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RESUMO

Objetivo: Avaliar os teores de sodio e gordura adicionados em preparagdes de restaurantes
comerciais de Goidnia-GO, Brasil. Métodos: Trata-se de um estudo observacional,
transversal e descritivo. Foram incluidos restaurantes a quilo, com cardapio padrao médio e
que tivessem como preparagdes fixas arroz branco, feijao de caldo e frango grelhado. Entre
os estabelecimentos com essas caracteristicas, trés aceitaram participar. Acompanhou-se o
processo produtivo das preparagdes acima citadas durante trés dias ndo consecutivos em cada
estabelecimento. Para a quantificacdo do teor de sodio e gordura adicionados nas preparagdes,
pesou-se o 6leo, o sal e a preparagdo pronta; definiu-se o peso da por¢ao de referéncia e o
rendimento da preparac@o pronta em niimero de porg¢des. A partir desses dados, calculou-se a
quantidade per capita de sal e dleo adicionados para preparar uma por¢ao de cada preparacio
avaliada, dividindo-se a quantidade total de sal e 6leo pelo nimero de porgdes preparadas.
Resultados: Os teores de sal (3,0; 2,7; e 4,1g — restaurantes A, B ¢ C, respectivamente) e
oleo (17,0; 11,3; e 11,2g — restaurantes A, B e C, respectivamente) adicionados para as trés
preparagdes sdo superiores as recomendagdes. Conclusao: Os teores de sodio e gordura dos
restaurantes avaliados estdo acima do recomendado pelo “Guia Alimentar para a Populacdo
Brasileira”. E fundamental que os restaurantes comerciais sejam parceiros das politicas
publicas de promogao da satude, adotando boas praticas nutricionais, através da redug@o dos
teores de sodio e gordura, para ofertar refeigoes saudaveis diariamente.

Descritores: Cloreto de Sodio na Dieta; Sodio; Gorduras Vegetais; Restaurantes.
ABSTRACT

Objective: To evaluate the sodium and fat contents added to preparations of commercial
restaurants in Goidnia-GO, Brazil. Methods: This was an observational, cross-sectional
and descriptive study. It included ‘pay-per-weight’ restaurants with a medium standard
menu and having as daily preparations white rice, beans and grilled chicken. Among the
establishments with these characteristics, three agreed to participate. The production process
of the above-mentioned preparations was accompanied for three non-consecutive days in
each establishment. For quantification of sodium and fat added into the preparations, oil
and salt were weighed, as well as the finished preparation; the weight of the standard portion
and the yield of the preparation expressed in number of portions prepared were settled. From
these data, the per capita amount of salt and oil added to cook one portion of each kind of
preparation was calculated by dividing the total quantity of salt and oil by the number of
prepared portions. Results: The levels of salt (3.0, 2.7, and 4.1 g — restaurant A, B and C,
respectively) and oil (17.0, 11.3, and 11.2 g — restaurant A, B and C, respectively) added in
the three preparations are superior to the recommendations. Conclusion: The sodium and
fat contents in the analyzed restaurants are higher than it is recommended by the Food Guide
for the Brazilian Population. It is essential that commercial restaurants become partners of
public policies on health promotion, adopting good nutritional practices, by reducing the
sodium and fat contents, to offer healthy meals daily.

Descriptors: Sodium Chloride, Dietary, Sodium; Vegetable Fats; Restaurants.
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Teores de sal e gordura nas preparagdes

RESUMEN

Objetivos: Evaluar los niveles de sodio y grasa anadidos en las
preparaciones de restaurantes comerciales de Goidnia-GO,
Brasil. Métodos: Se trata de un estudio observacional, transversal
y descriptivo. Fueron incluidos los restaurantes con comidas por
peso, con menus estandar que tuviesen como alimentos fijos el
arroz blanco, alubias de caldo y pollo a la parrilla. Entre los
establecimientos con estas caracteristicas, tres estuvieron de
acuerdo en participar. Se acompaiio el proceso productivo de
las preparaciones mencionadas anteriormente durante tres dias
no consecutivos en cada establecimiento. Para cuantificar la
cantidad de sodio y grasa aniadida a las preparaciones se peso el
aceite, la sal y la preparacion terminada; se definio el peso de la
racion de referencia y el rendimiento de la preparacion terminada
en numero de raciones. A partir de estos datos, se calculo la
cantidad per capita de sal y aceite afiadidos para preparar una
racion de cada preparacion evaluada, dividiendo la cantidad
total de sal y aceite por el numero de raciones preparadas.
Resultados: Los niveles de sal (3,0; 2,7; y 4,1g — restaurantes A, B
y C, respectivamente) y aceite (17,0, 11,3; y 11,2g — restaurantes
A, By C, respectivamente) afiadidos a las tres preparaciones son
superiores a las recomendaciones. Conclusion: Los niveles de
sodio y grasas en los restaurantes evaluados estan por encima
de los recomendados por la “Guia Alimentaria para la Poblacion
Brasilefia”. Es esencial que los restaurantes comerciales sean
partidarios de las politicas publicas para promover la salud,
adoptando buenas practicas de nutricion, mediante la reduccion
de los niveles de sodio y grasas para ofrecer comidas saludables
todos los dias.

Descriptores: Cloruro de Sodio Dietético; Sodio; Grasas

Vegetables,; Restaurantes.

INTRODUCAO

Com a urbanizag¢do e o crescimento das cidades, as
extensas jornadas de trabalho, dificuldades em se deslocar
entre o local de trabalho ¢ o domicilio, e o crescimento
da mao de obra feminina, com distanciamento da mulher
das atividades do lar (inclusive das ligadas ao preparo de
refei¢des), tem-se um cenario que dificulta a ida das pessoas
as suas casas para preparem e realizarem suas refei¢des. Tal
realidade faz com que, cada vez mais, elas comam fora de
casa, buscando praticidade e custo relativamente baixo!?.
A ultima Pesquisa de Or¢gamento Familiar (POF) mostra o
crescimento da alimentagdo fora do lar. Cerca de 31% do
orcamento familiar é gasto com essas refeigdes®.

Portanto, para a garantia da alimentagdo saudavel,
¢ necessario uma articulagdo entre o poder publico, o
setor privado ¢ a sociedade civil para a concretizagdo de
mudangas socioambientais coletivas, criando ambientes
com oferta de alimentos saudaveis a populagdo, a fim de
propiciar escolhas saudaveis e a promogao da saude®.
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Os restaurantes comerciais sdo estabelecimentos
produtores de refeigdes que fazem parte do setor de
alimentag¢@o fora do lar e funcionam com o intuito de fornecer
uma alimentacdo que seja agradavel ao consumidor em
relacdo aos aspectos sensoriais (sabor, aparéncia, textura,
aroma), e com controle dos custos de produ¢do. Portanto,
procuram satisfazer ao comensal ofertando variados tipos
de preparagdes nas quais, durante o processo de cocgdo,
sdo utilizados ingredientes que deixam o alimento mais
saboroso, como gorduras ¢ sal, ndo se preocupando em
ofertar algo que seja saudavel e equilibrado em nutrientes-,

O habito de fazer refei¢des fora de casa pode contribuir
para o aumento da ingestdo energética, pois essas refeigdes,
geralmente, sdo maiores, com maior densidade caldrica
¢ maior contedo de gordura total, gordura saturada,
colesterol e sodio. A repeticdo desse padrdo alimentar
ao longo da vida de um individuo pode contribuir muito
para o aumento da prevaléncia de obesidade e para outras
doencas cronicas ndo transmissiveis. Nos Estados Unidos,
individuos que costumam comer em restaurantes tém maior
indice de massa corporal (IMC) do que aqueles que realizam
as refei¢des em casa®”.

A POF 2008-2009 revela uma trajetoria rapida e
crescente do excesso de peso, da obesidade e de praticas
alimentares ndo saudaveis na populagdo brasileira nos
ultimos 5 anos. Segundo dados da tultima POF, o excesso
de peso e a obesidade acometem, respectivamente, 49%
e 14,8% da populagdo de todas as regides e classes de
rendimento. Ha consumo excessivo de alimentos ricos em
oleos, gorduras, agucar ¢ sal, e baixo consumo de frutas,
hortaligas e carboidratos complexos®.

Esses dados reforcam a importancia da alimentagdo
saudavel para a promogao, protecdo e recuperagdo da saude,
e a urgéncia da implementagdo de acdes para promogao
da alimentagdo saudavel, previstas na Politica Nacional
para Alimentacdo ¢ Nutrigdo (PNAN) e embasadas pela
Estratégia Global para a Alimentacdo, Atividade Fisica e
Saude, e Lei Organica da Seguranca Alimentar e Nutricional
(LOSAN)®.

Para a pratica da alimentagao saudavel, s3o necessarios
alguns cuidados durante o processamento do alimento, a fim
de garantir alimentos, de fato, saudaveis e seguros, do ponto
vista nutricional. Isso porque a maneira como os alimentos
sdo produzidos, processados e conservados em nivel
doméstico ou industrial pode levar a perdas de nutrientes,
formagdo de compostos toxicos e aumento excessivo dos
teores de 6leo, gordura, acucar e sal®.

Considerando-se a epidemiologia nutricional atual
e que os beneficios de uma alimenta¢do equilibrada sdo
claramente reconhecidos para a promog¢do da saude, se o
comensal encontrar opg¢des saudaveis nos restaurantes
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comerciais, haverd um reflexo importante na sua saude.
Por isso, a Organizagdo Mundial da Saude (OMS) declara
a necessidade da construgdo de ambientes coletivos
saudaveis. Nesse aspecto, os restaurantes comerciais s3o
parceiros preferenciais para a promoc¢do da alimentagdo
saudavel®-1,

Recentemente, a Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA) publicou um documento sobre boas
praticas nutricionais (BPN), devido a necessidade de
melhorar o perfil nutricional da populacdo brasileira. As
BPN visam orientar e incentivar os servi¢os de alimentagio
a preparar alimentos com menores teores de gordura, sal
e acucar, contribuindo para a promocdo da alimentagdo
saudavel?.

Dessa forma, o presente estudo tem como objetivo
avaliar os teores de sodio e gordura adicionados em
preparagdes ofertadas diariamente por restaurantes
comerciais da cidade de Goiania-GO.

METODOS

Trata-se de um estudo observacional, transversal
e descritivo. O objeto de estudo foram os restaurantes
comerciais a quilo da cidade de Goiania-GO. A amostra
foi definida a partir de uma lista de 32 estabelecimentos
cadastrados no Sindicato de Hotéis, Restaurantes, Bares
e Similares do Estado de Goias. Da lista inicial, sete nido
foram localizados, restando 25 para serem consultados e
estratificados por padrdo de cardapio e prego de venda do
quilo da refeigdo.

O prego do quilo da refei¢do variou de R$ 14,00 a
RS 34,90, sendo os restaurantes divididos em trés grupos:
oito estabelecimentos com cardapio padrao popular (sem
churrasco e carne na chapa) e prego entre R$ 14,00 ¢ R$
15,50; sete estabelecimentos com cardapio padrdo médio
(com churrasco e carne na chapa) e prego entre R$ 16,00
e R$ 21,00; e dez estabelecimentos com cardapio padréo
formal (com churrasco, carne na chapa, peixes e ou frutos
do mar e carnes elaboradas) e preco entre R$ 28,90 ¢ R$
34,90.

Optou-se por incluir na pesquisa os restaurantes a quilo
que servem almogo com cardapio padrdo médio, prego
entre R$ 16,00 R$ 21,00, e tenham como preparagédo fixa
no cardapio arroz branco, feijao de caldo e frango grelhado.
Entre os estabelecimentos com essas caracteristicas,
trés aceitaram participar do estudo. Dessa forma, foram
estudados trés restaurantes comerciais a quilo da cidade de
Goiania-GO.

A coleta de dados ocorreu no més de julho de 2011, por
meio do acompanhamento de todas as etapas do processo
produtivo das refeicdes. Em cada restaurante, houve trés
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coletas de dados, em dias ndo consecutivos, para avaliacdo
da variabilidade diaria do proprio estabelecimento.
As preparagdes estudadas foram aquelas que sdo fixas
(presentes diariamente) nos cardapios da maioria dos
restaurantes comerciais: arroz branco cozido, feijio em
caldo e frango grelhado?.

Para a quantificacdo dos teores de sddio e gordura
adicionados nas preparagdes, pesou-se o0 Oleo e o sal
acrescentados durante o preparo e a preparagdo pronta
em balanga (Balanca Toledo, com graduagdo de 10g ¢
capacidade maxima de 15 kg); definiu-se o peso da porgado de
referéncia e o rendimento da preparag@o pronta em numero
de porgdes (peso da preparacgao pronta divido pelo peso da
porgdo). A partir desses dados, calculou-se a quantidade per
capita de sal e 6leo utilizada pelos restaurantes para preparar
uma por¢do de cada preparagdo avaliada, dividindo-se a
quantidade total de sal e 6leo adicionada pelo nimero de
por¢des preparadas!?.

O peso da porg¢ao referéncia foi o indicado pelo Guia
Alimentar para a Populagdo Brasileira (125g para arroz
branco cozido, 86g para feijdo de caldo e 100g para frango
grelhado). Dessa forma, avaliou-se a quantidade per capita
de sal e 6leo presente nas porgdes®. Esses valores foram
definidos a fim de utilizar-se como referéncia para uma
porcao considerada ideal para o consumo didrio.

O per capita ideal de sal/s6dio (200mg de sédio ou 0,5g
de sal por preparagdo) e de 6leo (1g por preparagdo) para o
preparo de refei¢oes foi definido a partir da recomendagao
do Guia Alimentar para a Populacéo Brasileira.

Considerando-se que a recomendagdo diaria de sal
de adigdo é Sg/dia, o que representa 2000mg de soédio por
dia, e que o sal de adigdo, geralmente, ¢ acrescentado nas
preparacdes que compdem as grandes refeicdes (almoco
e jantar), a recomendacdo seria de 1000mg de sodio ou
2,5¢g de sal para cada grande refeicdo. Como o cardapio de
uma grande refei¢do, normalmente, é composto por cinco
preparacdes (arroz, feijdo, prato proteico, guarnicdo e
salada), definiu-se que, para cada preparagdo, a quantidade
per capita de sal ideal seria de, no maximo, 200mg de so6dio
ou 0,5g de sal®.

Quanto a recomendacdo do consumo de o6leo, de
acordo com o Guia Alimentar para a Populagio Brasileira, a
recomendacdo ¢ de 8g ao dia®. Considerando um cardapio
composto por salada, prato proteico, guarnicdo, arroz,
feijao e sobremesa, e que utiliza 6leo no preparo do arroz,
feijdo, prato proteico e guarnicdo, a quantidade de 6leo para
o almocgo seria de 4g. Para o jantar, utiliza-se mais 4g, o que
totaliza as 8g recomendadas. Assim, definiu-se que o per
capita ideal de 6leo vegetal seria de 1g por preparagdo®!.

Ainda foi realizado um levantamento de produtos
industrializados, como temperos prontos, nos estoques dos
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restaurantes e observacao dos rétulos de tais produtos para
quantificar os teores de sddio e gordura, incluindo gordura
trans.

O sal e azeite adicionados pelos clientes foram
avaliados por meio de pesagem antes e apos. O total de sal
¢ azeite adicionado foi dividido pelo numero de clientes do
dia de cada restaurante para a obtencao do per capita médio
de sal e azeite adicionados.

Calculou-se a média, a porcentagem e o desvio padrdo
de cada dado. Para a analise estatistica, utilizou-se o
software Instat, versao 2.01. Para compara¢do de mudangas
do valor dentro do mesmo estabelecimento, aplicou-se
teste t simples. Para comparagdo de diferenca de dados
entre os estabelecimentos, aplicou-se a analise de variancia
(ANOVA). Para todos os testes estatisticos, o nivel de
significancia foi de 5%.

Por se tratar de um estudo apenas com alimentos,
que ndo envolveu coleta de dados de seres humanos, nao
houve necessidade de submissdo a um comité de ética em
pesquisa com seres humanos. Entretanto, como medida
ética, os proprietarios dos estabelecimentos assinaram um
termo de autorizag@o e receberam uma carta assinada pelos
pesquisadores garantindo o sigilo sobre a identidade dos
restaurantes.

RESULTADOS

A quantidade per capita de sal, sodio e dleo utilizada
nas preparagdes (arroz branco, feijdo de caldo e frango
grelhado), referentes aos pesos de porgdes estabelecidos
pelo Guia Alimentar para a Populagao Brasileira, encontra-
se nas Tabelas I, II e 111, respectivamente.

As Tabelas I e II expdem os valores de sal/sddio per
capita adicionados em cada por¢do das preparacdes.
Observa-se um per capita médio de sal/sédio acima da
recomendacao (0,5g de sal por preparacdo ou 200mg de
sodio) em todas as preparagdes analisadas. A soma do
per capita de apenas trés preparagdes que podem fazer
parte de uma refeigdo (almogo) alcanga, respectivamente,
61,4% (3,1g de sal) da recomendagdo diaria (5g de sal de
adigdo/dia) para o restaurante A, 54,4% (2,7g de sal) para
o restaurante B, e 82,6% (4,1g de sal) para o restaurante C.

Observa-se que, a cada dia, ha, nos 3 restaurantes, uma
variagcdo na quantidade de sal/sédio utilizada no preparo,
com diferenga significativa (p<0,05) (Tabela I).

Quando se compara as diferengas entre os restaurantes,
ha diferenca significativa na quantidade de sal/sédio
adicionada no preparo de frango grelhado. O frango
grelhado preparado no restaurante C apresenta um teor de
sal maior do que nos demais restaurantes (Tabela I).

A Tabela III apresenta os dados per capita de 6leo
de adi¢do nas preparagdes. Os valores estdo acima da
recomendacdo (lg de oOleo por preparacdo) nas trés
preparagdes, nos trés restaurantes. A soma do per capita
das trés preparagdes alcanga 214,2% (17,1g de oleo)
da recomendacdo diaria (8g de 6leo de adicdo/dia) no
restaurante A, 140,9% no restaurante B (11,3g de 6leo), e
140,1% no restaurante C (11,2g de dleo).

Quanto ao 6leo adicionado, o per capita utilizado varia
significativamente (p<0,05) a cada dia, em cada restaurante,
para as preparagdes de arroz e feijdo. Para o preparo de
frango, essa quantidade ¢ diferente a cada dia apenas no
restaurante C (Tabela III).

Tabela I - Per capita médio de sal (g) para o preparo de arroz branco cozido, feijdo de caldo e filé de frango grelhado em

restaurantes comerciais. Goiania-GO, 2011.

Preparacdes' Restaurante A Restaurante B Restaurante C
Média + DP Média + DP Média + DP
p* p*

(8 (8 (8
Arroz branco cozido (125g) 1.74£0,22 0,005 1,6+0,4* 0,02 1,6+0,32 0,01
Feijao de caldo (86g) 0,8+0,05* 0,001 0,5+0,4° 0,01 0,8+0,0 0,001
Frango grelhado (100g) 0,6+0,1? 0,01 0,6+0,3 0,05 1,7+0,3°¢ 0,02
Soma do per capita das trés 3.1 27 41

preparacoes

! Peso das porgdes das preparagdes segue a recomendacgdo do Guia Alimentar para a Populagéo Brasileira.
*p< 0,05 para comparagdo de mudancas do valor dentro do mesmo estabelecimento, teste t simples.

DP Desvio padrio.

ab¢ Para comparagdo entre os estabelecimentos, os valores de média acompanhados pela mesma letra, em uma mesma linha, ndo diferem

entre si pelo teste ANOVA (p<0,05).
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Tabela II - Per capita de sédio (mg) para o preparo de arroz branco cozido, feijdo de caldo e fil¢ de frango grelhado em

restaurantes comerciais. Goiania-GO, 2011.

Preparagoes! Restaurante A Restaurante B Restaurante C
Na Na Na
(mg) (mg) (mg)
Arroz branco cozido (125g) 660,9 625,5 645,1
Feijao de caldo (86g) 322,6 208,5 326.,5
Frango grelhado (100g) 2242 236,0 653,0
Soma do per capita das trés preparacgdes 1207,7 1070,0 1624,6

! Peso das porgdes das preparagdes segue a recomendagdo do Guia Alimentar para a Populagdo Brasileira.

Na= Sodio

Tabela III - Per capita de o6leo (g) para o preparo de arroz branco cozido, feijao de caldo e filé de frango grelhado em

restaurantes comerciais. Goiania-GO, 2011.

Preparacoes! Restaurante A Restaurante B Restaurante C

Média £ DP p* Média + DP p* Média £ DP p*
® ® ®

Arroz branco cozido (125g) 8,3+1,4* 0,01 6,4+0,5° 0,002 7,0£1,0? 0,003

Feijao de caldo (86g) 5,9+1,2° 0,01 2,3+0,4° 0,009 3,7+0,5% 0,004

Frango grelhado (100g) 3,0£1,8° 0,11 2,6x1,5° 0,09 0,5+0,4 0,01

Soma do {;er capita das trés 17.1 13 1.2

preparacdes

! Peso das porgdes das preparagdes segue a recomendagdo do Guia Alimentar para a Populagdo Brasileira.
*p< 0,05 para comparag¢@o de mudangas do valor dentro do mesmo estabelecimento, teste t simples.

DP Desvio padrio.

@¢ Para comparagéo entre os estabelecimentos, os valores de média acompanhados pela mesma letra, em uma mesma linha, ndo diferem

entre si pelo teste ANOVA (p<0,05).

Tabela IV - Per capita de sal (g) e 6leo (g) de adigdo ao prato pelos clientes de restaurantes comerciais. Goiania-GO, 2011.

Condimento adicionado Restaurante A Restaurante B Restaurante C
Sal (g) 0,4 0,3 0,5
Azeite (g) 0,7 1,9 0,4

Quando se compara as diferengas entre os restaurantes,
apenas para o preparo do feijdo ha diferengas significativas.
O feijao preparado no restaurante A apresenta um teor de
o6leo maior do que os demais restaurantes (Tabela III).

Nos estoques de todos os restaurantes foram encontrados
produtos como molho tipo shoyu, molho tipo inglés, caldo
de carne, caldo de galinha e creme de cebola. Além do sal
de cozinha e do 6leo vegetal, esses produtos sdo utilizados
como condimentos em diversas preparagdes. A partir das
informagoes de seus rotulos, foram classificados como ricos
em sodio.
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Na Tabela IV estdo os dados per capita de sal e 6leo
(azeite) adicionados no prato pelo cliente.

DISCUSSAO

O presente estudo verificou as adi¢des de 6leo e sal em
quantidades maiores que a recomendacdo em preparagdes
triviais de cardapio em restaurantes comerciais por quilo,
bem como variagdo na quantidade desses ingredientes a
cada dia. Demais estudos®!Y também encontraram valores
elevados de sodio e oOleo em preparagdes. Os valores
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encontrados por esses autores excedem a recomendacio,
assim como os encontrados neste estudo, refletindo uma
oferta excessiva desses nutrientes em refei¢cdes servidas no
setor de alimentacao fora do lar.

Assim, baseado nas recomendagdes para uma
alimentacdo saudavel, ¢ possivel observar teores elevados
de sal/s6dio em todas as preparagdes analisadas, sendo
importante ressaltar que, nos trés restaurantes, com apenas
trés preparagdes em uma refei¢do do dia, ha possibilidade
de consumir mais que 50% da recomendag@o diaria de sal/
s6dio®.

Além disso, a quantidade diferente de sal a cada dia nas
preparagdes em um mesmo restaurante e a diferenga entre
as médias de sal/sddio utilizada entre os restaurantes mostra
que ¢ possivel ingerir quantidades maiores ou menores
desse nutriente consumindo a mesma preparacdo, seja no
mesmo restaurante ou em estabelecimentos diferentes.

Um estudo com a populacao urbana no Brasil encontrou
um consumo didrio de sal estimado em 12,6+5,8g, o que
¢ bastante elevado em comparagdo com a recomendagao
de 5g/dia®. Em relag@o ao sal de adi¢do, o mesmo estudo
relatou uma quantidade de 6,8+4,5g1%.

Essa ingestdao diaria exacerbada de sal/sodio pode
ter como consequéncia a hipertensdo arterial (HAS).
Essa enfermidade ¢ a mais frequente das doencas
cardiovasculares, além de ser o principal fator de risco para
complicagdes bastante comuns, como acidente vascular
cerebral (AVC), infarto agudo do miocérdio e doenga renal
cronica terminal. Quanto a prevaléncia dessa patologia,
estudos populacionais recentes mostraram que, nos ultimos
20 anos, a prevaléncia de HAS estd em 30%. Em uma
visdo global, 37,8% dos homens ¢ 32,1% das mulheres
apresentam HAS!6!17),

Quanto ao tipo e teor de gordura das refei¢des, foi
possivel observar que, nos trés restaurantes avaliados na
presente investigagdo, utiliza-se 6leo vegetal, uma gordura
considerada benéfica, desde que usada na quantidade
recomendada®'®. Entretanto, a quantidade per capita
de oleo adicionada na cocgdo das trés preparagdes foi
excessiva, superando o per capita ideal. Isso se reflete em
um consumo de 6leo superior a recomendagdo diaria com
apenas uma por¢do de cereais (arroz branco), uma porgao
de leguminosas (feijdo de caldo) e uma por¢ao de carne
(frango grelhado).

Além de superior ao ideal, os resultados do presente
estudo também indicam variagdo da quantidade de o6leo
no processo de cocgdo das preparacdes durante os dias
analisados nos trés restaurantes. Isso mostra que a mesma
preparagdo, em um mesmo restaurante, pode conter
diferentes quantidades de 6leo, podendo ser maiores ou
menores.
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E bem estabelecido pela ciéncia que os alimentos
devem ser consumidos apenas na quantidade necessaria
para o metabolismo humano, pois a ingesta caldrica
excessiva pode trazer varias consequéncias negativas ao
organismo humano e ao seu bom funcionamento®!®. O
aumento de 5,5% além das necessidades de energia didrias
pode aumentar, em média, 3 kg de peso por década. Além
de obesidade, o consumo excessivo de gorduras pode
desencadear dislipidemias!®2?,

A adicdo de 6leo além da quantidade recomendada pode
contribuir para o aumento de gorduras, valor energético das
preparagdes, e ingestdo calorica diaria dos individuos. Essa
oferta calorica excessiva em preparagdes de restaurantes
comerciais a quilo deve ser considerada, pois muitos
individuos realizam suas grandes refeicdes diariamente
nesses locais, e esse consumo didrio pode representar ganho
de peso ao longo do tempo®@?.

Esses excessos de gordura e sal encontrados em
preparacdes de consumo didrio podem ser mais um fator de
risco ambiental que contribui para o aumento da incidéncia
de obesidade e outras doengas cronicas nao transmissiveis
(DCNT). Na cidade de Goiania, o percentual de mulheres
com sobrepeso alcangou 43%, ¢ de homens, 49%, com
tendéncia a aumentar conforme a idade. O percentual de
mulheres com obesidade é de 11%, ¢ no caso dos homens,
12%. Em ambito nacional, 13,9% da populacdo adulta ¢
classificada como obesa®".

Além do sal de cozinha, condimentos como caldos
industrializados ¢ molho shoyu sao utilizados nos
restaurantes avaliados com o intuito de conferir sabor ao
alimento preparado. Porém, o beneficio do sabor vem
acompanhado do prejuizo para a saide do comensal®,
Portanto, o uso desses condimentos industrializados, com
alto teor de sddio, torna-se mais uma fonte importante desse
mineral, além do sal de cozinha, o que pode aumentar ainda
mais o teor de sal/sddio das refeigdes nesses locais.

As variagdes de per capita de sal e 6leo nas mesmas
preparagdes, constatadas nos restaurantes investigados
na pesquisa, em diferentes dias, mostram a auséncia de
planejamento e padronizagdo do processo produtivo.

Essas variacdes também podem interferir na maior
preocupagdo da maioria dos restaurantes comerciais: bom
aspecto visual e sabor agradavel, tornando as preparagdes
sem identidade de sabor e aparéncia, devido a nao
padronizagdo dos condimentos®'.

Tal situagdo ¢ comum em restaurantes comerciais,
talvez por ndo possuirem o profissional nutricionista em sua
equipe, que seria de grande utilidade para ofertar refeigoes
com aspecto sensorial agradavel, menor quantidade de sal e
0leo, e melhor valor nutricional>1?.

A implementagdo da padronizagdo e do controle
operacional da producdo de refeicdes, com énfase na
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reducdo dos teores de sal e dleo de adicao para cocgdo das
preparacdes, por meio de fichas técnicas de preparacao, seria
bastante positiva em termos de aspecto sensorial e valor
nutricional dos alimentos, constituindo uma boa prevencao
contras as DCNT. Além de melhor valor nutricional e
sensorial, a padronizacdo e o planejamento das refeicdes
contribuiriam para um controle de custo mais eficaz®1>1419,

Entretanto, além do sal e do o6leo adicionados no
preparo, também ha adigdo desses condimentos pelo cliente
no prato. O sal de adigdo, ofertado por saleiros, galheteiros
de azeite e sachés encontrados nos restaurantes, também
pode contribuir para aumentar o consumo de sal/sédio e
gordura. A presenca desses condimentos nos refeitorios
parece ter relacdo com o costume do brasileiro de acrescentar
sal a saladas, por exemplo, que sdo alimentos servidos,
geralmente, in natura. E interessante que estratégias para
diminuir ou substituir essa adi¢ao de sddio e gorduras sejam
implementadas, como o uso de molhos e condimentos
preparados com limao, ervas aromaticas (salsa, manjericao,
orégano etc.) e pimenta®®?,

Considerando o aumento do excesso de peso ¢ das
DCNT na populagdo, e o aumento do consumo de alimentos
em restaurantes comerciais, ¢ interessante mais estudos
sobre a composi¢ao nutricional das refei¢des ofertadas por
esses estabelecimentos e sobre o consumo alimentar dos
clientes desses restaurantes, a fim de um diagndstico mais
completo, que possa ser extrapolado para toda a populagao.

CONCLUSAO

As quantidades médias per capita de sal e O6leo
adicionadas nos alimentos durante o preparo nos
estabelecimentos investigados ultrapassam a recomendagdo
diaria proposta pelo Guia Alimentar para a Populacdo
Brasileira. Dessa forma, as preparacdes avaliadas
apresentaram teores de sodio e gordura acima do
preconizado para uma alimentagdo saudavel.

Nesse sentido, ¢ importante que haja a educagdo ¢ a
orientagdo nutricional para a populacdo quanto aos perigos e
consequéncias do uso excessivo de sal e gorduras. Também ¢
fundamental que os restaurantes comerciais sejam parceiros
das politicas publicas de promogdo da satde, adotando, por
exemplo, as boas praticas nutricionais na produgdo das
refeigdes, através da reducdo dos teores de sodio e gordura,
para ofertar alimentos e refeigdes saudaveis diariamente.
Dessa forma, a populagdo teria maiores chances de atingir
as diretrizes para uma alimentagdo saudavel, por ter acesso
a alimentos benéficos e essenciais a dieta do brasileiro,
como arroz e feijao.

Desse modo, a padronizagdo do processo produtivo de
refeicdes e o monitoramento constante sdo fundamentais
para adequar as quantidades ofertadas de sal/sddio e dleo
vegetal as recomendacdes nutricionais.
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Além da oferta de alimentos saudaveis, sdo necessario
programas continuos de informagdo, conscientizacdo e
educacdo alimentar e nutricional para a populagdo em
geral, de forma que todos tenham conhecimento sobre as
consequéncias do consumo exagerado desses nutrientes
e a importancia de uma alimentacdo saudavel. Com a
conscientizacdo da populacdo ¢ a oferta de alimentos
saudaveis ao consumidor, tem-se a coeréncia entre o
discurso e agdo, aumentando as chances da concretizacao
de mudangas nos habitos alimentares.
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