
beneficiados pelo programa.

Concomitantemente a transicao nutri-
cional, o Brasil esta classificado entre os maiores
consumidores mundiais de sal, com média de
ingestdo de 15,09 gramas diarios, ou seja, trés
vezes a mais do limite maximo recomendado pela
Organizacao Mundial da Saude (OMS)°, e tem
apresentado indices de hipertensdo arterial em
18,2 % da populacao, constituindo a terceira causa
da incapacidade temporaria dos trabalhadores® ™.
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Todas essas condicoes fazem com gue os
trabalhadores fiquem expostos aos riscos atribuidos
as alteracdes de consumo decorrentes do padrao
alimentar atual. Soma-se a isto o papel do nutri-
cionista dentro das empresas, que é primor-
dialmente administrativo e com énfase no controle
de custos, dificultando possiveis acoes de saude e
de educacao alimentar na populacdo atendida'™.

Portanto, com base na preocupacéao global
de aumento da obesidade e da hipertensao, e
nas recentes reestruturacoes sofridas nas reco-
mendacdes do PAT'®, este estudo teve como
objetivo avaliar os teores de sédio e lipidios totais
consumidos pelos clientes de uma UAN, na
refeicdo almoco.

METODOS

Trata-se de um estudo transversal realizado
em uma unidade de alimentacéo e nutricdo loca-
lizada no municipio de Suzano (SP), no periodo
de maio e junho de 2006. Neste periodo foram
escolhidos seis dias, determinados pela possi-
bilidade da pesagem e da normalidade da rotina,
em que foram calculadas as porcoes médias de
todos os alimentos consumidos na refeicdo almoco
e a andlise laboratorial para determinacdo da
quantidade de sodio e lipidios totais em cada
preparacdo separadamente.

A UAN alvo do estudo foi selecionada por
conveniéncia, visto que este tipo de pesquisa
necessita da anuéncia e do envolvimento da em-
presa e do nutricionista que administra o servico
de alimentagao, uma vez que para a determi-
nacao das por¢des médias consumidas é necessa-
rio que se faca a pesagem dos alimentos nas horas
de pico da producéo, o que interfere no desenvol-
vimento do servico.

A UAN é gerenciada por uma empresa
terceirizada, que oferece aos seus clientes, na
modalidade de auto-atendimento, um cardapio
composto por quatro tipos de saladas, dois pratos
protéicos (denominados na unidade de pratos
principais), uma guarnicao, arroz, feijao, sopa,
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sobremesa (doce e fruta) e opcdo de ovos ou
grelhados (Quadro 1). O cliente pode se servir a
vontade, ndo havendo restricdes quanto ao
consumo individual. Sao servidas, aproximada-
mente, 850 refeicdes (almoco, jantar e ceia),
sendo, em média, 625 almocos, 200 jantares e
25 ceias.

Os funcionarios da empresa sao, na
maioria, homens e adultos, e as atividades na
empresa sdo consideradas leves, pois as tarefas
de producao da empresa, de um modo geral, néo
exigem grande mobilidade e/ou forca fisica.

Durante os seis dias foram avaliadas todas
as preparacdes servidas no almoco. A cada dia,
para a quantificacdo do total de preparacao
consumida, pesaram-se todas as preparacoes
produzidas no horéario do almoco, todas as sobras
e 0s restos, em uma balanca com capacidade
para 50kg, sensibilidade 100g, em que:

Peso total de preparacao consumida = pre-
paracao produzida - (sobras + restos).

Sobras: alimentos produzidos e nao distri-
buidos;

Restos: alimentos distribuidos e ndo con-
sumidos'

O peso da porcao média foi obtido utili-
zando-se a seqguinte formula:

Peso total da

Peso da porcao média = preparacao consumida

Numero de clientes

Depois de calculado o peso médio consu-
mido de cada alimento foi determinado o peso
médio total da refeicdo consumida.

Para a realizacdo da anadlise laboratorial
foram coletadas 100 gramas de cada preparacao,
gue foram pesadas em balanca eletrénica, com
capacidade para 6kg, sensibilidade de 2g e
acondicionadas em sacos plasticos devidamente
identificados.

Posteriormente, cada amostra foi triturada
em processador de alimentos doméstico e man-
tida congelada até o momento da andlise.

Revista de Nutricdo



C.KTS. SALAS et al.

Quadro 1. Cardépio oferecido em unidade de alimentacao e nutricdo. Suzano (SP), 2006.
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Refeicoes 11/5/2006 19/5/2006 25/5/2006 31/5/2006 12/6/2006 20/6/2006
Prato protéico 1 Bife arole  Filé suino Supremo de frango Estrogonofe de  Bife de péra Peixe ao leite de
acebolado especial carne acebolado coco
Prato protéico 2 Lasanha a  Mussaca Parafuso com Hamburguer Torta de frango Isca de came a
bolonhesa espinafre ao molho  tropical especial oriental
de creme de leite
Guarnicao Escarola ao  Couve Rolinho de Batata palha Batata frita Batata corada
bacon refogada presunto a
Cristopher Besse
Prato fixo Arroz Arroz Arroz Arroz Arroz Arroz
Prato fixo Feijao Feijao Feijao Feijao Feijao Feijao
Salada Alface Alface Alface Alface Alface Alface
Salada Soja com Abobrinha Escarola Salada chinesa Berinjela Beterraba
espinafre curtida
Salada Maionese  Agriao Tomate com Abobora Tricolor Soja ao
de legumes manjericao japonesa vinagrete
Salada Repolho Salada Maionese de Batata com Suica Chinesa
com abacaxi colorida legumes brocolis
Sopa Canja Pavessa Fub& com couve Juliana Sopa de carne  Creme suico
com legumes
Molho Rosé Tomate com  Rosé Vinagrete Vinagrete Tartaro
manjericao
Sobremesa (doce) Maria mole  Sonho com Mariatina Maria mole Curau Canjica
de maracuja recheio de
chocolate
Sobremesa (fruta) Mamao Abacaxi Mamao Tangerina Mamao Melancia

As andlises laboratoriais foram realizadas
na Universidade de Mogi das Cruzes, no periodo
de maio a julho de 2006. Cada alimento foi ana-
lisado separadamente.

Para a determinacao de sédio foi utilizado
o método de fotometria de chama'’. Pesaram-se
5g de amostra homogeneizada em cépsulas de
porcelana, que foram calcinadas a seguir em
temperatura de 580 a 600°C por 10-12 horas. As
cinzas obtidas foram solubilizadas em é&cido
cloridrico 1:1 (v/v) e transferidas quantitativamente
para baldes volumétricos apropriados, comple-
tando-se o volume com &gua deionizada. A analise
guantitativa das amostras mineralizadas foi feita
seguindo a sistematica classica. Foi utilizada so-
lucdo estoque de padrdo em concentracdo de
1000,0mgL", preparada a partir de cloreto de
sodio. A solucdo foi preparada com agua deioni-
zada imediatamente ap6s a secagem do sal por

24 horas a 110°C. Esta solucao foi entdo diluida
com 4gua deionizada e foi utilizada uma curva
analitica entre 0 e 100mgL" de sédio.

Para a determinacéo de lipidios totais foi
utilizado o método de Bligh & Dyer'®, e todas as
amostras foram analisadas em duplicata. Foram
utilizados 5g da massa homogénea para extracao
a frio dos lipidios totais, levando-se em conta as
proporcdes entre a 4gua presente na amostra e
os solventes de extracao: cloroférmio e metanol.
O extrato cloroférmico purificado foi filtrado em
papel de filtro contendo sulfato de sédio anidro
para absorver residuos de umidade. Em seguida
foi transferida uma aliquota de, exatamente, 5mL
do filtrado para béquer de 50mL, previamente
seco e pesado. Colocou-se em estufa para eva-
poracao do solvente e pesou-se em balanca ana-
litica, obtendo-se o conteldo de lipidios totais,
expresso em relacdo ao peso da amostra Umida.
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Feitas as determinacdes, calculou-se pro-
porcionalmente o total de sédio e lipidios contidos
nas porcoes médias consumidas.

Para verificar a adequacdo de cada re-
feicdo, por se tratarem de valores de uma Unica
refeicdo e feita no ambiente de trabalho, foram
adotados os parametros do Programa de Ali-
mentacao do Trabalhador'®. Cumpre ressaltar que
estes estdo pautados nas recomendacdes da World
Health Organization?, utilizando como referéncia
para a refeicdo almoco o valor de 30 a 40% das
necessidades diarias.

As quantidades de sédio recomendadas
pelo PAT devem se manter entre 720 a 960mg
durante a refeicdo almoco.

O PAT recomenda que 25% da energia
fornecida pela refeicdo seja proveniente de lipidios,
ou seja, o valor energético deste nutriente em
uma Unica refeicdo deveria variar de 160 a 240kcal,
considerando-se um valor energético total para
as grandes refeicoes entre 640 a 960kcal (30 a
40% da recomendacao diaria de 2000kcal).

Este estudo foi realizado apds consen-
timento da unidade de alimentacdo e nutricdo
para o registro das quantidades de ingredientes
utilizados na preparacao, na pesagem dos ali-
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mentos preparados e na coleta de amostras dos
alimentos para analise laboratorial.

Foi garantido o sigilo em relagdo ao nome
da empresa e a devolucao dos resultados encon-
trados. Foram atendidas todas as normas de
seguranca alimentar e de seguranca do trabalho.

RESULTADOS

A empresa possui um cardapio Unico que
atende aos funcionarios administrativos e opera-
cionais fornecendo as seguintes preparacoes na
refeicdo: arroz, feijao, salada de alface, trés sala-
das elaboradas, dois tipos de pratos a base de
carnes (pratos protéicos), guarnicao, sopa, sobre-
mesa doce e fruta.

O peso médio de refeicdo encontrado foi
de 745g com um desvio-padrao (DP) de 60g,
variando de 6289 a 7959. Este peso médio corres-

pondeu a soma das porcdes médias de cada
alimento oferecido no dia.

As Figuras 1 e 2 mostram as quantidades
de sédio e o valor energético proveniente de
lipidios encontrados na porcdo média diaria
consumida na UAN pesquisada e o valor reco-
mendado pelo PAT.
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= Resultados

Recomendacédo PAT

Figura 1. Quantidade de sédio (mg) em peso médio de refeicdo almogo de unidade de alimentacao e nutricdo, em relacdo a
recomendacdo do Programa de Alimentacao do Trabalhador. Suzano (SP), 2006.
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Figura 2. Valor energético de lipidios (kcal) em peso médio da refeicao almoco de unidade de alimentacao e nutricao, em relacao a
recomendacdo do Programa de Alimentacdo do Trabalhador. Suzano (SP), 2006.

DISCUSSAO
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Os estudos de consumo alimentar em UAN
sdo pouco explorados, pois o processo produtivo
do preparo das refeicoes dificulta a coleta de
dados, devido ao fluxo intenso de trabalho. Além
disso, o pesquisador deve seguir as normas
higiénico-sanitarias e as da Comissao Interna de
Prevencao de Acidentes (CIPA) durante todo o
trabalho.

Para a avaliacdo do consumo médio de
sodio e lipidios totais foi necessario realizar a
determinacao das porcdes médias consumidas,
porém nao foram encontradas na literatura refe-
réncias que registrem valores minimos e maximos
de consumo por preparacdes que possibilitem a
comparacao de resultados.

O presente estudo identificou um consumo
médio por pessoa com pouca variagdo entre 0s
dias avaliados. Segundo Abreu et al.’, as pessoas
tendem a manter uma certa rotina na alimentacao
e é possivel verificar nas UAN, que tém um publico
fixo, um consumo bastante uniforme. Salienta-se
que a quantidade de sddio e de lipidios é propor-
cional ao volume consumido, uma vez que a
analise dos alimentos foi percentual.

Em relacdo a média de consumo indivi-
dual, observa-se que pesquisas realizadas em UAN

apresentam valores mais aproximados aos do
presente estudo (628g a 795g), como a de Fausto
etal.” (6199 a 894qg) e de Amorim et al.?** (609g,
DP=63,50), enquanto em restaurantes comer-ciais
por quilo Abreu & Torres?' encontraram uma
média menor (454g).

Verifica-se que a refeicdo, desta unidade
pesquisada, apresentou valores elevados de sédio,
guando comparados as recomendacbes do Dietary
Guidelines for Americans??> e do Ministério da
Saude?® de 2 300mg/dia e 2 400mg/dia, respecti-
vamente.

Nota-se, na Figura 1, que 0s nUmeros ex-
pressos sdo baseados no consumo apenas do
almoco, por trabalhador, e valores acima de
2 300mg de sddio sdo encontrados em 4 dias dos
6 analisados, representando, praticamente, o triplo
da recomendacao do PAT' de 960mg, valor
maximo para esta refeicdo, e quase a totalidade
da recomendacao diaria da Organizacdo Mundial
da Saude®. Essa quantidade de sddio é atribuida
somente ao sal utilizado para o preparo da
refeicdo e ao sddio dos alimentos. Nao foi com-
putado o sédio referente ao sal de adicao (distri-
buido na forma de saché com 1g de sal), que
cada usudrio poderia utilizar no momento da
refeicao.
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Spinelli & Koga?* relataram, em um estudo
anterior, desenvolvido na mesma unidade, em que
ndo foi avaliado o sédio dos alimentos, um
consumo médio individual de sal no almoco de
5,379, o que corresponde a 2 148mg de sddio,
sendo 313mg provenientes do sal distribuido em
sachés. Se acrescentado esse valor de sédio do
sal de sachés a média desse nutriente no atual
estudo ter-se-4 um total de 2 748mg de sodio na
refeicdo almoco.

E preciso observar que a empresa trabalha
com um projeto de qualidade de vida e que em
uma pesquisa anterior (dados ndo publicados),
nessa mesma unidade, para avaliar a percepcao
da quantidade de sal na refeicdo, a maior parte
dos usuarios se declarou satisfeita com a quan-
tidade de sal utilizada e alguns referiram falta de
sal nas preparagoes.

A hipertensao arterial é observada princi-
palmente em comunidades com alta ingestao de
sal?. Essa constatacdo parece ser independente
de outros fatores de risco, como obesidade e
alcoolismo. Dessa forma, a restricdo de sal na dieta
¢ uma medida recomendada para a populacao
de um modo geral e pode também reduzir em
longo prazo, o risco de problemas cardiovas-
culares?®?’,

Um inquérito de prevaléncia de hiper-
tensao feito em 15 capitais brasileiras e no Distrito
Federal?® encontrou de 7,4% a 15,0% de indi-
viduos hipertensos nas idades entre 25 a 39 anos
e 39,0% a 59,0% entre 40 e 59 anos, idades
semelhantes as da populacao deste estudo. Consi-
derando que a chance de os individuos desen-
volverem hipertensdo é progressiva com a idade,
esta claro que existe a necessidade de desenvolver
um programa educativo visando a reducao do
consumo de sédio?.

Juntamente com o fator de elevada pro-
porcdo de sodio na refeicdo, encontraram-se
valores energéticos de lipidios totais maiores do
gue o maximo preconizado pelo PAT para uma
refeicdo de trabalhador operacional (240kcal),
conforme pode ser observado na Figura 2. Por
uma limitacdo do presente estudo néo foi possivel
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conhecer o valor energético total da refeicao con-
sumida, uma vez que a andlise laboratorial se
limitou a determinacao da quantidade de lipidios
totais.

Uma avaliacdo da porcdo média oferecida,
de cinco dos seis cardapios utilizados nesta pes-
quisa, por meio de tabelas e de rétulos (nos casos
de alimentos ndo encontrados nas tabelas)**3',
mostrou porcentagens de lipidios variando de
42,78% a 48,06% do valor energético total (dados
nao publicados), sugerindo que isto também possa
ocorrer na porcdo média efetivamente consu-
mida.

Outros trabalhos identificam uma alta
proporcao de lipidios, como o de Abreu & Torres?',
nas preparacoes consumidas em restaurantes
comerciais por quilo, o de Fausto et al.’®, o de
Amorim et al.?*® e o de Hofelmann et al.3? em
UAN, e em um restaurante universitario.

Os resultados encontrados corroboram as
recomendacoes de Akutsu et al.3 sobre a necessi-
dade da utilizacdo de fichas técnicas de preparo
dos alimentos, como forma de controle do valor
energético total e dos nutrientes fornecidos e para
a promocao da salde na populacao atendida.

CONCLUSAO

Conclui-se que, nos dias analisados, em
uma unica refeicdo, o valor médio de sodio
ultrapassa a recomendacao diria e o valor ener-
gético médio dos lipidios ultrapassa o valor maximo
recomendado pelo Programa de Alimentacdo do
Trabalhador.

Sao necessarias mudancas no Servico de
Alimentacdo, com monitoramento constante no
processo de producdo para que haja uma ade-
quacdo das quantidades de sal e de lipidios
utilizadas para o preparo das refeicdes e uma
reducao da utilizagdo de alimentos que apresen-
tem grande quantidade de sédio e/ou lipidios em
sua composicao.

E preciso que se programem acdes educa-
tivas junto aos usuarios da Unidade de Alimen-
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tacdo e Nutricao, visando a contribuir com a
melhoria da qualidade de vida de quem repre-
senta a forca produtiva da empresa.

Outros aspectos a serem estudados sao as
atitudes dos trabalhadores frente a livre escolha
dos alimentos e os motivos da resisténcia a adocao
de héabitos alimentares saudaveis.
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