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EPIGRAFE

“A coisa mais bela que podemos experimentar € o
mistério. Essa ¢ a fonte de toda a arte e ciéncias
verdadeiras.”

(Albert Einstein)



RESUMO

Introducao: Um dos desafios das Forcas Armadas Brasileiras ¢ a oferta de refeicdes aos seus
combatentes, muitas vezes em locais inospitos. Ha, por conseguinte, a necessidade de
fornecimento de alimentagdo com alta qualidade microbiologica, longo prazo de validade,
facilidade de transporte, resisténcia a choques, facilidade de aquecimento e baixo custo. A
refeicdo termoprocessada pode ser uma excelente opgao para o fornecimento de refei¢des para
tropas do exército, pois teoricamente o controle sanitario destes produtos ¢ assegurado pelo
proprio processo. No entanto, ¢ necessario o desenvolvimento de novas pesquisas que avaliem
os aspectos de qualidade nutricional, inerentes as exigéncias de satde, para que conseqiiéncias
negativas ndo sejam acarretadas com a adog@o do sistema.

Objetivo: Analisar a composi¢do de refeicdes termoprocessadas, prontas ao consumo.
Metodologia: Foi realizada em 4 etapas: a) selecdo das preparagdes, que ao todo foram 16
preparagdes analisadas; b) calculo da composicao nutricional; ¢) comparacdo e analise dos
resultados encontrados com as recomendacdes; d) recomendagdes de eventuais modificagdes
para as preparagdes termoprocessadas.

Resultados: Foram encontrados altos valores de lipidios no arroz branco, feijao carioca com
bacon, pratos principais que ndo continham vegetais, puré de batatas e salada de vegetais
apresentando caracteristicas que ndo eram esperadas nestas preparagdes. Quanto ao teor de
sodio 9 das 16 preparacdes apresentaram valores maiores de 40% das recomendagdes para o
almoco. Quanto a quantidade de fibra as preparagdes que apresentaram os maiores valores
foram as que continham leguminosas.

Conclusao: Redug¢do de condimentos industrializados, tais como caldos de vegetais e de
carne; molho de soja, molho inglés e quantidade de sal de cozinha. Retirada aditivos como o
glutamato monossddico e o monobissulfato de sddio. A refei¢do termoprocessada mesmo
sendo pratica, segura microbiologicamente, obteve valores de lipidios e sodio acima do
recomendado e devem-se tomar providéncias para mudancas na formulacdo visando a
adequagdo ao consumo humano e se tornando segura, também nutricionalmente.

Palavras-chave: termoprocessado, qualidade alimentar, embalagem flexivel



Abstract

Introduction: One of the challenges of Brazilian Military Forces is to offer meals to their
combatants, often in inhospitable places. Therefore, there is a need for supplying food with
microscopical high-quality, long-term validity, ease of transportation, shock resistance,
facility of heating and low cost. The thermoprocessed meal may be an excelent option to
provide meal for the army, because, in theory, the sanitary checking of those products is
assured by their own process. Nevertheless, it is necessary new research to assess aspects of
nutritional quality, which are inherent to health demands, that negative consequences are not
entailed by adopting the system.

Aim: To analyze the nutritional composition of thermoprocessed meals, ready for
consumption.

Methods: It was performed in 4 steps: a) selection of the preparations that were in all 16
preparations examined, b) calculate the nutritional composition ¢) compare and analyze
results with the recommendations d) recommendations for possible changes to the
preparations thermoprocessed.

Results: We found high amounts of lipids in white rice, bean with bacon, main dishes that
contained vegetables, mashed potatoes and salad vegetables with characteristics that were not
expected in these preparations. The sodium content of 9 of 16 preparations had values greater
than 40% of recommendations for lunch. The amount of fiber preparations showed the highest
values were those that contained legumes.

Conclusion: Reduction of industrial condiments, such as vegetable juices and meat, soy
sauce, sauce English and amount of salt. Withdrawal additives such as monosodium
glutamate and sodium monobissulfato. The thermoprocessed meal, even been practical and
microbiologically safe, reached values of fat and sodium higher than recommended and
arrangements should be made for changes in prescription in order to adapt human
consumption and becoming nutritionally safer.

Keywords: thermoprocessed, food quality, flexible packaging.
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1 INTRODUCAO

E de grande importancia uma alimentagdo adequada, do ponto de vista nutricional
visando assegurar o crescimento e desenvolvimento, além do seu papel para a promogao e
manuten¢cdo da saude e bem-estar do individuo. Contudo, considera-se multifatorial os
aspectos que resultam em uma alimentacao saudavel. A composi¢ao nutricional dos alimentos
de acordo com as recomendagdes ¢ relevante, mas fatores como diversidade cultural,
preocupacdo com o ambiente, cultura local e atividades econdmicas devem ser parte do
processo, para que a alimentacdo saudavel seja socialmente sustentavel (BRASIL, 1999;
BRASIL, 20006).

A producao de alimentos sofre variacdes conforme as preferéncias do consumidor,
influenciadas por varios aspectos, tanto relacionados ao individuo quanto ao contexto social,
cultural e econdmico em que estd inserido (KOTLER, 2000). Dessa forma o processo de
urbanizagdo e estilo de vida exigido nesse cenario, define um consumo alimentar especifico,
onde a praticidade e rapidez regem agdes no setor. Grande parte dos trabalhadores tem
dificuldades para realizar suas refei¢des em suas residéncias, utilizando os mais variados
estabelecimentos prestadores deste tipo de servico, que devem estar devidamente preparados
com uma refei¢cdo de qualidade (KINASZ, 2006).

A qualidade em alimentos se refere a todos os processos que podem comprometer os
padrdes dos produtos, ou seja, na sua produ¢do, na manipulacdo, os ingredientes usados, a
embalagem, o tipo de armazenamento, o transporte e sua comercializagdo. De acordo com
Proenga (2005), a busca pela qualidade reflete além do valor nutricional as preocupagdes com
os processos de producdo e conservacgao dos alimentos.

A producdo de refeicdes para coletividade deve merecer a atengdo, como todo e
qualquer processo produtivo, principalmente em relagdo ao controle de qualidade da gestdo. A

qualidade de uma refeicdo vai depender dos padrdes e caracteristicas, como peso, textura,



sabor, cor, aroma, volume, da aceitacao junto ao cliente e com os aspectos nutricionais que se
pretende alcancar (PROENCA, 2000).

As preparagdes desenvolvidas devem ser avaliadas para verificar seus constituintes e
adequacdo quanto as recomendagdes de uma alimentagdo saudével. No entanto, somente a
avaliacdo das caracteristicas nutricionais e sensoriais de alimentos ndo garante que o alimento
chegue as pessoas e possa ser consumido com seguranca. Novas tecnologias que promovam
ndo s6 o armazenamento e a facilidade do transporte, mas também a seguranga do alimento ¢
essencial (PROENCA, 2000).

Nesse sentido, a preocupacao com o bem-estar e a satde tem levado a uma grande
producao de estudos e pesquisas a respeito do tema.

Em face do exposto, o cendrio mundial impde aos profissionais da guerra novos
parametros de planejamento. Assim, observa-se que as garantias de fornecimento continuado
de apoio logistico aparecem como fundamentais para a manutencdo de seus interesses €
objetivos (BRASIL, 2009).

As For¢as Armadas Brasileiras t€ém como desafio a oferta de refeigdes aos seus
combatentes, muitas vezes em locais indspitos. H4, por conseguinte, a necessidade de
fornecimento de alimentagdo com alta qualidade microbiologica, longo prazo de validade,
facilidade de transporte, resisténcia a choques, facilidade de aquecimento e baixo custo.
(BRASIL, 2009).

As atividades desenvolvidas diariamente no exercicio da fun¢ao militar exigem tanto
fisicamente quanto mentalmente do envolvido. O fato torna importante a alimentagdo, nao s
no que diz respeito a satisfacdo ao alimentar-se, mas também no que diz respeito as condigdes
de elaboragdo dos alimentos produzidos dentro de padrdes de segurancga alimentar (SILVA,

2008).



A justificativa da pesquisa estd baseada em questdes relacionadas com a alimentagdo
fora do ambiente doméstico, sua qualidade na producao e especificamente com a alimentagao
destinada aos soldados do Exército Brasileiro. O conjunto citado revela a necessidade de se
avaliar o atual sistema de alimentagdo empregado nas For¢cas Armadas (Exército Brasileiro),
propondo de forma a obter um efetivo controle e garantia da qualidade e seguranca dos
alimentos do ponto de vista sanitario, 0 que nao ocorre nas cozinhas militares (NERY et al,
2003), e principalmente nutricional.

Deste modo, retort pouch ou refeigao termoprocessada pode ser uma boa opcao para o
fornecimento de refeigdes para tropas do exército que muitas vezes precisam realizar
refeicdes em situagdes precarias, em que o preparo de alimentos pode ser uma dificuldade em
funcao de indisponibilidade de equipamentos e insumos ou tempo para o preparo (BRASIL,
2009).

Teoricamente o controle sanitario destes produtos termoprocessados ¢ assegurado pelo
proprio processo. No entanto, ¢ necessario o desenvolvimento de novas pesquisas que avaliem
os aspectos de qualidade nutricional, inerentes as exigéncias de satide, para que conseqiiéncias

negativas ndo sejam acarretadas com a adocao futura do sistema.

2 OBJETIVOS
2.1 Objetivo Geral
Analisar a composi¢do nutricional de refeigdes termoprocessadas, prontas ao
consumo.
2.2 Objetivos Especificos
— Auvaliar as fichas técnicas de preparacdo FTP’s dos produtos termoprocessados;
— Comparar a composi¢do nutricional das preparagcdes correspondentes

(percentual de macronutrientes, quantidades de sodio e fibra).



— Sugerir mudancas na formulagdo dos produtos termoprocessados para

melhoria nutricional, caso se torne necessario.

3 REVISAO DE LITERATURA

O crescimento do mercado de alimentagdo gerou a necessidade de desenvolvimento de
pesquisas sobre alimentos, voltados a sua composi¢do, aceitabilidade e consumo. E, de
maneira geral, pesquisas neste campo, sdo iniciadas em desdobramentos militares, para
posteriormente migrarem para o campo comercial, apoés os ajustes necessarios (BRODY,
2004).

A composi¢do nutricional dos alimentos ofertados deve atender a preceitos bésicos
correspondentes a uma alimentagdo saudavel. Entende-se que praticas alimentares, com seus
significados sociais e culturais, integram o conceito de alimentacdo saudavel, uma vez que
ocorrem por meio do consumo de alimentos € ndo de nutrientes. Os alimentos tém gosto, cor,
forma, aroma e textura e todos estes componentes precisam ser considerados na abordagem
nutricional. Os nutrientes sdo importantes, contudo, os alimentos ndo podem ser resumidos a
veiculos destes. O alimento como fonte de prazer também ¢ uma abordagem necessaria para

promocao da satide (BRASIL, 2005).

As profundas mudangas econdmicas, sociais e demograficas ocorridas nas ultimas

décadas em decorréncia da crescente modernizacdo e urbanizacdo provocaram alteracdes no

estilo de vida da populagdo e em particular nos habitos alimentares. Tais modificagdes

resultaram em alteracdes dos padrdes de estado nutricional, ou seja, aumento da prevaléncia de

sobrepeso e obesidade e diminui¢do da ocorréncia de desnutricdo, caracterizando assim a

transi¢ao nutricional (FILHO, 2003; POPKIN, 2002)
O alto teor de aglcar, gorduras (principalmente de origem animal), alimentos

refinados e a reduzida ingestdo de alimentos fonte de carboidratos complexos e fibras,
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identificam-se como elementos comuns na dieta da populagdo brasileira, independente do
estado nutricional e da faixa de renda. Atualmente ¢ comprovado que o predominio desse tipo
de padrao alimentar e o declinio da pratica de atividade fisica estdo associados com o aumento
da obesidade e, conseqiientemente, com o aumento da prevaléncia de doencas cronico-
degenerativas (MONTEIRO et al., 2000).

A Sociedade Brasileira de Cardiologia (SBC, 2007) recomenda a ado¢do dos preceitos
divulgados pela AHA (American Heart Association) e adverte que a prevencdo ¢ a forma
primaria por meio da qual podera ser observada a reducdo na mortalidade e na morbidade
relacionadas com doengas do coracdo. A adocao de uma dieta com reduzido teor de lipidios,
para diminuir as concentracdes de lipidios séricos e ajustar o consumo de energia, ¢ a
atividade fisica sao medidas preventivas. Justificam suas recomendagdes na baixa incidéncia
de doenca coronaria em populacdes que habitualmente utilizam uma dieta com baixos indices
de colesterol e gordura, ou uma dieta com baixo nivel de colesterol e gordura saturada.

As doengas cronicas ndo-transmissiveis ja sdo as principais causas de morte no
mundo, as quais foram atribuidos 35 milhdes de dbitos em 2005, quase 60% da mortalidade
mundial e 45,9% da carga global de doencas (MENDONCA, 2004).

As recomendagdes internacionais de promog¢do da alimentacdo sauddvel evocam a
importancia da variedade de alimentos como fonte de nutrientes. O equilibrio na escolha da
racdo alimentar esta baseado nas necessidades individuais e a moderacdao pelo controle do
consumo de alimentos energéticos, principalmente as gorduras devem ser consideradas no
desenvolvimento de preparagdes destinadas a alimentacao coletiva (FAO, 1996; OMS, 1990).

Os historicos das refeigdes prontas para o consumo evoluem nesse sentido. Essas
preparacdes surgiram no mundo entre as décadas de 60 e de 70, com a ida do homem a lua,
onde os astronautas teriam que ficar confinados por grande periodo de tempo. O programa da

NASA esteve a procura de novidades e modernidade, em cardépios de facil emprego, como



forma de estimulo ao consumo e com requisitos de salubridade comprovada para o nao
comprometimento das atividades da equipe de astronautas (BRODY, 2004). A comida
fornecida deveria ser psicologicamente estavel, devido ao espago de confinamento e deveria
lembrar o ambiente familiar em um espago nem tanto familiar como os foguetes. Esse tipo de
refeicdo mostrou-se eficiente, tendo papel fundamental em diversos conceitos atrelados ao
desenvolvimento e fornecimento de alimentos em condi¢des adversas (VOIT, 2005).

As Forcas Armadas norte-americanas incentivaram o desenvolvimento deste tipo de
embalagem devido a sua funcionalidade, uma vez que este novo conceito representava menor
restri¢do aos movimentos do soldado, menor risco de ferimentos durante longas caminhadas
pela maciez, facilidade e rapidez de abertura, menor volume e menor peso; se comparados as
latas, que eram utilizadas anteriormente. Comprovando-se as vantagens no uso militar,
passou-se a comercializar este tipo de embalagem (DAL BELLO, 2007).

Diferencialmente e simultaneamente, a Europa encarou o novo conceito como uma
alternativa ao congelamento e ao uso de embalagens metélicas e de vidro no processo de
conservagdo de alimentos, pois seus custos eram menores que estes ultimos. Relatam-se
timidas tentativas de introdu¢do do conceito na Itdlia em 1960, Dinamarca em 1966 e Japao
em 1969 (ROJA, 2008). De forma oposta o mercado americano ndo observou grandes
vantagens contra as alternativas existentes que justificassem um desenvolvimento agressivo
do novo conceito no varejo enquanto que na Asia e na Europa, o novo conceito encontrou
melhor aceitagdo para se desenvolver e chegar ao atual estdgio de maturidade. Na década de
70, tendo-se observado uma boa relagdo custo-beneficio, o mercado americano apresentou
novo interesse neste conceito de embalagem e a partir de entdo o seu uso foi difundido nos
mais diversos tipos de alimentos e largamente utilizado neste mercado (DAL BELLO, 2007).

No Brasil, a tecnologia de refei¢cdes termoprocessadas também se iniciou nas Forcas

Armadas, com as ragdes operacionais de combate. As ragdes operacionais de combate sdo um



conjunto de alimentos, complementos e acessorios destinados a alimentar o militar em
situagdes de campanha, combate, abandono, sobrevivéncia e naufragio, quando ndao ha
disponibilidade do emprego da cozinha tradicional ou de refeitério organizado, por certo
tempo. Podem ser utilizados a critério da Forga (Marinha, Aeronautica ou Exército),
alimentos e complementos como pastilhas, doces, bebidas ndo alcodlicas, vitaminas e sais
minerais (WILLI, 2007).

Anteriormente as refeicdes termoprocessadas, a alimentacdo em situacdes especiais
era constituida por enlatados. Suas principais desvantagens ¢ que eram pesados, volumosos e
pouco saborosos e tinha uma unica vantagem, o baixo custo. Ao final dos anos 90, outros
alimentos em embalagens adequadas e resistentes foram incorporados a elas, como por
exemplo, os alimentos desidratados e os liofilizados em po6. Tinham como principais
vantagens serem leves e pouco volumosas, porém apresentavam desvantagens como o alto
custo, a dependéncia de agua para a hidratacdo, além de existirem poucas empresas no pais
fornecendo este tipo de refeicao (WILLIL, 2007).

Ao final dos anos 80, a aquisi¢d@o de ragdes pela Marinha Brasileira teve inicio com
sua obtencdo em empresas que as forneciam montadas nos cardapios estabelecidos e
aprovados pela Comissdo de Alimentacdo das Forgas Armadas (CAFA). Em vista disso,
comegou-se a procurar alternativas para que se conseguisse um salto em tecnologia e
qualidade, ficando a cargo da Diretoria de Abastecimento da Marinha (DabM), a busca pela
melhor alternativa. Achou-se duas opgdes, vindas das maiores empresas fornecedoras de
ragOes militares do mundo, dos Estados Unidos e da Franga. A Marinha encomendou das duas
empresas e fez testes de aceitabilidade nos seus combatentes, tendo melhor aceitabilidade as
racdes vindas dos Estados Unidos. Assim, a DAbM decidiu pelo importacdo da racdo
americana, incrementando assim sua ragdo operacional e melhorando o acondicionamento dos

alimentos bésicos em embalagens flexiveis esterilizaveis de pronto consumo, pois além de



atender a necessidade da tropa, resolvia o problema do prazo de validade, em face da vida util
minima de dois anos desse tipo de embalagem, permitindo inclusive a criacdo de estoques
estratégicos (WILLI, 2007).

A embalagem flexivel esterilizavel, ou retort pouch, ¢ composta por uma bolsa
formada por um laminado em multicamadas, que apds o seu fechamento, permite que os
alimentos nela contidos sofram tratamento térmico (esterilizagdo), resultando em um produto
de maior estabilidade a temperatura ambiente e seguro microbiologicamente. Compondo-se
basicamente de trés materiais: uma camada externa de filme de polietileno tereftalato,
responsavel pela resisténcia; folha de aluminio em uma segunda camada, formando uma
barreira contra gases, vapores, aromas, radiacdo e luz; internamente, um filme de
polipropileno para a termossoldagem a fim de evitar o contato do produto com o aluminio
(ROJA, 2008).

Atualmente, esta tecnologia pode ser encontrada em diversos setores, demonstrando
sua versatilidade. Além das Forcas Armadas que ja a utilizam como ragdo militar, sendo
empregada em missdes na Selva Amazonica, no mar e em localidades especiais que possuem
custo elevado para manter a logistica necessaria para suprir a estrutura de um refeitorio. Este
produto ¢ encontrado também em redes de lojas do tipo fast food como complemento ou
acompanhamento de pratos principais e molhos, trazendo agilidade na hora de montar uma
refei¢do, reduzindo os custos logisticos e de armazenagem, além de garantir a fidelidade das
caracteristicas organolépticas ao longo do periodo de validade. Produtos com esta tecnologia
também se revelaram como uma excelente solugdo para a alimentagdo de quem gosta de
esportes de aventura por possuir seu volume reduzido, ser resistente ao transporte € manuseio
e faceis de serem aquecidos.

Rojas (2008), major intendente da aerondutica do Brasil, defendeu dissertacdo de

mestrado com o objetivo de desenvolver um processo de modernizagdo das ragdes



operacionais da Aeronautica. Seu trabalho consistia em desenvolver refeicdo de pronto
consumo na embalagem em refort pouch, para uso em viagens dos seus militares e para uso
terrestre, em substituicdo ao sistema atual utilizado pelas For¢as Armadas, o tradicional. O
que se procurou avaliar, no entanto, foi somente a embalagem e sua funcionalidade, que pelo
estudo se comprovou isto, portanto sdo necessarios trabalhos que comprovem o valor e a

qualidade nutricional atrelada a este tipo de refeigao.

4 MATERIAIS E METODOS
Trata-se de pesquisa transversal, realizada em 4 etapas: a) selecdo das preparagdes; b)
calculo da composi¢ao nutricional; ¢) comparacao e analise dos resultados encontrados com
as recomendacdes; d) recomendacdes de eventuais modificagdes para as preparacoes
termoprocessadas.
Etapa 1: Selec¢do das preparagoes e composi¢ao nutricional
Primeiramente foi pedida a lista de preparagdes ofertadas pela empresa de
termoprocessados. Esta lista foi encaminhada para um responsavel no Exército para que
fossem sinalizadas as preparagdes de preferéncia que poderiam ser servidas aos soldados. Das
24 preparagdes disponiveis na empresa, 16 foram escolhidas para serem futuramente
consumidas pelos militares.
Foram selecionadas, desta maneira, 16 (dezesseis) preparagdes. Sendo elas:
— Acompanhamento: arroz branco, feijdo preto com caldo, feijdo carioca com
bacon;
— Pratos Principais e/ ou pratos Unicos: strogonoff de frango, frango com
vegetais (batata e cenoura), carne em cubos com vegetais (batata e cenoura),

carne seca com abdbora, feijoada, baido de trés (arroz, feijdo e carne), risoto



de carne com vegetais (batata e cenoura), picadinho de carne ao molho e
espaguete a bolonhesa;

— Guarnigdo: puré de batatas, couve, mandioca e salada de vegetais (batata e
cenoura).

Etapa 2: Calculo da composi¢do nutricional

Foi solicitado a empresa o envio das 16 fichas técnicas de preparagdo para andlise da
composicao nutricional das preparacdes.

Para a estimativa da composicdo nutricional (percentual de gordura, quantidade de
sodio e fibras) foi utilizado o software Dietwin versdao Rétulo de Alimentos 2008 (base de
dados — TACO, 2006), por ser uma das principais fontes nacionais sobre composicdo de
alimentos. A composicdo nutricional dos alimentos em macro e micronutrientes, que nao
constavam no banco de dados do programa Dietwin foram inseridas de acordo com o rétulo
de produtos.

Etapa 3: Comparagdo e andlise dos resultados encontrados

Para comparacdo dos resultados, foi utilizada como referéncia a quantidade de 100 g
da preparagdo. Os dados dos macronutrientes e fibras foram comparados com as
recomendacdes atuais (BRASIL, 2005). Os do percentual de sédio com a recomendagdo da
Sociedade Brasileira de Cardiologia (SBC, 2007). Para tanto, utilizou-se como base para
criticas os percentuais pretendidos para uma refeicdo ofertada (almogo) sendo de 35%
(MACHADO; SIMOES, 2008).

Contudo, sabe-se que os resultados sdo preliminares e necessitam de dados quanto ao
consumo dos individuos estudados para confirmacdo da adequag¢do ou ndo da refeicdao
consumida, uma vez que ndo se sabe quantos gramas de alimentos sdo ingeridos.

Etapa 4: Recomendagoes de eventuais modificacoes para as preparagoes

termoprocessadas
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Ao serem detectados niveis de nutrientes superiores as recomendacgdes (BRASIL,
2005; SBC,2007) foram sugeridas modificagdes para as receitas de acordo com critérios

estabelecidos pela Técnica Dietética (GINANIL, 2004 ¢ ARAUJO et al, 2007).

5 RESULTADOS E DISCUSSAO

No Brasil, ultrapassando as diferencia¢des regionais, de classe social ou de origem
étnica, ha uma combinacao alimentar que marca o cotidiano, constituindo-se na comida bésica
do brasileiro: o feijao com arroz. Mesmo quando ¢ servido um “prato principal”, arroz e feijao
costumam ser servidos como acompanhamentos, sendo, dessa forma, quase que obrigatorios
em pelo menos uma das refeigdes do dia e, talvez a principal fonte de proteinas de grande
parte da populagao brasileira. (MACIEL, 2004).

Sob o ponto de vista nutricional, as leguminosas sdo importantes fontes basicas de
energia, proteina, além de alguns minerais e vitaminas. J4 o arroz, possui caracteristicas
nutricionais em que a maior parte da sua constituicdo é de carboidratos complexos (ARAUJO
et al, 2007).

As quantidades de aminoécidos disponibilizadas pelo feijao ndo ¢ completo, mas a
combina¢do com o arroz ¢ considerada complementativa, pois o0 aminoacido critico no arroz,
a lisinia ¢ beneficiado pelo que ¢ mais abundante no feijdo, a metionina e vice-versa
(ARAUIJO et al, 2007).

A gordura ¢ ingrediente de diversas preparagdes, além de representar um percentual
importante na composicdo quimica de diferentes alimentos. Simultaneamente, verifica-se que
a utilizacdo de 6leos e gorduras na preparagdo de alimentos pode significar um acréscimo
importante deste nutriente na composi¢ao quimica (GINANI, 2004).

Ingredientes normalmente relacionados com o incremento da porgdo lipidica de uma

preparagdo sdo os de origem animal tal como ovos, laticinios e carnes. Também influenciam o
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teor lipidico, a quantidade de dleos vegetais utilizados, além dos métodos de preparo que
podem exigir o uso da gordura. Todos esses aspectos da preparacao de alimentos devem ser
revistos, para que ocorram substituicdes que ndo comprometam a aceitagao do produto final.

Apesar das moléculas de lipidios exercerem papel importante no desenvolvimento das
caracteristicas sensoriais dos produtos, verifica-se que a adogdo desta pratica contraria as
recomendacdes da OMS (2003), que preconiza consumo didrio de gordura inferior a 30%.

De acordo com a tabela 1, verificou-se que alguns acompanhamentos nao
apresentavam caracteristicas que ndo eram esperadas na preparagdo. Tais aspectos observados
no arroz branco e no feijdo carioca, que apresentaram caracteristica lipidica aumentada (em
negritos valores alterados). Este resultado ¢ atribuido ao uso de ingredientes como 6leo de
cozinha em excesso (3%), no caso do arroz e do feijao carioca, o uso do bacon. Desta forma, ¢
recomendada a modificacao das quantidades utilizadas destes ingredientes visando a melhor
adequacgdo para reducdo caldrica destas preparacdes.

O feijao preto com caldo apresenta caracteristica protéica, estando os percentuais de
acordo com o esperado.

Tabela 1. Distribuicao percentual de macronutrientes dos acompanhamentos.

Preparagdo em 100g %CHO %PTN %LIP
Arroz Branco 68,61 7,29 24,10
Feijao Preto com caldo 55,81 31,68 12,51
Feijao carioca com bacon 52,14 18,33 29,52

De acordo com a tabela 2, verificou-se que algumas preparacdes ndo apresentam
caracteristica protéica e sim lipidica. Tal aspecto foi observado nos pratos que ndo continham
em sua formulacdo, vegetais, tais como o strogonoff de frango, o picadinho de carne ao

molho, o espaguete a bolonhesa e o baido de trés. Excetuando-se a carne seca com abdbora
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que pela propria constitui¢ao da carne utilizada no preparo, possui o teor mais elevado de
gordura.

Estas preparagdes necessitam de modificagdes quanto ao tempero, reducdo da
quantidade de ingredientes caldricos ou a substituigdo por outros ingredientes.

Tabela 2. Distribui¢do percentual de macronutrientes dos pratos principais € pratos Unicos.

Preparagdo em 100g %CHO %PTN %LIP
Risoto de carne com vegetais 58,98 21,47 19,55
Carne seca com abobora 14,12 46,07 39,81
Feijoada 43,23 35,51 21,26
Baido de trés 53,60 18,76 27,64
Strogonoff de frango 17,30 44,40 38,30
Frango com vegetais 35,75 50,92 13,33
Picadinho de carne ao molho 22,11 41,42 36,47
Espaguete a bolonhesa 53,20 16,07 30,72
Carne em cubos com vegetais 30,75 46,22 23,03

O strogonoff termoprocessado utiliza como ingredientes creme de leite e leite integral
o que dilui o conteudo do molho, porém, mesmo utilizando ingredientes em quantidades que
irdo diminuir o percentual de gordura, este ainda encontra-se elevado, pois a quantidade de
molho (64%) ¢ alta para a quantidade de proteina (30%) utilizada na preparagdo.

Na carne seca com abodbora a carne de charque, segundo a TACO (2006) contém mais
gordura (16,8 g em 100 g de alimento), enquanto que o acém utilizado em outras preparagdes
protéicas contém 6,1 g em 100 g, o que justifica seu alto teor lipidico.

O picadinho de carne ao molho apresentou percentual lipidico alto, pois em sua
formulagdo contém caldo de carne industrializado e o proprio corte de carne, peito e
quantidade utilizados (35%), faz aumentar este percentual.

O espaguete a bolonhesa contém em sua formulagdo 3% de 6leo de soja e 13% de

carne moida que também ajuda a aumentar o percentual lipidico.
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O baido de trés contém em sua formulacao 3% de 6leo de soja e quantidade elevada de
carne (14,3%) em rela¢do aos outros ingredientes que ajudam a compor este prato, como o
arroz (17,2%) e feijao (18,5%), aumentando assim a quantidade de gordura existente na
preparacao.

As preparagdes que continham vegetais na sua formulagdo como o risoto, frango com
vegetais e carne em cubos com vegetais apresentaram caracteristicas protéicas, estando de
acordo com o esperado. Os vegetais incluidos nestas preparagcdes provavelmente ajudaram
para reducdo lipidica. Porém, os vegetais utilizados ndo variaram, em todas as trés
preparagdes utilizou-se batata e cenoura, contribuindo assim para a monotonia do cardapio e
nao variabilidade de vegetais que devem ser consumidos pela populacdo, de acordo com os
preceitos instituidos no Guia Alimentar para a populacao Brasileira (Brasil, 2006).

A feijoada que ¢ uma preparacao que oferece quantidade relevante de lipidios a dieta,
porém, a feijoada termoprocessada ndo apresentou percentual lipidico tdo elevado, pois as
carnes utilizadas foram somente carne seca, paio e o pernil que ¢ um corte do suino que
apresenta menor quantidade lipidica na sua composi¢do (11,1 g em 100 g do alimento cru) do
que outras partes que sdo comumente utilizadas como a orelha (19,9 g em 100 g), costela
(19,8 g em 100 g) e bacon (60,3 g em 100 g) (TACO, 2006).

Com relacdo as guarni¢des, ha pouca variedade, as preparagcdes sdo bem simples e
excetuando-se a couve, as outras trés preparagdes possuem como ingredientes principais
vegetais com caracteristicas glicidicas.

Como mostra a tabela 3, existe uma grande variacao entre todos os itens analisados,
verificando que duas guarni¢des apresentaram teor lipidico elevado, como o puré de batatas e
a salada de vegetais, o que ¢ justificado pelos ingredientes utilizados nas duas preparagdes e
que elevaram estes valores.

Tabela 3. Distribui¢do percentual de macronutrientes das guarnigdes.
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Preparagdo em 100g %CHO %PTN %LIP

Puré de batatas 16,27 4,09 79,64
Couve 70,96 19,91 9,12
Mandioca 95,33 2,90 1,77
Salada de vegetais 49,03 6,13 44,85

No puré de batatas o teor de lipidio elevado explica-se pelo fato de que ingredientes
aumentaram esses valores, como margarina e leite que juntas estdo em quantidades maiores
(9% e 15% respectivamente) que o ingrediente principal, a batata (11%).

J4 a salada de vegetais que ndo deveria se encontrar valores tdo altos de lipidios, até
pela propria constituicdo da preparagdo, porém, sdo acrescidos produtos que elevam estes
valores como 3% de 6leo, 1,6% de 6leo composto e ainda caldo de “legumes” industrializado
que contém percentual lipidico elevado, o que justifica esses valores altos.

Estas preparacdes também necessitam de modificagdes quanto ao tempero, reducdo da
quantidade de ingredientes caldricos ou mesmo a retirada de ingredientes que elevem estes
valores.

A couve e a mandioca apresentaram caracteristicas esperadas para estas preparacoes,
visto que a couve apresenta quantidade protéica alta (20,9 g em 100 g alimento cru) e a
mandioca a caracteristica de ser um alimento fonte de carboidratos (36,2 g em 100 g alimento
cru) (TACO, 2006).

O sbédio e o potassio sao minerais essenciais para a regulacdo dos fluidos intra e
extracelulares, atuando na manuten¢do da pressdo sanguinea. O sal de cozinha, cloreto de
sodio, ¢ composto por 40% de sodio, sendo a principal fonte deste mineral na alimentago
(BRASIL, 2005).

Apesar de ndo ter dados de consumo da populagdo a qual a termoprocessada se

destinard, tem-se uma nocao pela quantidade calculada, se estd elevada ou nao, considerando-
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se o percentual (35%) que a refeicdo representa para uma populagdo saudavel, com consumo
de uma dieta de 2000 kcal (MACHADO; SIMOES, 2008).

Outra referéncia ¢ a recomendacao de sédio, de acordo com a Sociedade Brasileira de
Cardiologia (SBC, 2007), para uma pessoa ingerir, independente de sexo e idade ¢ de até 6 g
de sal por dia ou 2,4 g/dia de sddio. Ficando a quantidade para o almoco de 840mg, os valores
adicionados na tabela sdo para 100g da preparagdo, podendo ficar super ou subestimados para
a porg¢ao que sera consumida pela populagao.

De acordo com a tabela 4, os acompanhamentos arroz e feijado preto apresentaram
maior teor de sodio. Para estas preparacdes, a quantidade elevada de sodio encontrada esté
diretamente relacionada ao uso de sal em demasia (4%) e no caso do feijdo, hd ainda o
acréscimo de glutamato monossddico, substancia que possui em sua formulagdo mais sédio
que o proprio sal.

Tabela 4. Quantidade de sodio por 100g da preparagao de acompanhamentos.

Preparagdo em 100g Sédio (mg)/ % em relacdo a quantidade de
100g sodio recomendada para o almogo
(840 mg)
Arroz Branco 428 51%
Feijao Preto 455 54%
Feijao carioca com bacon 272 32%

O aditivo glutamato monossodico, ¢ utilizado como realgador de sabor, porém ¢
associado a alergias e eleva o teor de sodio da preparacdo e que ndo acrescenta valor
nutricional algum e dado seu poder excitatorio cerebral, pode gerar reagdes de irritabilidade e
depressao (GUGLIARDI et al, 2002).

Considerando o consumo do arroz com o feijao ja se tem, somente com esses dois
produtos a quantidade recomendada de sal para o almogo, devendo-se tomar cuidado com o

restante da alimentagdo ao longo do dia a fim de evitar que se ultrapassem as quantidades
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tabelares. E isso considerando que as porcdes serdo estas, se forem superiores, somente com
estes dois acompanhamentos ja ultrapassa os valores recomendados.

Dessa forma, as modificagdes que poderiam ser realizadas para reducdo dos teores de
sodio seria a diminui¢do do sal adicionado a preparacdo e a retirada do glutamato
monossodico.

O feijao carioca com bacon nao possui teores tao elevados de sodio quanto os outros
acompanhamentos, pois 0 bacon ja ¢ um ingrediente salgado, pelo proprio processamento a
que ¢ submetido, a curagem e o sal ¢ na porcentagem de menos de 1%.

Com relagdo aos pratos principais €/ ou pratos unicos, na tabela 5 observa-se que 77%
das preparagdes analisadas apresentaram elevados percentuais de sdédio. Analisando de forma
conjunta, nestas preparagdes, ha a utilizagdo de temperos como caldo de carne e “legumes”
industrializados, molho de soja (shoyo), glutamato monossdédico (que como ja dito
anteriormente contém quantidade mais elevada de sodio que o sal de cozinha e o proprio sal.
Sendo que todos estes apresentam alto teor de s6dio em sua composi¢do e contribuem
diretamente para o aumento deste nas preparagdes.

Tabela 5. Quantidade de sodio por 100g da preparagdo dos pratos principais e pratos

Unicos.
Preparagdo em 100g Sédio (mg) / % em relacdo a quantidade de
100g sodio recomendada para o almogo
(840 mg)
Risoto de carne com vegetais 417 50%
Carne seca com abobora 726 86%
Feijoada 356 42%
Baido de trés 410 49%
Strogonoff de frango 550 65%
Frango com vegetais 293 35%
Picadinho de carne ao molho 526 63%
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Espaguete a bolonhesa 517 62%

Carne em cubos com vegetais 300 36%

A preparagdo que apresentou maior quantidade de sodio foi a carne seca com abobora,
provavelmente os valores elevados se devem ao uso da carne de charque, que mesmo
dessalgada pode apresentar valores altos de s6dio, uma vez que ainda ndo existam estudos que
comprovem a diminui¢do destes valores. E, além disso, hd o acréscimo de glutamato
monossodico, o que aumenta mais o valor de sodio.

Quanto as guarni¢des, de acordo com a tabela 6, a mandioca € a que apresenta maiores
valores de sddio em relagdo as outras guarnicdes. Para essas preparacgdes, os valores de sodio
também sao atribuidos ao uso de caldo de “legumes” industrializado (couve e salada) e
glutamato monossodico (salada e mandioca). Na receita do puré, foi encontrado outro aditivo,
o metabissulfito de sodio. Entretanto seu consumo deve ser restrito, pois pode causar reacdes
alérgicas, particularmente irritacao de pele (ASBIA, 2007).

Tabela 6. Quantidade de sodio por 100g da preparacao das guarnigoes.

Preparagdo em 100g Soédio (mg)/ % em relacdo a quantidade de s6dio
100g recomendada para o almogo
(840 mg)
Puré de batatas 312 37%
Couve 192 23%
Mandioca 621 74%
Salada de vegetais 175 21%

Dessa forma, a modificagdo que poderia ser realizada é a substitui¢do do caldo de
“legumes” industrializado por um feito artesanalmente que ndo leva sal na sua composicao,
tendo como atributo o de fornecer sabor e a retirada dos aditivos glutamato monossédico e

metabissulfito de sodio, pelos mesmos motivos descritos anteriormente.
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O consumo adequado de sédio ¢ uma das medidas preventivas para a hipertensao
arterial, sendo importante manter ingestdo dentro da recomendagdo. Segundo a Sociedade
Brasileira de Cardiologia (2007), a hipertensao ¢ um dos principais agravos a saude no Brasil,
podendo resultar em varias complicagdes, tais como doengas cérebro-vascular, doencga arterial
coronariana ¢ vascular de extremidades, além de insuficiéncia cardiaca e da insuficiéncia
renal cronica.

A fibra alimentar passou a ter sua importancia reconhecida, e ser recomendada na
alimentacdo, devido ao aumento da incidéncia de algumas doengas cronicas (obesidade,
doencas cardiovasculares, diabetes, hipercolesterolemia, entre outras) que surgiram em
populagdes dos centros urbanos de paises industrializados, a medida que os alimentos naturais
foram sendo substituidos pelos processados e refinados (PEREZ, 2007).

Uma ingestdo adequada de fibras ¢ fundamental para a manutengdao normal do trato
gastrointestinal e da saude, sendo importante que esta faca parte da dieta da populacao sadia.
Pesquisas realizadas nos tultimos 25 anos mostram que os efeitos da fibra no trato
gastrointestinal tém importantes conseqiiéncias metabdlicas que podem resultar em redugao
do risco de doengas cronicas degenerativas, tais como doengas cardiovasculares, certos tipos
de cancer e diabetes mellitus tipo 2 (CUPPARI, 2002).

O termo fibra alimentar refere-se a partes dos alimentos vegetais que resistem a
digestdo. As principais fontes de fibra sdo os alimentos vegetais como graos, tubérculos e
raizes, as frutas, leguminosas e outros vegetais ricos em proteinas. A recomendacdo de
consumo diario de fibras ¢ de no minimo 25 g/dia (BRASIL, 2005).

Com relagdo ao teor de fibras, a tabela 7 apresenta duas preparagdes que eram
esperados altos teores de fibras, que as leguminosas contém. O feijdo possui componentes
essenciais a dieta. As proteinas, os carboidratos, as vitaminas e os minerais, sao os fatores

nutricionais da maior importancia. Além disso, possui contetdo balanceado de fibra soluvel e
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insoluvel, o que € vantajoso para o consumo, em razao dos beneficios proporcionados pela
ingestdo da fibra (LONDERO, 2008).

Tabela 7. Quantidade de fibra por 100g da preparagao de acompanhamentos.

Preparagdo em 100g Fibra/100g % em relacdo a quantidade de
fibra recomendada para o almogo
g
Arroz Branco 0,68 7%
Feijao Preto 9,0 100%
Feijao carioca com bacon 6,3 70%

Nos pratos principais, de acordo com a tabela 8, as preparagdes que apresentaram
quantidades elevadas de fibra sdo as que possuem feijdo na sua formulacdo. Mesmo
possuindo vegetais na sua formulagdo estes ndo influenciam de forma significante no aumento
do percentual de fibras.

Tabela 8. Quantidade de fibra por 100g da preparagdo dos pratos principais e pratos

unicos.
Preparagao em 100g Fibra/100g % em relagdo a quantidade de fibra
recomendada para o almogo

Og

Risoto de carne com vegetais 0,86 9%

Carne seca com abdbora 0,73 8%

Feijoada 6,20 69%

Baido de trés 5,24 58%

Strogonoff de frango 0,58 6%

Frango com vegetais 0,87 10%

Picadinho de carne ao molho 0,0 0%

Espaguete a bolonhesa 0,77 8%

Carne em cubos com vegetais 1,08 12%

20



A tabela 9 apresenta as guarni¢cdes e suas quantidades de fibras, em 100g da
preparacdo, mas mesmo em se tratando de vegetais, destes alimentos o que possui maior
quantidade de fibras € a couve, e ¢ também a que sofre menos adi¢cdo de outros ingredientes
no seu preparo, fato observado no puré de batatas que devido a proporcionalidade dos
ingredientes da preparacao a quantidade de fibras foi prejudicada.

Tabela 9. Quantidade de fibra por 100g da preparagao de guarnigdes.

Preparagdo em 100g Fibra/100g % em relacdo a quantidade de fibra
recomendada para o almogo
Homens (9 g)
Puré de batatas 0,0 0%
Couve 2,0 22%
Mandioca 1,3 14%
Salada de vegetais 1.4 15%

Porém as guarni¢cdes que existem termoprocessadas ndo deixam de ser uma opcao

visando aumentar o aporte de fibras ao longo do dia.

6 CONCLUSAO E CONSIDERACOES FINAIS

Com o desenvolvimento do presente trabalho, pode-se concluir que as refei¢des
termoprocessadas ndo constituem uma preparacdo balanceada nutricionalmente, o que
influencia diretamente na qualidade nutricional das mesmas. Para tanto, algumas
recomendagdes, ja sugeridas no decorrer do trabalho, serdo aqui destacadas.

Recomenda-se que para a reducdo no teor de lipidios de uma preparacdo deve-se
ocorrer ou pela substituicdo de matéria-prima ou de ingredientes (GINANI, 2004). Selecionar
cortes de carnes magras, utilizar ingredientes modificados em seus teores de gordura sdo

praticas importantes para elaborar preparacdes saudaveis e sensorialmente adequadas

(ARAUJO et al, 2007).
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Portanto, as mudangas necessarias para diminuir o percentual de gordura sdo com a
substitui¢do das carnes utilizadas para carnes mais magras, quantidades adicionadas de 6leos,
margarina, utilizacdo de caldos de vegetais, frango e carnes feitos de forma artesanal,
deixando de utilizar estes produtos industrializados que contém elevado teor de gordura.

Visando a reducao da quantidade de sddio das preparagdes, seria importante reduzir ou
mesmo retirar a utilizacdo de condimentos industrializados, tais como caldos de vegetais e de
carne; molho de soja e molho inglés. A quantidade de sal de cozinha também est4 elevada em
quase todas as preparacdes, deve-se diminuir.

Como discutido anteriormente algumas preparagdes termoprocessadas possuem
aditivos que estdo associados a alergias e processos psicoldgicos, que sao de uso restrito ao
ser humano como o glutamato monossodico € o monobissulfato de sodio, aditivos estes que
ndo necessariamente precisam estar nas preparagdes se estas estiverem com ingredientes que
naturalmente realcem seus sabores.

Na guarnicdo puré de batatas a sugestdo ¢ que se diminua as quantidades de leite e
margarina para diminui¢ao do percentual de lipidios e que se respeite a proporcionalidade dos
ingredientes, j& que este ¢ um prato que o carboidrato deveria ser em quantidades mais
elevadas que os outros macronutrientes.

A quantidade de preparacdes termoprocessadas disponiveis para consumo sao pouco
variadas e com isso o cardapio pode ficar repetitivo e enjoativo. Ha a utilizacdo dos mesmos
vegetais em diversos pratos como a batata e a cenoura encontrados em pratos principais e em
guarnicdes.

Ha a necessidade de inclusdo de novas preparagdes, principalmente regionais visto que
sdo preparagdes do habito alimentar da populagdo, o que tornaria a refei¢do mais bem aceita.

Outro fator a se levar em consideracdo nos termoprocessados ¢ a falta de preparagdes

cruas, como hortalicas e frutas, que elevam a quantidade de fibra significativamente, devendo
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ser sempre incentivado por quem for montar o cardapio para os consumidores destas
refeigdes.

Por fim, conclui-se que a refeicdo termoprocessada mesmo sendo pratica, segura
microbiologicamente, obteve valores de lipidios e so6dio acima do recomendado. Fato
preocupante devido a possibilidade da ocorréncia de aparecimento de doencas cronicas nao
transmissiveis, adiantando ainda mais o processo de transicao epidemioldgica ja existente no
Brasil. Devem-se tomar providéncias para mudangas na formulagdo visando a adequagao ao
consumo humano e se tornando, portanto segura nutricionalmente e nao sO

microbiologicamente.
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