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RESUMO

A alimentacdo fora de casa ¢ uma realidade em ambientes urbanos que trouxe facilidades ao
cotidiano, mas também perdas a sociedade. Na busca de agregar significado a estas refeicdes
e superar falhas existentes nos servigos de alimentag¢do, o presente estudo experimentou a
produgdo de arroz e feijdo em “cozinha show” como ferramenta para alcance da exceléncia
sensorial destes alimentos em restaurantes de auto-servigo, com vistas a conceder as refei¢des
atributos de comida caseira ¢ satisfagdo aos seus usuarios. Primeiramente, foram verificados
quais os aspectos positivos e negativos deste modelo de restaurantes. Avaliou-se, junto aos
comensais, qual o conceito de “comida caseira”, se esta ¢ apreciada pela clientela e se os
referenciais deste tipo de refeigdo sdo alcangados pelos restaurantes de comida a quilo. A
producdo de arroz e feijdo em ‘“cozinha show”, também denominado modo de preparo ao
vivo, foi implementada durante 1 més, em um restaurante self-service de Brasilia para
avaliagdes sensoriais, alteragdes no consumo, viabilidade operacional e aceitabilidade. Para
mensurar todos estes pontos foram aplicados questionarios, em diversos momentos do
processo, a duas amostras de comensais cativos; além da comparacao da média de consumo
per capita nos dois tipos de preparo. Em uma segunda parte do trabalho foram comparadas as
temperaturas de distribuicdo dos diferentes tipos de preparo de arroz e de feijdo, tanto na UPR
sede da experimentagdo, como em outros restaurantes da mesma cidade. E num terceiro
momento, aferiram-se as quedas de temperaturas do arroz e feijao do momento da distribui¢ao
ao inicio da refei¢do, para mensurar o esfriamento destes alimentos no prato e avaliar quais as
reais temperaturas de consumo destes, pelos comensais. Os resultados demonstraram que a
clientela avalia as refeigdes de restaurantes self-service como “sem graga”, “enjoativas” e com
“temperos repetitivos”; que a mesma desejaria desfrutar de uma refeicdo tipicamente caseira,
composta de 04 a 05 itens, dos quais dois seriam arroz e feijdo. A iniciativa do preparo ao
vivo de arroz e feijdo € tecnicamente vidvel e aprovada pela clientela. Houve aumento do
consumo per capita de arroz e feijdo e diminuicdo das sobras destes alimentos. Verificou-se
que o modo tradicional de produgdo e distribui¢ao destes alimentos atenua as caracteristicas
de comida caseira e que o preparo ao vivo ¢ um meio para superagdo das perdas sensoriais €
concede atributos de comida caseira as refeicdes montadas neste tipo de restaurante.

1. Arroz 2. Feijjao 3. Comida caseira 4. Auto-servico
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ABSTRACT

At urban centers, eating out is a reality that, despite its convenience, brought loss to society.
To add meaning to restaurant meals and overcome existing failures in food services, this
research implemented rice and bean preparation at a “show kitchen” as a tool to provide
sensorial excellence to such side dishes at auto-service restaurants, in order to attribute them
home-made characteristics and increase clients’ satisfaction. First, positive and negative
aspects of auto-service restaurants were evaluated. Clients were interviewed to determine
their conceptualization of home-made food, their acceptance of such food, and their view on
whether this kind of food can be prepared at auto-service restaurants. Rice and bean
preparation at a “show kitchen”, also denominated live meal production, was implemented
during one month at an auto-service restaurant at Brasilia/Brazil. The average consumption
per capita of each side dish was determined. Sensorial evaluations, operational viability and
acceptance were analyzed through questionnaires applied, at different process steps, to
habitual consumers. Second, distribution temperatures of different preparation models of rice
and bean were compared, at the same production unit and at other city restaurants. Finally,
temperature decrease throughout the distribution period was measured to determine the
temperature of consumption. According to the results, clients believed that auto-service meals
were boring and repetitive, they wanted to eat home-style meals with four to five items,
including rice and beans. The live preparation of rice and beans proved to be viable and was
approved by clients. There was a per capita increase of both dishes, resulting in a decrease of
leftovers. The traditional preparation and distribution model weakens the home-style
characteristic of such meals; on the other hand, live preparation can overcome sensorial losses
and aggregate home-style attributes to meals offered in such restaurants.

5. Rice 6. Beans 7. Home-style food 8. Auto-service
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1. INTRODUCAO

As ultimas décadas revelam mudanga significativa no habito alimentar brasileiro
(MONDINI; MONTEIRO, 1994), além do crescimento da alimentacao realizada fora de casa,
ambos impostos pela transformacao do modo de vida urbano (PROENCA et al, 2005).

Tais mudancas impulsionaram a industria alimenticia, o setor de restaurantes e
lanchonetes ao crescimento ¢ a oferta de mais variedades. O ramo da alimentagdo

experimenta desafios de atendimento com qualidade e de realizar inovagdes.

No Brasil, os restaurantes de comida a quilo de auto-servico, uma modalidade
caracteristicamente brasileira, conhecidos como “self-service”, merecem especial atencao,
pois firmaram-se como a op¢do escolhida por parcela significativa da populagdo, sobretudo

para o almogo.

A disputa pela clientela e as queixas dos usuarios fizeram o setor experimentar varias

alteracdes em seu modo de produzir e servir refeigdes.

No inicio, as bandejas e balcdes em ago inox ditavam o padrdo. Grandes porcdes de
alimentos ou preparagdes eram dispostas sem preocupacdo com o visual dos pratos. Em
seguida, esta deficiéncia precisou ser superada e os balcoes de distribuicao se tornaram mais
atrativos, com preparagdes elaboradas e melhor apresentadas. Mais a frente, notou-se aumento
da variedade de itens: diversas saladas, preparacdes quentes, varios folhosos, molhos diversos

e carnes grelhadas.

Com base nestas observagdes, mesmo sem falar em alternancia de cardapios, ¢
possivel afirmar que o mesmo alimento, oferecido ao longo de uma década de restaurantes
self-service, sofreu modificagdes na sua qualidade ou apresentagdo, sem necessariamente ter

mudado de nome ou de receita.

Para ilustrar tais modifica¢des, tome-se como exemplo o bife disponibilizado no self-
service. Ha cerca de dez anos, eram preparados no interior da producao e amontoados em
dezenas de unidades para distribui¢do. Atualmente, este mesmo bife tende a ser produzido em

frente ao cliente, de maneira gradativa e removido da chapa diretamente para o prato.

O fato ¢ que esta inovagdo no preparo de carnes consolidou-se como implemento de
qualidade e passou a se constituir uma exigéncia dos clientes, que passaram a rejeitar aquele

modelo antigo de produgao e distribuicao.



Adequagdes como esta, como outras que poderdo surgir, t€ém razdes diversas, algumas
motivadas por aspectos objetivos e outras mais subjetivas, quando dizem respeito as

expectativas das pessoas em relacdo aos alimentos e a refeicao.

Poulain (2004), referindo-se as dimensdes da qualidade do alimento, enumera que ha
qualidades nutricionais, higiénico-sanitarias, sensoriais, simbolicas, de servico e

regulamentares.

As qualidades sensoriais representam a aptiddo do alimento para provocar prazer, que
variam para cada individuo, principalmente em fun¢ao dos habitos alimentares. A qualidade
simbolica inscreve-se em um quadro cultural, no imaginario de cada pessoa. O homem ¢

consumidor de simbolos tanto quanto de nutrientes (PROENCA et al, 2005).

Cecilio (1997) argumenta que, na pratica, ¢ dificil encontrar modelos de servigo com
bons resultados, mesmo porque a qualidade final do produto ¢ mais que a soma das

qualidades das partes, ela depende de uma quimica mais complexa.

Portanto, a busca da qualidade na alimentacao ¢ missdo que exige atengdo a diversas
variaveis. Inicia-se na escolha da matéria prima, passa pela padronizacdo das preparacdes,
pela incorporacdo de inovagdes tecnoldgicas, até a investigacao dos anseios e expectativas da
clientela. Tais expectativas, muitas vezes, nao sao expressas de forma clara, mas s6 reveladas
quando se sai em busca dos referencias culturais ou ambientais de seus clientes (PROENCA et

al, 2005; AKUTSU et al, 2005).

A despeito das inimeras facilidades trazidas pela vida moderna e da dinamicidade do
dia-a-dia por ela imposta, é senso comum que este estilo de vida trouxe consigo desvantagens

e perdas a sociedade.

A realizagdo de refeicdes fora de casa priva a muitos da companhia de familiares e

inclui, por vezes, elevados niveis de ruidos ao momento da refeigao.

Lembrangas da “comida caseira”, como na linguagem popular, mais quente e

temperada também estdo 14 na memoria de muitos.

Este novo ritmo de vida ainda ndo consegue substituir algumas caracteristicas e
valores de forma satisfatoria. Na verdade, nem se sabe se sdo perdas reversiveis ou

compensaveis por outros fatores.

Para atender a estes anseios, ndo sdao raros os restaurantes que anunciam: “Aqui,

comida caseira!”. Nestes estabelecimentos ¢ comum encontrarem-se panelas de ferro, fogdo a



lenha ou decoracdo rustica do ambiente, tentativas de avocar da memoria aquele referencial

positivo da casa, da familia e da alimentagdo preparada pela mae ou pela avo.

Mas sera que estes restaurantes tém conseguido alcancar o que sensorialmente seus

usuarios esperam encontrar? Serd que héa algum ponto que lhes tem passado despercebido?

Nao ha duvidas que o modo de vida moderno requer constantes adaptagdes do
individuo cosmopolita. Porém, o questionamento ¢: Com que intensidade as mudangas no
modo de vida urbano, as franquias estrangeiras do ramo alimenticio e o sincretismo cultural

resultante da globaliza¢do devem se sobrepor ao cardapio tradicional das familias brasileiras?

r

Se o setor alimenticio ndo aliar qualidade ao que ¢ tipicamente “nosso” a
descaracterizagdo do cardapio brasileiro certamente acontecera de forma mais acentuada do
que tem ocorrido até agora. Nos termos utilizados por Poulain (2004) estariamos entre a
« C ) . . . . A )

McDonalizagdo” e a reinvengdo das cozinhas regionais e, nestas circunstancias, recai
também sobre os profissionais de saude o papel de investir esfor¢os para manutengdo das

refeigdes estruturadas, principalmente para as principais refeicoes do dia.

Na tentativa de acrescentar mais um elemento no arcabougo do que se concebe como
qualidade em alimentagdo, este trabalho procurou, em primeiro momento, realizar uma
avaliagdo conceitual dos restaurantes com sistema de auto-servico, sob a ética dos usuarios,
como estes avaliam as refei¢cdes e os servigos oferecidos. Os dados obtidos permitiram
identificar pontos positivos e negativos para proposi¢ao de melhorias. Em segundo momento,
extrair dos usuarios o que lhes significa desfrutar de uma “comida caseira”, quais suas

caracteristicas e os itens que a compoem.

Todo o enfoque e resultados centraram-se nos atributos sensoriais € nao os higiénico-

sanitarios, nos aspectos culturais e ndo diretamente nos nutricionais.

Na etapa seguinte, o trabalho procurou introduzir a um tipico restaurante self-service,
de clientela cativa, a opcdo de oferecer arroz e feijdo com preparo “ao vivo”, através de
“cozinha show” caracterizada pela execugdo continua a vista dos clientes. Por meio deste
recurso, pretendeu-se manter os atributos sensoriais caracteristicos dos executados em
ambiente familiar e garantir que as preparagdes chegassem daquela forma ao prato do

comensal.

Os usudrios avaliaram se a iniciativa aproximou a refeicdo de seus conceitos de
comida caseira, se houve diferengas nos sabores do arroz e feijdo e quantidade de sobras de

alimentos.



Esta experiéncia podera ser alternativa para reconduzir a distribuicao percentual dos
macronutrientes as propor¢des recomendadas pela nutricdo, no intento de reverter o perfil
observado na andlise do padrdo alimentar da populacdo urbana brasileira (1962-1988) que
constatou, ao longo de quatro décadas, reducdao no consumo relativos de cereais, feijao, raizes
e tubérculos, com conseqiiente diminui¢do na participagdo relativa de carboidratos na dieta e

aumento na participacao de lipideos.

A estratégia serd zelar para que a por¢do glicidica mais caracteristica da refeicdo
brasileira ocupe a por¢do que sempre lhe pertenceu, qual seja, a de ser a base do prato

brasileiro.



2. REFERENCIAL TEORICO

2.1. Caracteristicas sensoriais e simbolicas da alimentacao

A relagao entre o homem e o alimento estd baseada na capacidade de comer de tudo e
na liberdade de escolha alimentar, a qual se dé pela influéncia de diversos fatores, entre estes
o meio-ambiente, a historia de cada individuo e seus valores pessoais. Todos estes mesclam-
se sinergicamente ao auto-entendimento de sua personalidade. Participam ainda aspectos
temporais, espaciais e financeiros que impdem ajustes das praticas alimentares dos comensais

(CORBEAU; POULAIN, 2002).

No campo pratico, sdo elementos determinantes na escolha dos alimentos a
apresentacao visual, o sabor, o valor nutricional dos alimentos, os tipos de preparagdes e a
variedade oferecida. Os fatores de origem individuais podem ser bioldgicos, econdmicos,

socio-culturais e antropoldgicos (JOMORI ef al, 2005).

Para que um alimento seja visto como tal, capaz de manter a vida, ele ndo deve possuir
somente qualidades nutricionais, propor¢des de carboidratos, proteinas e lipideos; é preciso
que ele ainda seja conhecido e aceito por quem o come. O alimento deve dar prazer e possuir

um prestigio (PROENCA, 2005).

O significado dos alimentos ndo se elabora somente no nivel de produgdo, de
transformagao ou de consumo. Segundo Bordieu (1988), aplicam-se taxonomias que retinem o
que deveria ser separado e separam o que poderia estar unido. Exceto no caso de alguns
produtos de luxo (caviar, trufas, salmao), ndao ha nenhum alimento que tenha seu significado
derivado exclusivamente de suas caracteristicas intrinsecas. Seu significado depende das

associagoes culturais que a sociedade lhe atribui.

Em um nivel bioldgico basico, a sele¢do de alimentos parece determinada por certas
caracteristicas sensoriais como o gosto, o odor, a textura, cor, € 0 som (como no caso de

alimentos crocantes).

As substancias que se incluem dentro da categoria afetivo-sensorial para um individuo
particular s3o quase sempre alimentos aceitaveis em sua cultura. Pode-se considerar que os
fatores biologicos e culturais estabelecem rejeicoes e predisposi¢des dentro dos quais os
individuos desenvolvem um conjunto particular de preferéncias e atitudes (CONTRERAS,

2002).



Nos registros biologicos, os individuos aprendem a aceitar ou rejeitar, gostar ou nao
gostar, preferir ou evitar sabores e gostos, que vao sendo transmitidos como parte da culinaria
cultural de cada sociedade. Tais referéncias sensoriais sdo construidas através de um passado
de técnicas, puramente empiricas, que se supde ser um legado de combinagdes vantajosas ou

nutritivas, caso contrario ndo se teriam permanecido ao longo do tempo (BOOTH, 1982).

Degustar bons alimentos ¢ uma experiéncia para todos os sentidos. Ao visualizar um
prato antecipa-se uma saborosa refeicdo. Na aquisi¢do do alimento, somente seu aroma ja ¢
capaz de estimular o apetite. Quando o alimento toca a boca, primeiro sente-se o gosto com a
lingua e, depois, experimenta-se as sensagdes de sabor por meio dos sensores olfativos, a
medida que se respira e se mastiga o alimento (BARHAM, 2002), de modo que a cada
respiragdo o ar inspirado, carregado do aroma do alimento, sobe do fundo da boca para as
passagens nasais e ¢ sentida pelas células olfativas. A sensacdo resultante ¢ o que, na maior

parte, denomina-se sabor.

Contudo, nem todos t€ém o mesmo potencial para percepcao de odores. Somente um
terco da populacdo pode sentir, por exemplo, o cheiro de trufas. Muitos a consomem sem
terem a perspectiva de seu gosto. A variagdo na sensibilidade para a percepc¢ao do cheiro é,
provavelmente, uma das causas subjacentes da diversidade de preferéncia para alimentos. O

que causa repulsa para uns pode atrair outros.

O atributo mais comumente comentado ¢ o sabor, porém o cheiro ou aroma ¢ um
componente com extrema importancia na qualidade dos alimentos. Segundo Barham (2002), o
nariz ¢ mais capaz de discriminar do que a lingua. Temos 5 a 10 milhoes de células olfativas.
Podemos detectar o cheiro de algumas substancias mesmo quando cerca de 250 moléculas

interagem com apenas uma duzia de células (BARHAM, 2002, p. 33).

As experiéncias particulares de cada cultura afetam a maneira como as qualidades dos
gostos se concebem e se qualificam. Dai, conforme a cultura, sdo estabelecidas, por exemplo,
a intensidade preferida do sabor doce de um alimento, a rejeicdo ou aceitacdo do amargo e
outros sabores. Entre os povos, hé tolerancias e percepc¢des diferentes para o salgado, doce,
amargo, picante e suave. Nao esta claro como se constituem estas preferéncias, se perpassam
geneticamente, se sdo consolidadas pela experiéncia cultural ou se pela agdo de ambos

(DESOR, 1975).



O gosto pelos alimentos, como muitas outras preferéncias, ndo é natural, e sim
aprendido. Nos ndo desejamos uma coisa porque ela é boa (...) ela é boa porque a

desejamos” (ORNELLAS, 2000, p. 274).

As propriedades visuais € a textura sdo outras caracteristicas sensoriais utilizadas para
diferenciar alimentos e estabelecer preferéncias. Por meio delas, os alimentos sdo
considerados comestiveis, preferidos, apropriados para uma situacao particular ou a um estilo

de vida.

Para abordar qualidades sensoriais, diversos aspectos podem ser levantados, porém
neste percurso entende-se por discorrer sobre os conceitos de quente, frio, salgado e doce nos
alimentos. Cada expressao, percepgdo e preferéncia de sabores variam conforme a cultura. A
apreciagdo do quente e do frio, bem como o juizo sobre suas qualidades, sofre influéncia de

sexo, idade e grupo social a que pertence o individuo.

As observacdes que tém sido feitas sobre os alimentos quentes e frios permitem
reconhecer fatores subjacentes que seriam impossiveis julgar de uma perspectiva

exclusivamente dietética.

A maleabilidade destes conceitos, segundo a cultura, confirma que a nutri¢do ¢ a
cozinha tradicional ndo podem ser reduzidas a simples receitas e costumes, sendo que se
constituem em sistemas complexos baseados em classificacdes especificas, que podem ser

fisicas ou abstratas.

A textura dos alimentos, juntamente com o sabor, se constitui uma boa medida para se
identificar os hébitos alimentares da familia e podem exercer influéncia na adaptacdo de

novos alimentos, ao longo de toda a vida do individuo.

Propriedades de textura, como por exemplo, se 0s cereais se preparam com graos mais
duros ou moles, em vez de em forma de farinha, afetam a aceitabilidade de preparacdes com
estes elaboradas. Da mesma forma, as propriedades do gliten de cada cereal afetam a
adequacdo de certos graos para produzir alimentos familiares, como o pao. Conforme o cereal
se apresenta, quebradigo, fresco, havera critério de escolha na selecdo deste alimento por parte
de classes de individuos ou mesmo diferenciacdo nas preferéncias em individuos de uma

mesma classe (CONTRERAS, 2002).



As caracteristicas visuais, como a cor, a forma e a aparéncia de conjunto das refei¢des
também afetam a aceitabilidade e as preferéncias alimentares e fazem parte dos atributos

importantes do simbolismo alimentar (BARTHES, 1975).

O valor dos alimentos, em todas as nagdes, sempre teve estreita ligagdo com a historia
de cada povo, seus rituais, sua geografia, seu clima e seus antepassados. A historia de um

povo pode ser contada a partir de seu paladar.

Os elementos da realidade, os conceitos, as teorias e as praticas sdo submetidos a uma
reconstituicdo a partir das informagdes colhidas e da bagagem historica, tanto social como

individualmente.

Sem duvida o gosto ¢ um patriménio da infancia, como ressalta Moulin (1988), os
homens comem como a sociedade lhes ensina, mas preferem mesmo os alimentos que suas

maes “a sociedade encarnada e personificada” os ensinaram a gostar.

.1 ~
Bourdieu (1983) concentra parte do seu trabalho, valendo-se de forte argumentagao,

para explicar que os habitos sdo fortemente marcados pelas primeiras experiéncias de cada um

e no interior das manifestacdes familiares. Estas estruturas de origem irdo constituir o

principio da percep¢ao e da apreciacdo de toda a vida ulterior.

Nesse sentido, Contreras (2002) afirma que o desenvolvimento de aversdes
alimentares, bem como as apreciagdes, enquadram-se sob a luz de aspectos psicoldgicos e
infere que deve-se considerar a possibilidade de que muitas preferéncias podem ser

produzidas por acontecimentos Uinicos ou casuais.

O valor da refeigdo no ambiente familiar assume importancia fundamental, inclusive
na educacgao dos filhos. Poulain (2004), referindo-se a conceitos de Halbwachs (1936 ¢ 1938)
aliando sociologia e alimentagdo, afirma que a refeicdo familiar aparece como uma institui¢ao
central da sociedade. Por meio dela, as criancas interiorizam as regras e os valores da
propriedade, do respeito aos outros e da partilha. Em meio a este contexto, entende e
diferencia os papeis dos membros da familia e da sociedade. Neste sentido, o autor entende
que as praticas alimentares assumem dimensoes socializadora e reguladora. Acrescenta ainda
que através da alimentagdo € construido o sentimento de inclusdo ou de diferenga social e por

meio dela se tecem e se mantém os vinculos sociais.

' BOURDIEU, P. Esboco de uma teoria da pratica. In: Pierre Bourdieu, por Renato Ortiz. Sdo Paulo: Atica,
p. 46-81, 1983



Ao pensar em um exemplo da vida comum das familias e de como estes momentos
vividos nas cozinhas dos avds sdo marcantes e de como tais lembrangas atravessam geragoes,

em Queiroz (2004) seu neto, descreve assim a alquimia social da vida familiar:

A nossa sorte é que a comandante do fogdo, a saudosa Madinha, tinha
sempre umas panelinhas... um dos lemas da nossa avo era ndo permitir luxo
de criangas a mesa. Criang¢a de mais de sete anos, culinariamente falando,
era, as refei¢oes, absolutamente igual aos adultos... E para nos, inesquecivel,
um doce de cajus... tao disputado... e aquela inimitavel caldinha do fundo

onde boiavam pedacinhos de caju.(QUEIROZ, 2004, p.22)

Steffen (1988) diz que a condicao humana, pela auséncia do aparato instintivo que lhe
dé autonomia, ¢ a da dependéncia de seus semelhantes, que se inaugura no nascimento e se

insere gradativamente num mundo constituido culturalmente.

Em seqiiéncia, os agentes de influéncia sobre os hébitos alimentares de uma pessoa
sdo0: a mae, o meio ambiente, os habitos do grupo familiar, social, escolar, mais tarde o
profissional e por ocasido do casamento as influéncias reciprocas entre os conjuges. Porém,

entre todos, sem duivida a maior participacao ¢ exercida pela mae (KRAUSE, 2001).

A comida caseira ¢ vista com enorme importancia porque no cozinhar em casa,
segundo Poulain (2004), estao ligadas atitudes como o “dar”, o “partilhar”, “causar prazer”,
em suma, uma atividade caracterizada por ser voltada para os outros. Os modos de comer e de
beber sdo objetos culturais portadores de uma parte da historia e da identidade de um grupo

social.

Garcia (2003) discorre que comida caseira ¢ aquela caracterizada pela seguranca de
conhecer sua origem. Ao pensar a questdo, afirma que comida caseira ¢ também aquela que
conhecemos 0 gosto e este nos avoca lembrangas de pessoas ou circunstancias, com os quais

temos vinculos afetivos.

Schilling (1995) descreve que a qualidade da preparacdo ¢ permitir a identificagdo do
produto final conforme caracteristicas pré-estabelecidas e que o alimento-refeicdo tem
conotagdes culturais e psicoldgicas muito arraigadas. Recomenda que os habitos e os produtos

regionais devam ser respeitados, valorizados e oferecidos.
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2.2. Alimentacdo do mundo moderno

Giddens (1991), no livro “As Conseqiiéncias da Modernidade”, inicia e finaliza a obra
procurando dimensionar os impactos sociais decorrentes das transformacdes do presente

tempo e diz:

Provavelmente estamos, somente agora, no final do século XX, comegando
a nos dar conta de qudo perturbadora é esta perspectiva. (...) Porque, em
todo caso, vivemos atualmente num mundo tdo descontrolado, tdo diferente
daquele que os pensadores do Iluminismo anteciparam? Porque a
generalizagdo ndo produziu um mundo sujeito a nossa previsdo e controle?

(GIDDENS, 1991, p. 46, 151).

Suas conclusdes socioldgicas servem como base para as reflexdes que serdo expostas.
Nestas, o autor, em primeiro lugar, sugere que ha “defeitos no projeto” da modernidade. 4
modernidade é inseparavel dos sistemas abstratos. Ignorar isto propicia o desencaixe das
relagoes sociais através dos tempos e do espago e se estendem sobre a natureza socializadora
e o universo social. Mas também aponta um segundo fator e o designa como “falha do
operador” argumentando que qualquer sistema, ndo importa o qudo bem projetado, pode

falhar por meio de quem opera (GIDDENS, 1991, p. 151-152).

Para abordar o assunto praticas alimentares, no periodo pos-globalizagdo, ¢ necessario
adentrar no campo sociologico. Embora a alimentacao seja objeto de estudos consolidados nas
ciéncias sociais, tal abordagem, durante um tempo, foi deixada de lado no Brasil. Todavia,
nos ultimos anos, retomou-se o dialogo com outras areas, de forma transdisciplinar, fazendo
surgir diversos estudos com esta abordagem, sob os mais variados pontos de vista, seja com o

foco na fome ou na gastronomia (MACIEL, 2004).

Nao obstante ao conjunto de fatores que sustentam os hébitos alimentares em todas as
culturas, o fato é que as ultimas décadas vividas pela humanidade entram para a histéria como
um ponto de inflexdo no modus vivendi, dos diversos setores do cotidiano humano, sobretudo

no que diz respeito a alimentagao.

Com o intuito somente de definir aspectos pontuais, sem maior aprofundamento, a
globalizacdo da economia e a industrializagdo permitiram ao mundo uma enorme gama de
produtos e servigos, o que promoveu um crescente consumo de alimentos com maior

concentragdo energética, através da producdo de alimentos saborosos e com custo
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relativamente baixo. A globalizacdo atinge a industria de alimentos, o setor agropecudrio, o
sistema de distribuicao, cadeias de lanchonetes e restaurantes. Tudo isto associado a um

grande aparato de publicidade (GARCIA, 2003).

Em razdo desta transi¢do, imposta ou necessaria, o presente tempo requer do coletivo
freqliente capacidade de adaptagdo, mas o fato ¢ que alguns obstaculos sdo mais dificeis de
serem ultrapassados. No ambito da valorizagdo da cultura alimentar, felizmente, alguns
conceitos e habitos perpassam geragdes, Lahlou (1996) diz que para melhor compreender a
controvérsia na qual estd envolvida a alimentagdo, ¢ necessdrio considerar um ponto
fundamental, o de que todo mundo come e tem sobre esta questdo convicgdes intimas muito
fortes, que resultam de suas experiéncias pessoais € que fazem consolidar posigdes sobre o

tema.

Para comentar as mudancas dos habitos alimentares do presente tempo, em contraste
com o valor da culinaria tradicional, Poulain (2002) estabelece que: num mundo em mutacao,

convém entao preserva-la como testemunha de uma identidade cultural.

As mudangas sdo de tal ordem que Aries e Duby (1992) referindo-se ao ritual da
alimenta¢do afirmam: antigamente os rituais alimentares imprimiam o ritmo a vida familiar.

Hoje a alimentagao esta cada vez mais submetida as imposi¢des do trabalho.

Apesar da forga destas transformagdes, ndo se pode ter visdo simplista da questdo e
conceber que a industria alimenticia atual possa forcar mudangas nos padrdes alimentares,
ignorando a historia alimentar de um povo, sem imaginar que em algum momento este povo

ndo va reivindicar suas crengas € convicgdes sensoriais.

Ao mensurar a dimensao da influéncia dos novos habitos alimentares no modo de vida
urbano, Garcia (1997) discorre que, como a preferéncia alimentar tem origem no universo
doméstico, os aspectos simbodlicos associados a alimentacdo tém uma forte matriz afetiva.
Complementa considerando que as praticas relacionadas a alimentagdo estdo inseridas

também na subjetividade veiculada, dentre estas, a memoria familiar.

Para comprovar o paradoxo subjetivo e o embate entre os efeitos da influéncia cultural
com o modo de vida urbano, Garcia (1997) descreve, naquele estudo, varios depoimentos a
respeito do dilema da alimentacdo em casa, com a de fora de casa, nos quais ha registros de
entrevistados que num momento dizem que a melhor comida ¢ a de casa e esta ¢ a sua
preferida. Entretanto, no momento seguinte, da mesma entrevista, ao fazerem alusdes as suas

experiéncias alimentares vividas, afirmam que se come melhor fora de casa. Por fim, conclui
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que as representacdes sociais convivem em estruturas flexiveis e com capacidade de adaptar-

se as circunstancias, aos gostos e aos valores.

No mesmo estudo, quando se propds caracterizar a comida caseira e a de fora de casa,
os entrevistados discernem comida caseira como aquela identificada como a de um lugar
pequeno, com pouca quantidade de comida ou comida com mais sabor e mais forte. Para
caracterizar a refei¢do de escala industrial, qualificam-na como comida ruim, pelo fato de ser
oposta a de casa; ¢ também aquela cujo preparo ndo se conhece e sobre as quais pairam

desconfiangas (GARCIA 1997).

Bourdieu (1983) considera que ao paladar apreciado incorporam-se representagoes
sociais sobre alimentacdo, formadas pela influéncia da midia. Quase que simultaneamente
Fischler (1980) inferiu que o assunto alimentagdo ndo sai da midia, e das rodas de discussao,

porque, a sociedade moderna desenvolve uma grande ansiedade sobre o ato do alimentar.

Ao mesmo tempo, pode-se observar um contra-senso, pois o ato de alimentar-se, no
mundo moderno, sofre cada vez menos pressdes do grupo ou da dimensdo coletiva, de modo
que ndo ¢ mais preciso comer acompanhado por alguém. Contudo, simultaneamente, o
individuo moderno compartilha seus conceitos de alimentacdo, suas preferéncias e frustragdes

alimentares socialmente (FISCHLER, 1980).

Rozin (1976) detectava a existéncia de uma idéia contundente na sociedade, que em
esséncia ¢ contraditoria. Primeiro imputa-se a necessidade de se ter uma alimentagdo variada,
mas, por outro lado, sofre-se a pressdo de ter que comer somente alimentos conhecidos,

identificados e valorizados.

Desta forma, no mundo moderno torna-se dificil contemplar a necessidade de se
comer de tudo, quando ndo se sabe de onde vem este “tudo”. Tal contexto conduz a uma
neurose, um conflito entre o prazer e o desprazer ou entre a saide e a doenca. Hipderates
disse: do teu alimento fards a tua medicina, por outro lado, Poulain afirma: “O homem cava

sua sepultura com seus dentes”.

No estudo de Garcia (1997), sugere-se a hipotese de que a experiéncia alimentar fora

de casa tende a ser mais positiva com o passar do tempo.

Em mais um contraponto, acredita-se que para que isto ocorra, dois processos podem

concorrer.
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A primeira possibilidade possivel, para que a relacdo possa ser mais positiva com o
passar do tempo, podera ocorrer em funcao da perda dos parametros sensoriais alimentares
caracteristicamente caseiros e do enfraquecimento psico-social do modelo familiar

tradicional, hoje ainda existente e valorizado, mas que no futuro pode ndo ser mais.

A outra possibilidade, para que haja uma relagdo mais positiva com a comida fora de
casa, estd na melhor compreensdo do ramo alimenticio — dos restaurantes, por exemplo — a

respeito dos anseios de sua clientela, para viabilizar o atendimento de suas expectativas.

Entretanto, tais anseios sO poderdo ser atendidos, se, desde ja, os referenciais
sensoriais forem preservados, caso contrario, ndo haverd quem os conheca e nem quem os
deseje. Impreterivelmente, na lo6gica do capitalismo, s6 hd oferta, na medida em que ha

demanda correspondente (MANKIW, 1999).

Em uma sociedade, com tendéncias industriais, grande parte das atividades
tipicamente domésticas, sai deste ambiente e sdo assumidas pelo mercado, reduzindo a

importancia da atividade produtiva do lar.

No meio urbano é cada vez maior a necessidade de realizagcdo das refeicoes fora de
casa. Entre as razdes que impulsionam este fendmeno, hé a inser¢cdo da mulher no mercado de
trabalho, longas distancias entre o trabalho e a residéncia, dificuldades de transporte, jornada
de trabalho continua, falta de tempo para preparo das refeigdes em casa e as facilidades
oferecidas pelo comércio que conferem praticidade e variedade a sociedade (Akutsu et al,
2005). Garcia (1997) ponderou que, nos centros urbanos, a viabilidade de realizar refeicdes
fora de casa, em boa parte, deve-se a falta de tempo para retornar ao domicilio no horario do

almocgo.

A industrializagdo desconecta o comedor de seu universo cultural ¢ o homem tem
dificuldade de se orientar neste processo, porque este contexto o leva a uma desordem da
percepcao do lugar do homem na natureza. A que lugar o homem pertence, se o seu alimento
passa a se apresentar sem identidade, sem alma, sem contetido simbolico € andnimo? Tém-se,

neste quadro, duas partes que sempre caminharam amalgamadas e que agora se dissociam.

Os hipermercados ganharam espaco e a alimentac¢do torna-se um simples objeto de
consumo. Na medida em que o ato de comer se consolida neste modelo, perde-se, a cada dia,
0 contato com o mundo, pois o comer tem a capacidade de religar o homem a natureza, ou a
realidade. A cozinha, e toda gama de costumes e maneiras envolvidas a ela, consegue regular

as relagoes entre a natureza ¢ a cultura (POULAIN, 2004).
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Fischler (1990) postula que o principio da incorporagdo apresenta duplo significado. O
primeiro no campo fisioldégico, ao se afirmar que o comedor torna-se o que ele come.
Materialmente ¢ assim em funcao de toda absorcao de nutrientes, formac¢ao de aminoacidos e
estruturacdo do organismo. Mas também ha um segundo aspecto de fundo psicologico, “eu
me torno o que eu como”, na medida em que no campo do imaginario o comedor se apropria

das qualidades simbolicas do alimento.

Poulain suscita a seguinte questao:

Quais os efeitos da transformac¢do da organizagdo da vida cotidiana sobre as
formas de comer, efeitos que alguns descrevem como sendo de
desestruturagdo? O que oculta este sentimento de crise, de risco exacerbado na

alimentag¢do moderna? (POULAIN, 2004, p. 21).

E importante pesar, que uma das marcas do contexto atual ¢ a busca pelo conforto,
praticidade e conveniéncia, seja no que se consome ou no que se faz. Sob esta égide, a
alimentagdo também tem sido esvaziada de seus rituais. Basta dizer que se gastava muito mais
tempo para se realizar uma refeicdo. O proprio restaurante a quilo ¢ uma alternativa que

atende esta demanda social.

A alimentagao fora de casa faz conviver dinamicamente o antagonismo entre o que se
gosta de comer e o que se deve comer. No plano objetivo, um individuo pode dirigir-se a um
restaurante para almogar, disposto a guiar-se por principios de boa pratica de satde, for¢cando-
se, inclusive, a servir-se de preparagdes nao pertencentes as suas preferéncias alimentares.
Tudo isto, com o intuito de ser sauddvel ou emagrecer. Porém, como resultado desta
disciplina alimentar, este mesmo individuo pode, a0 mesmo tempo, acumular frustracdes de
seus prazeres alimentares, devido a incompatibilidade entre a pratica atual e os seus
referenciais simbolicos alimentares. Tal conflito, imperceptivel para muitos, tem reflexos
emocionais e ¢ caracterizado por inconstancias nos habitos alimentares. Garcia (1997) diz que
esta disputa de forca deve-se a influéncia de diferentes matrizes: a da norma e a do prazer, que

disputam ao mesmo tempo seu espaco.

Historicamente, no ambiente familiar o prato do dia sempre foi algo compartilhado.
Todavia, na alimentagdo fora de casa a escolha ¢ individual e reforca a tendéncia de
individualismo do homem moderno. Mermet (1995 apud Poulain, 2004) qualifica 0 moderno

como o tempo do “des”, onde ha “des’estruturacdao” das refeicdes, “des’socializagdo” dos
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individuos, “des’fazer” idéias, “des’fazer” simbolos. O comer moderno desconecta o

individuo do social, a medida que as escolhas recaem sobre o proprio individuo.

A presente geragdo adulta teve de se flexibilizar aos novos ditames do cotidiano
moderno em diversas areas, entre elas, as praticas alimentares. As perdas de familiaridade no
que se refere a alimentagdo sdo indiscutiveis e consolidadas. Sdo novos paradigmas de
convivéncia social para milhares de familias, nos grandes centros urbanos de todo mundo. Na
utopia de Morus, como que antevendo as conseqiiéncias, recomendou: nenhuma cidade deve
ver diminuir excessivamente sua populagdo, nem ser super-povoada (MORUS, 1997, p. 86).

Fato consumado ¢ necessario, doravante, lidar com as conseqiiéncias.

Como DaMatta (1985) traduz a “casa” e a “rua”, entendidos aqui como duas
categorias socioldgicas antagdnicas, as quais devem ser compreendidas como entidades
morais € como agentes de acdo social, capazes de despertar emocgdes, leis, reagdes, etc. No
codigo da “casa” estdo a hospitalidade e a familiaridade. No cédigo da “rua” mecanismos
impessoais, entre os quais dindmicas de mercado, modos de producao, subversao da ordem,
entre outros. E defende ainda que nao ¢ impune, inocente, ou livre de conseqiiéncias a decisdo

de transformar “casa” em “rua” e “rua” em “casa’.

Note bem, se a imposi¢do do modo de vida moderno trouxe conseqiiéncias a
sociedade, a familia e a cultura; qudo maior ndo serd seu dominio se os elementos que se
desejam preservar, neste caso as caracteristicas da comida caseira, continuarem a se

apresentar desqualificados sensorialmente? O problema com a fuga é saber para onde fugir

(ZELDING, 1996, 210p).

Poulain (2004) referindo-se a esta luta, oportunamente, inicia suas consideragdes sobre
o assunto polarizando a questdo da seguinte maneira: em um extremo, considera a hipdtese de
que a ameaga de massificacdo dos sabores e costumes viria de baixo, isto ¢, as preferéncias
das massas, com seus junk foods, fazendo desaparecer os bons costumes e os verdadeiros

cozinheiros.

Numa segunda hipotese, a ameaga viria de cima, quando a pressdo da indlstria

capitalista, visando lucro, manipula o consumidor por meio do marketing e da midia.

Uma alternativa para entender a desestruturacdo dos habitos alimentares, que culmina
com a perda da identidade cultural, ocorre em funcao de um fenomeno que tende a resumir os
elementos que compde toda uma histdria, um patrimonio cultural e até o conjunto de

costumes alimentares, a um universo pequeno, composto de poucos exemplares.
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Fazendo um paralelo com o mundo da musica, seria a tendéncia de um compositor
passar a ser conhecido somente pelas produgdes dos “The Best of . Este fenomeno, no campo
da alimentacdo, transforma uma vasta lista de op¢des, em um niimero pequeno de pratos, nos
quais somente os de “the Best of” sobrevivem. Isto também pode ser considerado a

“standartizagdo” dos sabores.

Tagle (1988) procura listar as razdes porque as franquias de fast foods t€m éxito:
facilidade de acesso, rapidez de servigo, pregos razoaveis, padronizacdo e regularidade do

produto (que evita surpresas).

Apesar das criticas, os fast foods se consolidaram pela sua capacidade funcional
inegavel: satisfaz de forma rapida e responde a demanda das relagdes impessoais,
caracteristica da cultura urbana e de sue ritmo. Neste sentido, acredita FRANCO (2004) que

ndo podem ser considerados uma regressao gastronomica.

Sua proliferagdo pode ser explicada pela emancipagdo e autonomia financeira da
juventude, pela dificuldade de transporte entre a casa - trabalho, estudo e lazer; sem deixar de
acrescentar que as refeigdes em familias foram enfraquecidas na sociedade pds-industrial.

Além disso, comer fora ¢ sinal de independéncia.

Os ambientes de realizagdo de refei¢cdes tornam-se impessoais, tal como ¢ o homem
moderno, mergulhado no individualismo. Perde-se, assim o aspecto da comensalidade, pois
esta ndo pode existir entre individuos que estio no mesmo local, mas ndo sdo considerados
afins. Quando se come e se bebe junto, em geral, ha vinculos e obriga¢cdes mutuas. Quando

nao ha, perde-se o simbolo e muito da capacidade de socializagdo (FRANCO, 2004).

Os fast foods criam imagens e codigos para grupos, estimulam comportamentos,
homogeneizam o gosto o mundo. S3o lojas impessoais, sem memorias sobrepondo-se a
costumes e tradigdes. O mundo moderno ndo ¢ caracterizado somente pela falta de tempo,
mas também pela tendéncia de uma cozinha sem identidade e sem inventividade (ARAUJO et

al, 2005, p. 87).

Em um paralelo da alimentagdo moderna com outras situa¢des do cotidiano humano, ¢
possivel perceber como algumas invengdes tecnoldgicas em principio parecem oferecer
melhorias objetivas ao modo de vida, mas percebe-se, posteriormente, também, que estas
mesmas invengdes conferem perdas e conseqiiéncias indesejaveis inicialmente nao previstas.

Isto porque o ser humano nao ¢ previsivel como a logica do tempo presente supde.
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O historiador Zelding, considerado pelo jornal inglés Independent on Sunday uma das
quarenta personalidades deste século, debruga-se em analisar a modernidade e as relagdes
humanas e ilustra claramente, como no exemplo a seguir, o que tem acontecido com a

comensalidade humana ¢ as refei¢coes do século XXI.

Segundo o autor, diante da invengdo dos trens acreditou-se que aquela seria a
carruagem da igualdade e da liberdade da civilizagdo. A inauguragdo da linha Londres —
Calcuta foi vista com o potencial de fazer a humanidade compreender que todos tinham
objetivos comuns e isto poria fim as guerras. Assim, pessoas de classes sociais diferentes
estariam frente a frente nos vagdes e isto permitiria uma conseqiiente aproximacdo. O
resultado ndo previsto foi que os passageiros ndo dispostos a se encarar, durante os trajetos,
passaram a comprar compulsivamente livros e jornais. Foi assim que o negocio de banca de
jornal se tornou lucrativo e os vagdes de primeira e segunda classes se transformaram em

lugares tomados pelo siléncio.

Em 1866, num congresso médico, um dos participantes fez a seguinte declaracao: no
passado, sempre que alguém percebia que iria permanecer durante um tempo ao lado de uma
pessoa procurava logo estabelecer alguma relagdo. Hoje, pensamos apenas no destino, que
impacientamos para atingir com a maxima pressa (ZELDING, 2001, 98p.) O mesmo
comportamento tem ocorrido com as refeigoes realizadas nos restaurantes de comida a quilo e
nas redes de fast foods de todo o mundo, temos “viajado juntos com esta comida”, neste
expresso cotidiano, j4 ha alguns anos, sem nos dar conta de “quem ¢ esta comida” e sem
estabelecer a interacdo esperada para o momento da refei¢do, porque nos habituamos a pensar
somente no final da refeigdo, com a maior pressa possivel, tanto para quem nos serve como

para quem come.

O autor finaliza o raciocinio afirmando que:

A tecnologia ndo consiste apenas em criar robds e atuar de maneira
previsivel: os seres humanos jamais irdo se comportar de maneira
previsivel, e a tecnologia ndo nos serve nesta dire¢do. (...) ela é uma série
infindavel de experiéncias, muitas das quais ddo errado; mas ainda assim
ela ndo desanima, porque sabe que uma descoberta realmente maravilhosa

80 ocorre em raras ocasioes (ZELDING, 2001, p. 108).
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Percebendo isto, Araujo et al (2005, p. 94) identificam: Ndo ha revolugdo tecnologica,

cientifica, pos-industrial ou cibernética que retire do homem o prazer de alimentar-se.

O senso de coletivo e a comensalidade da alimentacdo se empobrecem e se
desagregam efetivamente pelo consumo dos alimentos industrializados, massificados, nos
refeitorios, fast foods, self-service. Mas, ao mesmo tempo, este universo da comida moderna
encarna a liberdade de comer a margem das regras da sociabilidade alimentar, fora das
imposi¢des temporais, dos horarios familiares, fora dos rituais. Encarna a satisfagdo da
glutonaria da infincia, em que a guloseima triunfa sobre a comida da mesa (hamburgueres,

pedagos de pizzas, tortas, etc). Isso ndo é tudo. Essa lamentavel miséria vem acompanhada do

gosto de consumir (MORUS, 1997, p. 34).

A alimentacdo familiar sofre diretamente as conseqiiéncias deste dominio. Os rituais
do comer em familia se desmoronam e alimentacdo se individualiza. O comensal moderno ¢
um comedor solitario e para este se inaugura uma nova liberdade individualista, transgressiva

e, por outro angulo, também regressiva (CONTRERAS, 2002).

A perspectiva futura a respeito das transformagdes do contetido alimentar moderno faz
necessario considerar dois pontos: o primeiro € que, em toda histéria da humanidade nunca se
teve tanto acesso a comidas e variedades, que sdo cultivadas ou processadas nos pontos mais
diversos do planeta e deverdo estar disponiveis nas prateleiras ou restaurantes de todo o
mundo, através de uma distribuicdo globalizada de géneros alimenticios, sejam carnes e

peixes congelados, conservas enlatadas, queijos, coca cola, etc.

O segundo ponto a ser estimado insurge-se como uma resisténcia a forga do primeiro:
o presente cenario da alimentacdo globalizada podera prevalecer e causar o desaparecimento
dos particularismos nacionais e regionais, mas isto ndo acontece tdo rapidamente, pois 0s

habitos culturais sdo muito fortes.

Com o efeito desta resisténcia, todos os envolvidos com o ramo da alimentagdo terdo
de dar conta deste aspecto (a for¢a do simbolo e da cultura alimentar dos povos). Razdo

porque, ha muitos desgostosos com a desestruturacao alimentar atual (POULAIN, 2004).

Em 1984, Poulain ja acenava com a necessidade de se estabelecer uma resisténcia
identidaria e considerou urgente a elaboragdo de um inventario do patriménio gastronomico

nos atuais tempos de homogeneizagao dos gostos alimentares.
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Se ¢ verdade que conhecemos bem o conteudo das sacolas das feiras e dos
carrinhos de supermercados, ndo sabemos de fato o que hd nos pratos

(Lambert, 1992, apud Poulain, 2004, p. 185).

Fazer o conteudo de préticas, técnicas e sabores relacionados a alimentagdo assumir a
posicao de patrimdnio de um povo ¢€ parte de um vasto movimento. Esta conquista concede ao
saber privado o dominio publico, semelhantemente, permite passar do &mbito econdmico para

o cultural.

A globalizacdao trouxe franquias ao ramo da alimentagdo e inseriu carddpios trans-
culturais ao habito regional. Este ¢ um fato e pode ser considerado algo irreversivel.
Entretanto, antes de se opor, ¢ preciso conferir a devida importancia cultural a comida
brasileira, que ¢ caracterizada por sua diversidade. Preserva-la, ndo somente porque sempre
foi nutricionalmente rica, mas porque ¢ papel de cada povo zelar por sua identidade cultural e

sociologica.

Em outra linha, Ortiz (1994) considera que a cultura mundializada ndo implica o
aniquilamento das outras manifestagdes culturais. Entende que esta co-habita e se alimenta
das diversas culturas existentes. Nesta concepcdo haveria espagco para convivéncia do
homogéneo e do plural. A autora assinala que a modernidade ¢ funcional, racional, com

relacdes sociais articuladas entre si e ndo esta restrita a nenhum territorio.

Os interesses comerciais sobrepdem-se muitas vezes aos principios de saude, sejam
por meios de produtos, programas ou propagandas, os quais atuam, muitas vezes contra os

bons habitos alimentares.

Conceitos equivocados sobre alimentagdo sdo acolhidos por parte da sociedade como
verdade, sobretudo em funcdo do contexto atual, onde dietas da moda sdo vistas com a
solucdo para controle do peso. Nao sdao raros também os modismos que elegem ou rejeitam
alguns alimentos, em face de alegacdes funcionais as mais diversas possiveis, sejam estas
positivas ou negativas. A disseminagdo destas informagdes ocorre com uma rapidez tal que
inviabiliza uma resposta contraditoria a altura - quase que paralisante - de maneira que para

desfazer as mentiras levam-se anos, mas para dissemina-las bastam alguns dias.

Ao mesmo tempo em que verdades e falacias se propagam pelos meios de
comunicagdo, a sociedade, em geral, adquiriu impetos de consumo jamais vistos. Buzzi
(1968) registrou que o consumo, antes, era um meio para conseguir uma finalidade, a

felicidade; agora se converteu no proprio fim em si mesmo.
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Enquanto isso, adultos e criancas de todo o mundo reagem a estes estimulos e tornam-
se sedentos por novidades, sem jamais conhecer o significado do contentamento. Contreras
(2002) diferencia dois tipos de publico alvo do marketing no ramo da alimentagcdo. H4 uns
que parecem viver despercebidos da influéncia que a midia lhes imputa e sdo estes os mesmos
que acreditam nas ilusdes pregadas pelas propagandas de televisdo. Porém ha outros,
infelizmente minoria, que pouco se importam os truques publicitarios baratos da midia e sao
capazes de compreender que os pratos especiais ndo podem ser “emplaquetados” ou
requentados e sequer ter o sabor original dos que sdo corretamente elaborados, pois suas

preparagdes exigem ndo s6 trabalho, como também amor.

Barthes (1961) ja afirmava que o comportamento alimentar e as decisdes dos
consumidores normalmente sdo orientados pela influéncia dos estabelecimentos de
alimentagdo e pelas circunstancias que rodeiam este tema, dentre estas, as de cunho
sociocultural. E importante frisar que estas “nuances” sio muito mais sutis do que os

parametros manejados usualmente por nutricionistas, economistas e dados do estado em geral.

Apesar disso, para equilibrio desta disputa, ¢ premente que os profissionais de
nutri¢do, por meio de sua producdo cientifica, conquistem espago junto a midia ndo somente
para alertar a sociedade dos riscos relacionados com as comorbidades relacionadas a
obesidade, como também para defesa deste patrimonio gastrondmico, antes que o mesmo se

desvirtue de seus verdadeiros parametros.

Ampliando a perspectiva, cumpre lembrar que a luta pelos valores da alimentagdo da
terra e de seu contetdo cultural é preocupagao presente em diversos paises do mundo e objeto

de estudo de varios profissionais e pensadores.

O caminho para a constru¢do de modos de vida que tenham como objetivo central a
promogao da saude e a prevencdo de doengas ¢ responsabilidade que deve ser compartilhada

entre a sociedade, setor produtivo e o setor publico (BRASIL, 2005).

2.3. Restaurante de auto-servico

Nesse percurso ¢ importante lembrar que a opgdo para realizagdo das refei¢cdes didrias
do cotidiano moderno brasileiro, e que faz frente as franquias de sanduicheria, sdo os

restaurantes de auto-servico.
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Proenca (2005) define que o setor de alimentagdo retne estabelecimentos coletivos e
comerciais e estes compdem as alternativas para realizagdo de refeigdes fora de casa. Uma das

modalidades com maior procura ¢ o modelo auto-servico de restaurante, popularmente

conhecido como self-service (SAVIO, 2002).

Magnée (1996) ja previa que a procura por restaurantes de auto-servico deveria
continuar crescendo de forma continua e definitiva em func¢dao da empatia do publico. Esta
tendéncia pode ser observada em outros paises e deve se consagrar como a forma ideal de
comercializacdo de alimentos no futuro. A adesdo pode ser explicada pela facilidade de

escolha dos alimentos, menores precos e velocidade no atendimento.

Segundo Botelho (2006), os restaurantes de auto-servigo aparecem como uma
oposicdo a tendéncia de desestruturacdo de refeicdes observada em todo mundo, e combinam
principios de grandes cadeias alimentares de refeicdes rapidas, porém com a forma de

apresentacao tradicional.

Embora nesta modalidade de servico o prato a ser consumido tenha a aparéncia da
refeicdo familiar, no processo de escolha e montagem, o individuo ¢ confrontado com uma

variedade de op¢des muito mais ampla do que a doméstica (JOMORI, 2005).

Mas este aspecto ndo parece ser um problema para os comensais, na discussdo do
estudo de Garcia (1997), por exemplo, entrevistados apontaram a variedade de itens como
uma vantagem nos restaurantes de comida a quilo, mas ndo deixaram de acentuar que comer

na rua tem desvantagens sob a luz de aspectos afetivos e sociais.

Oferecer variedade ¢ uma estratégia de marketing dos ultimos tempos adotada por
diversos setores do comércio (PEDRINHA, 1998), entre estes o sistema self-service de
restaurante, no qual o usuério tem o poder de escolha, diante de varias op¢des. Muito embora
Poulain (2004) pondere que este poder de escolha nunca seja total, pois a oferta do cardapio ¢
organizada em fung¢do do que responsaveis pelos restaurantes consideram ser a expectativa do

comensal.

No ambiente familiar, diferentemente, a definicdo do carddpio da comida de casa é
resultado das condi¢des sociais, financeiras e culturais da familia e que por isto,
provavelmente, revestido de intimidade e sentimentos. Com efeito, em virtude dos elementos
que o definem e o consolidam, o cardapio familiar tem uma intima liga¢ao com a identidade e
contexto da familia. Este referencial, embora passivel de certa flexibilidade, sempre guardara

importancia simbolica para cada individuo.
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Apos este apanhado de conceitos, entende-se que, para éxito da proposta de
manutengdo de refei¢des estruturadas, os restaurantes self-service devem conceder especial
atenc¢do para preservacao das caracteristicas da comida caseira. Considerando-se as perdas de
cunho subjetivo como consumadas e estabelecidas, resta primar pelo contetido sensorial das

refei¢des e isto € necessario, até mesmo, como um fundamento de competitividade comercial.

Hé outros fatores negativos que o comer fora de casa trouxe a sociedade moderna dos
grandes centros urbanos e que sdo potencializados quando a clientela ¢ cativa e freqiienta o
mesmo local todos os dias para realizagdo de suas refei¢des. Entre estes, o grande nimero de
clientes aglomerados junto ao balcao de servigo, o elevado nivel de ruidos durante a refeicao e
nestas circunstancias, até o odor caracteristico do ambiente pode ser tornar desagradavel. Para
estes estabelecimentos a exigéncia e os anseios por variedade nos cardapios parecem ser ainda
maiores. Segundo Proenga (2005), as repeticdes de pratos principais ndo poderiam ser
semanais, nem quinzenais, mas, no minimo, mensais ¢ os mesmos concebidos por comissoes
compostas com os diversos membros da equipe. E sem esquecer de incluir pratos tipicos e

surpresas eventuais no menu. Como se vé tal missdo nao ¢ nada simples.

Mesmo assim, acredita-se que os restaurantes de comida a quilo resolveriam, de modo
geral, boa parte das dificuldades culturais, trazendo para a rua as caracteristicas da refei¢dao
de casa, considerada uma verdadeira refei¢do, que “alimenta mais e melhor” (BOTELHO,

2006, p. 62).

Abordando o assunto por outro aspecto, ¢ possivel indagar: em que proporcao a falta
de qualidade das preparacdes pode contribuir para inadequagdes na montagem das refeigoes?
Pois se, de fato, ha uma tendéncia de reducao do consumo de cereais e leguminosas, quanto

maior ndo serd se lhes faltarem qualidades sensoriais?

Ao observar as conclusdes de estudo realizado em Santa Luzia, Minas Gerais, pode-se
perceber como esta ponderacdo ganha importancia. O referido trabalho aborda a adequagdo
nutricional do almocgo self-service e neste lavrou-se a conclusao de que os clientes dos
restaurantes por peso ndao escolhem uma dieta balanceada e em geral negligenciam os
carboidratos na composi¢do do prato. Tal afirmativa assume maior relevancia na medida em
que o mesmo estudo também constatou que, de todo valor calorico ingerido no dia, o almogo
representou 40% do valor energético total - VET para os homens e 54% no hébito feminino

(AMORIM; JUNKEIRA, 2005). Com efeito, associando-se a rejeicdo da parcela de
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carboidratos constatada e a significativa importancia do almogo no VET, o resultado ¢ o

desbalanceamento das propor¢des dos macronutrientes e o desajuste da dieta como um todo.

A investigagdo ganha importdncia ao adicionar as consideracdes dos estudos
mencionados sobre importancia do almogo e pratos servidos com as propor¢des inadequadas
as constatagdes do estudo que analisou o padrdo de consumo alimentar no Brasil, entre 1962 e
1988. Ha comprovagdes de que, neste periodo, houve diminui¢do do consumo de cereais e
tubérculos e substituicdo do consumo de carboidratos por gorduras com conseqiiente elevacao

do valor calorico da dieta.

No estudo realizado por Barata (2005), no qual se procura assinalar o consumo de
arroz no Brasil, a conclusao ¢ de que a redugao do consumo de arroz observada no Brasil ¢
decorrente do aumento da realizacao de refei¢oes fora de casa e de uma alteragdo no estilo de
vida da populagdo brasileira. Entretanto, sugere que profissionais da 4area de saude
(nutricionistas e médicos) devem enfrentar conceitos equivocados sobre o tema cada vez mais
firmados na sociedade, tais como: arroz engorda, ou que tem altos teores de colesterol.
Segundo o autor, afirmativas como estas surgiram, com freqiiéncia, durante as abordagens a

populacdo e muitas vezes foram confirmadas por profissionais de saude.

E importante insistir nesta dire¢cdo, e de modo definitivo, instar o nutricionista a se
adaptar a nova forma de gerir o negocio alimentagdo, deixando de se preocupar somente com
refeicdes nutricionalmente adequadas, mas que promovam satisfacdo a clientela e que sejam
produzidas com eficiéncia, com eficicia e com um nivel de exigéncia cada vez maior. Cabe

ao profissional atender com competéncia esta demanda (ABREU, 2003).

Consideradas preliminarmente tais constatagdes, ndo seria razoavel investigar se a
rejeicdo aos carboidratos, principalmente cereais e leguminosas, ndo tem sido potencializada

pela falta de esmero e aten¢do dada a qualidade do arroz e feijao servidos no comércio?

Para que se possa reverter o quadro de desestruturagdes de refeigdes € necessario todo
esforco para melhoria da qualidade das refeicdes de restaurantes self-service e tal

estruturagao, no Brasil, inclui atengdo especial para o arroz e feijao oferecidos.
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2.4. Arroz e feijao

Utilizamos os pés de outro quando saimos, usamos os olhos de outros para
reconhecer coisas, usamos a memoria de outra pessoa para saudar
pessoas, usamos a ajuda de alguém para permanecer vivos — as unicas
coisas que guardamos para nos mesmos sdo os nossos prazeres (Plinio o

Velho em 77 d.C).

Nao ¢ possivel pensar em uma “cozinha brasileira” sem associa-la & miscigenacao.
Logo, se foi concebida com a participacdo de varios agentes € necessario também que se
considere sua dinamicidade. Vérias influéncias podem ser observadas, apesar de um contexto
de desigualdades sociais, porém, ndo se pode ignorar que o portugués branco colonizador foi

instaurador da hierarquia (MACIEL, 2004).

O arroz, junto com a soja, sustenta, desde tempos imemoriais, a imensa populacao da
Asia (ORNELLAS, 1988). Em muitas culturas, este cereal ainda é considerado a base

alimentar e por meio dele ¢ possivel, inclusive, segmentar classes sociais.

Acredita-se que o arroz vem sendo cultivado ha cerca de sete mil anos e mais da
metade da humanidade se alimenta de arroz diariamente. Ao lado do trigo e do milho,

constituem-se um dos principais esteios da existéncia humana (FRANCO, 2004).

A historia do arroz no Brasil data do periodo pré-colonial, embora os registros
mostrem que deveria tratar-se de uma espécie selvagem, colhido por indios tupis, sem muita

importancia (RIBEIRO, 1978).

O cultivo do arroz teve seu inicio no Norte do pais e a cultura se estendeu até chegar
ao Rio Grande do Sul. Para Cascudo (1983) ainda sem muita importancia, que chega a

classifica-lo como popular, mas ainda ndo indispensavel ao habito brasileiro.

Foi provavelmente quando D. Jodo VI incluiu o arroz na alimentacdo dos soldados que
ele se popularizou, mas ndo ha como saber se fora ai que a parceria com o feijdo ficou

definitivamente consolidada (CASCUDO, 1983).

O feijdo propriamente dito ¢ origindrio do Novo Mundo e, ao lado do milho,
constituiu-se a base da alimentag¢do de civilizagdes primitivas dos incas, astecas e maias
(ORNELLAS, 1988). Embora alguns enfatizem, ndo ha consenso sobre a origem dos feijoes

nas Américas.
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Sabe-se que algumas espécies ja eram conhecidas pelos indios do litoral (RIBEIRO,
1987) e que o habito de comer feijio no Brasil vem dos indigenas (ARAUJO et al, 2005).
Porém os tnicos feijoes que os europeus conheciam eram do tipo “Vicia faba”, cujos graos

sdo grandes.

Ao chegarem a América, os europeus encontraram grande variedade cultivada pelos
indios, que encontravam no feijao facilidades para armazenamento e consideravam-no com
valor nutritivo, razdo porque este alimento constituiu-se como uma excelente reserva de
alimento para os primeiros colonos. Assim, acredita-se que este alimento comegou a se

solidificar como um habito brasileiro (FRANCO, 2004).

A assiduidade do feijao no prato brasileiro deve-se ao fato de que este alimento ja era
conhecido pelos negros, portugueses, espanhois e indios. Além disso, desde entdo era um
alimento acessivel e oferecia op¢des quanto as espécies para cultivo e consumo. Cascudo
(1983) diz que, no século XVII, o feijdo com farinha era a base do sistema alimentar
brasileiro e Ornellas (2000) acrescenta que o arroz como o feijao ja constavam nas listas de

compras, dos periodo entre 1622-1653.

Entretanto, antes da influéncia dos colonos, o feijdo era consumido sem caldo. Em
determinado momento, as “Senhoras” européias, encantadas com as qualidades do feijao,
decidiram enriquecer o preparo com os temperos das hortas (cebola, coentro e salsa), ndo so
porque ja tinham o habito de caldos nos cereais, mas para tentar umedecer a comida,

acentuadamente seca (SILVA, 2005).

Passeando por lembrangas em forma de contos, Raquel de Queiroz abre um capitulo
para falar do feijao, mencionando-o como a base da alimentacdo do sertanejo e diz: o feijdao

mulatinho exige tempero: o refogado de alho e cebola fritos no éleo ou na banha de porco

(QUEIROZ, 2004, p. 43).

Finalmente, apesar de cada um ter se firmado em tempos distintos, hd uma
combinagdo alimentar que marca a base da comida do brasileiro: “feijdo-com-arroz”,

ultrapassando diferencas regionais, de origem étnica ou de classes sociais (MACIEL, 2004).

O aumento do consumo de fibras ¢ também um argumento para que se incentive o
consumo de feijado. A Organizagdo Mundial da Saude (2003) recomenda, através de seus
estudos, a ingestao de 400 gramas de frutas e vegetais diariamente para suprimento de fibras -

conselho dificilmente seguido. Em pesquisa em que o arroz e o feijdo aparecem como
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alimentos mais consumidos, o feijao foi responsavel por fornecer até¢ 10g do total de fibras de

uma dieta, de um total de 24g (DUTRA-DE-OLIVEIRA, 2005)

Ainda sob o ponto de vista nutricional, os feijoes sdo importantes fontes bésicas de
energia, proteina, além de alguns minerais e vitaminas. O espectro de aminoacidos
disponibilizados pelo feijao ndo é completo, mas a combina¢do com o arroz ¢ considerada
complementativa, pois o aminoacido critico no arroz (Lisina) ¢ beneficiado pelo que ¢ mais
abundante no feijao (Metionina) e vice-versa. Os feijdes sdo boas fontes de proteinas, mas sua

absor¢do pode ser melhorada com a associagdo com cereais.

O autor ainda reputa ao feijdo o atributo de ser uma das melhores fontes de acido
folico e importante fonte de fibras soluveis - estas que sdo que apresentam diversos beneficios

a saude, entre os quais a de ser hipoglicemiante (DUTRA-DE-OLIVEIRA, 1998).

Apesar do destacado historico, a realidade ¢ que os dados da POF — Pesquisa de
Orcamentos Familiares 2002/2003 (BRASIL, 2002/2003), tém demonstrado diminui¢do no
consumo de arroz e feijao. Por oportuno, acredita-se que na qualidade da producao destes
alimentos ¢ possivel vislumbrar recuperagdo em sua demanda, sobremodo se a projecao tiver

sua visao nas proximas geragoes.

Apoiar o consumo do arroz e do feijao, bem como o de outros alimentos de nossa
cultura, ndo s6 ¢ tarefa do corpo docente e dos representantes da ciéncia, mas também de

nossos servicos alimentacgao.

Fazendo um paralelo com o que estabeleceu Goethe ao dizer que quando uma ciéncia
avanga, ela jamais o faz no sentido do concreto, e sempre no sentido do desconhecido, pode-
se inferir que aquele que consegue vislumbrar que “desconhecido”, neste caso, o rumo de
nossa alimentagdo e cultura, pode resultar em grandes perdas, deve ser este o mesmo a

levantar-se para dialogar e ponderar com a sociedade.

Se, como foi dito, a historia de um povo pode ser contada a partir do paladar. Qual ¢é a
histéria ouvida daqueles que comeram arroz e feijao feitos em casa e qual serd a referéncia de
comida brasileira da geragdo que cresce almogando fora de casa? Para ser mais preciso, nesta
luta os “pupilos” - arroz e feijdo - ja estdo em desvantagem, trata-se, doravante, de uma

reconquista de seus espagos.

Gracia-Arnaiz (1996), refletindo sobre o tema, argumenta e propde a seguinte
reflexdo: Qual serdo os futuros simbolos alimentares das proximas geragdes, crescidas em

ritmo de vida urbano, rodeadas de tantas refeigoes desestruturadas?
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Desde ja, a sociedade norte americana pode inspirar e servir de exemplo para outras
sociedades, 14 a alimentagdo tipica de fast food esta veementemente entremeada ao cotidiano
das familias. Naquele cenario a realidade se contrapde a vivéncia de geragdes passadas, onde

a presenca da mae tinha vinculo estreito com a alimentacdo da familia.

Garcia afirmou, em 1996, que a mulher ainda ndo se furta ao papel de planejar o
cardapio familiar e adequa-lo aos recursos financeiros disponiveis. Mas como sera no futuro

se a velocidade das transformagdes prosseguirem como a das ultimas décadas?

2.5. Projecoes futuras

As previsoes para o futuro apontam que as inovagdes tecnoldgicas, os avangos no setor
de embalagens e a simplifica¢do, cada vez maior, do trabalho doméstico fardo o consumidor

se guiar pela aquisi¢do de alimentos que facilitem seu trabalho na cozinha.

As familias compostas por poucos membros e as habitacdes com pouco espago,
ocupadas por viuvos, divorciados e idosos determinardo muito como serd a nova oferta de
alimentos. A culindria simplificada se revestirda de produtos embalados a vacuo, os
ingredientes ja estardo cortados, lavados, descascados ou ralados. Tudo para diminuir o tempo

de preparacao de uma refeicao.

Cada um se alimentard segundo o seu proprio gosto, influenciados ora por razdes

dietéticas, convicgdes filosoficas ou pela eficiéncia da publicidade dos produtos.

Com a mulher cada vez mais envolvida com atividades fora de casa, sacramentar-se-a
o processo de dessacralizagdo da refei¢do em familia. A conseqiliéncia disto sera a perda da
importancia da comida caseira e dos habitos alimentares tipicamente caseiros. Somente nos
fins de semana das familias dos grandes centros urbanos ¢ que se poderdo reunir os membros

para uma refei¢do conjunta, avocando memorias do simbolo da vida doméstica.

As criangas e adolescentes terdo consumo especifico para cada idade, até porque sdo
0s jovens os principais alvos do marketing em alimentagao. Os filhos, desde cedo, gozarao de
grande autonomia na area alimentar e durante as compras suas preferéncias serdao levadas em

conta.

A industria de fast food fara seus discipulos fiéis, criados desde a infincia, na doutrina
do excesso de sal, de doce ou de gordura. E nestes locais, seus aniversarios serao

comemorados.
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Provaveis caréncias nutricionais gerardo uma demanda maior para o mercado de
vitaminas. Paralelamente os riscos de obesidade colaborardo para o desaparecimento da
comensalidade, pois por razdes de saude, terdo outro motivo para nao realizarem a refei¢do

junto, transformando o ato de comer em um momento solitario.

Os alimentos in natura, para chamarem a aten¢ao do consumidor, deverdo ser graudos
e atraentes, de modo que a cadeia produtiva se utilizara de recursos tecnologicos para atender
a exigéncia, mas a conseqiiéncia serd uma matéria-prima com perdas no sabor e, quem sabe,

até no valor nutritivo.

A rapidez no transporte e distribui¢do, assim como as técnicas de congelamento e
conservagao, permitira aos consumidores acesso a todo tipo de alimento, proveniente de
qualquer lugar do planeta. E os clientes esperardo encontrd-los na prateleira dos

supermercados durante todo o ano, a despeito de qualquer sazonalidade.

A novidade tem o seu encanto cada vez mais efémero e isto acentua a oferta de
variedade alimentar. De modo que o comércio experimentarda ondas de super-consumo e
desuso, em curto periodo de tempo. Por isso, o setor de publicidade terd de passar por

transformagdes e aperfeigoamento constante.

A cozinha regional que ¢ auto-suficiente em termos de ingredientes, apresenta
virtudes, mas tende a ser qualificada como inviavel e com dificuldade de assimilar os novos
produtos, técnicas e novas idéias. O regionalismo poderd ter o rétulo de conservador

(FRANCO, 2004).

Apesar das incertezas, quanto ao padrao de vida futuro das sociedades urbanas, cabe
aos profissionais da area de alimentagdo a contraposi¢cdo a toda esta tendéncia e a busca pelo
regional, tanto pela preservagao da identidade quanto pela diversidade cultural. Cabe as estes
também, trabalhar pela valorizagdo do arroz e feijdo, como simbolos da cultura alimentar
brasileira, os quais nao podem ser vistos como itens de um cardapio ultrapassado ou de mau
gosto, ao contrario, levar ao publico atual e as geragdes futuras, o entendimento de que tais
alimentos sdo privilegiados nutricionalmente e capazes agregar sabor e significado as

refeigoes.
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3.0. OBJETIVOS

3.1.

3.2

Objetivo Geral

Avaliar a satisfacdo do comensal acerca das preparagdes arroz e feijdo,

realizadas em cozinha show, em restaurante de auto-servigo.

Objetivos Especificos

Identificar caracteristicas sensoriais positivas e negativas das refei¢des de

restaurante de auto-servigo;

Mensurar a por¢do média consumida de arroz e feijdo pela clientela no

preparo tradicional e eventuais mudangas no preparo ao vivo;
Comparar as temperaturas do arroz e feijao nos dois tipos de preparo;

Quantificar as quedas de temperatura do arroz e feijdo entre as aferidas nas
cubas e panelas e destes mesmos alimentos no prato no momento da
refei¢ao;

Avaliar a percep¢ao ou o conceito de “comida caseira” pelo comensal,
Efetivar a produgdo de cozinha show para arroz e feijao dentro da area de
distribuicao;

Avaliar se a modificacio no modo de produgdo aproxima o “prato
montado” do conceito de “comida caseira”;

Avaliar a aprovacdo da iniciativa do novo modo de produgdo de arroz e
feijao;

Avaliar viabilidade da proposta do modo de producao de arroz e feijao ao

vivo em restaurantes de auto-servigo.
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4. METODOLOGIA

4.1. Tipo de Estudo:

O estudo ¢ caracterizado como exploratério quantitativo e qualitativo. O estudo foi
dividido em 8 etapas, sendo inicialmente o levantamento bibliografico, seguido da avaliagdo
conceitual das refeicdo e dos servicos da modalidade de atendimento auto-servico em
restaurantes, como terceira etapa o conceito de comida caseira, na quarta a montagem da
cozinha show para o preparo ao vivo de arroz e feijdo, em quinto as avaliacdes do arroz e do
feijdao ao vivo e finalmente as etapas de avaliagdo da oferta e temperaturas do arroz e do feijao

e das por¢des médias consumidas nos diferentes tipos de preparo testados.

Para o levantamento bibliografico foram utilizados artigos e livros relacionados ao
tema, buscando como palavras-chave mais relevantes: arroz, feijdo, consumo, auto-servico,
preparo ao vivo. As buscas foram realizadas em lingua portuguesa e nas bases de dados da

Capes.

4.2. Avaliacdo da modalidade de atendimento auto-servico em restaurantes.

O questionario (apéndice 1) foi criado e submetido a técnica de juizes e a analise
semantica. Para a técnica de juizes, o questionario foi encaminhado para todas as 5
professores da 4rea de alimentos do departamento de nutri¢do da Universidade de Brasilia.
Todas as observacdes sugeridas foram acatadas. Para a andlise semantica, 03 individuos
adultos com o mesmo perfil da amostra foram convidados a responder o questionario, a fim

de eliminar expressdes dubias e garantir a clareza do contetido.

O referido instrumento de coleta de dados inicia fazendo um breve historico a respeito
dos restaurantes de comida a quilo no Brasil e expde algumas vantagens, como a rapidez para
realizacdo do almocgo, a possibilidade de se pagar somente pelos itens escolhidos e pela

liberdade na montagem dos pratos.

Nao obstante as vantagens mencionadas na introducao do questionario, o paragrafo
seguinte, esclarece o propodsito da pesquisa e sugere que, muito embora sejam fartas as
vantagens do modelo, o estudo se debruca na missdo de diagnosticar eventuais falhas no

mesmo.
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No trecho seguinte, ha instru¢do para que o entrevistado entenda que as afirmativas
contidas podem ou nao coincidir com suas opinides ¢ que ele pode marcar mais de uma das
assertivas presentes na ficha, sejam elas de aspectos positivos ou negativos. No final da ficha

ha um espago para avaliagdes de livre iniciativa.

As alternativas do questionario centraram-se no aspecto da qualidade sensorial das

refeicdes e na caracterizagdo deste tipo de servigo.

Uma vez que a presente pesquisa objetiva qualidade dos restaurantes de comida a

quilo, fez-se necessario verificar a existéncia de falhas neste tipo de servigo.

O questionario fora aplicado para se extrair da clientela quais sdo os pontos positivos e

negativos desta modalidade de restaurantes.

Neste sentido, a primeira agdo, foi selecionar 60 adultos, comensais de restaurante
self-service, igualmente divididos entre homens e mulheres e usudrios do modelo de
restaurante em questdo, os quais foram habilitados para participagdo mediante a condi¢ao de

serem usuarios habituais de restaurantes de comida a quilo.

O nUmero de participantes ndo representa uma amostragem probabilistica da
populacdo, mas segue a linha de uma pesquisa de opinido, que serve para detectar tendéncias

e posigoes dos diversos segmentos sociais (DOWNING, 1998).

Antes da entrega do questionario, recomendou-se que as respostas deveriam expressar
uma avaliagdo referente a varios tipos de restaurantes de auto-servigo ja freqilientados pelo

participante e ndo somente aquele onde realizava o almoco no dia da pesquisa.

A amostra foi composta exclusivamente de funciondrios da institui¢do onde esta
instalado o restaurante, cujo nivel de escolaridade minimo ¢ de ensino médio concluido e com

perfil econdmico do tipo classe média.

O restaurante atende em torno de 900 usudrios para o horario do almogo e até¢ 1200 em

dias em que hé eventos na referida instituicao publica.

Todo questiondrio fora aplicado num so dia e as respostas tabuladas para analise.

4.3. Conceito de comida caseira

Esta etapa da pesquisa foi realizada por uma amostra de 90 usudrios de restaurante,

igualmente dividida entre homens e mulheres e com o mesmo perfil sdcio-econdmico e
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cultural da primeira amostra. Como na primeira, a segunda amostra da pesquisa também nao
representa uma amostragem probabilistica da populacao e segue a linha de uma pesquisa de
opinido.

A quantidade de participantes da amostra fora estabelecida em funcao de duas razdes:

- capacidade de monitoramento dos comensais durante o almogo;

- e pelo receio de que a adesdo de um maior quantitativo de comensais na amostra
pudesse implicar em bloqueios no fluxo da distribuicdo, haja vista que a preparagdo ao vivo

de arroz e feijao estava pela primeira vez sendo testada.

Nao foi aplicado critério de diferenciagdo por nivel de escolaridade, tipo de trabalho,
classe social ou idade, dada a homogeneidade dos funcionarios da empresa e de suas

atividades profissionais realizadas serem exclusivamente de natureza intelectual.

Para possivel adesdo a pesquisa, durante a abordagem informou-se que somente
pessoas que ndo tivessem rejeicdo a arroz e a feijdo poderiam participar, uma vez que esta
amostra nao sé avaliaria o conceito de comida caseira, como posteriormente as possiveis

mudangas conferidas pelo modo de preparo do arroz e feijdo.

Com o objetivo de favorecer as comparagdes dos tipos de preparagdes em
experimentacdo, firmou-se o compromisso verbal de que toda a amostra deveria consumir do
arroz e feijao preparados pela modalidade em experimentagao nos dias que a mesma estivesse
disponivel, levando em considera¢do que a producdo ao vivo se daria em dias intercalados,

por duas ou trés vezes em cada semana.

Outro critério de inclusdo foi a habitualidade com que realizavam seus almogos no
restaurante, tendo em vista que para melhor avaliagdo da iniciativa seria necessario o

consumo do arroz e feijao ao vivo em varias oportunidades durante o més teste do preparo.

Este ultimo critério fez com que esta amostra fosse formada por individuos que nio
fizeram parte do primeiro grupo, vez que na primeira amostra a condi¢do era somente ser
usudrio freqliente de qualquer restaurante self-service e nesta era necessario realizar a maioria

dos almogos da semana na Unidade de Producao de Refei¢des - UPR sede do experimento.

O grupo foi segmentado em funcdo do sexo e por horarios de funcionamento do
almocgo, de modo que de 11 as 12 horas 30 pessoas avaliavam a experimentagao, de 12 as 13

horas outras 30 e de 13 as 14 horas mais 30 componentes da amostra.
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Na selegao dos participantes considerou-se relevante diferenciar o grupo conforme o
sexo pelas diferencas existentes nos habitos alimentares de um género e outro. De tal sorte
que, em cada 30 comensais participantes, de cada periodo acima descrito, metade era do sexo

masculino e metade do sexo feminino.

O fracionamento da amostra por horario se deu para obtencao de melhores parametros
de comparagdes, uma vez que, em restaurantes de comida a quilo, ha alteragdes na
apresentacdo e nas qualidades sensoriais dos pratos ao longo do periodo de funcionamento

dos mesmos.

Apobs a composi¢dao da segunda amostra aplicou-se o questionario para avaliacdo do

conceito de comida caseira (apéndice 2).

Por meio das perguntas, foi possivel conhecer o perfil do participante (sexo, idade,

escolaridade) e a freqii€ncia com que almoca no restaurante.

Nas duas perguntas finais foi possivel conhecer se a amostra gosta de comida caseira,
quais sdo as caracteristicas de uma refeicdo caseira, na opinido da clientela e quais seriam os

alimentos presentes em uma refeicao deste tipo.

Os dados foram tabulados e analisados.

4.4. Montagem da cozinha show

A quarta etapa foi a instalagdo da cozinha show no ambiente da distribuicao para inicio

dos testes, os quais foram executados entre 20 de novembro a 19 de dezembro de 2006.

Removeu-se um fogdo de 04 queimadores, tipo industrial, marca Croidon, do setor de
confeitaria, para disposi¢do ao lado da ilha de grelhados, imediatamente antes da chegada do
fluxo comensais a balanga. Perpendicularmente ao fogdo foi posto um carrinho de ago inox
para apoio na cocg¢do (temperos, 6leo, agua e talheres) e sobre este também os recipientes com

arroz cru, ja lavado, e o de feijao cozido sem tempero.

As quantidades de alho, sal e 6leo seguiam para a cozinha show porcionadas, de modo
a manter as mesmas proporc¢oes utilizadas na cocgao de arroz e feijao realizados na produgao.
Para tanto, foi necessario, antecipadamente, registrar quais eram as fichas técnicas de
preparacdo (apéndice 5) praticadas na produgdo e ajusta-las ao volume de alimento que seria
executado na cozinha ao vivo. Cada panela de produg¢do ao vivo de arroz e feijdo tinha

capacidade de preparar 05 quilos por vez.
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Cerca de 15 minutos antes da abertura das portas para entrada da clientela, a
cozinheira iniciava a tarefa do preparo ao vivo dos alimentos. Dai em diante, reiniciava outra
conforme a necessidade, a qual era ditada pela demanda de consumo dos clientes tanto para

arroz quanto para feijao.

Para acelerar o preparo do arroz aquecia-se previamente a agua, utilizando-se um dos
queimadores desocupados, quando desocupados, a saber antes de reiniciar uma nova por¢ao
de arroz ou de feijdo. Assim sendo, o arroz e o feijdo recém preparados ficavam sobre os
queimadores posteriores do fogdo, isto €, mais proximos dos clientes do que da cozinheira; e
os outros dois anteriores do fogao disponiveis para iniciar novas preparagdes.

Depois de prontos, a panela do feijao permanecia constantemente sob o fogo baixo ¢ a
de arroz em banho-maria no préprio fogdo, sobre outro recipiente com didmetro maior ao da

panela.

O ato de servir-se foi feito naturalmente pelo préprio comensal com acesso direto as

panelas.

Em virtude de o modo ao vivo ser um experimento de eficicia ainda ndo comprovada,
entendeu-se por manter a rotina de producao usual de arroz e de feijdo no preparo tradicional
realizada no interior da produgdo, a fim de evitar eventuais falhas na demanda de produgao ou

entraves no fluxo de comensais.

4.5. Avaliagdes do arroz e feijao ao vivo

No primeiro dia de consumo ndo houve abordagem aos participantes. A inten¢do era
permitir que realizassem mais de um almogo com o preparo ao vivo, a fim de que suas
opinides fossem firmadas com maior parametro de comparagdo. Isto porque entre um dia e
outro, em que se operava o funcionamento do arroz e feijao ao vivo, havia um dia no qual

todos dispunham somente da opcao do arroz e do feijao no preparo tradicional da produgdo.

No segundo dia de producao e degustagdo do preparo ao vivo, aplicou-se questionario
aos 90 comensais selecionados, para avaliagdo da mudanca do sistema de preparo do arroz e
do feijao (apéndice 3). Comensais que ndo comparecessem ao restaurante neste segundo dia,

poderiam realizar a avaliagdo no dia subseqiiente em que pudessem consumi-los.
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Por meio deste questionario, foram obtidas as primeiras avaliagdes sensoriais, a
aprovacao da iniciativa e a caracterizacao da refei¢ao com a presenca dos referidos alimentos

em teste.

Transcorridas trés semanas de experimentagdo, aplicou-se o Ultimo questionario da
pesquisa (apéndice 4) com o objetivo de avaliar a influéncia do preparo ao vivo de arroz e
feijdo na satisfacdo dos usudrios de restaurantes, avaliar também a viabilidade técnica da

iniciativa e verificar possiveis alteragcdes no consumo e nas sobras destes alimentos.

Todos os dados dos dois questionarios foram tabulados e analisados. Para a avaliacao

estatistica utilizou-se Teste r ¢ ANOVA.

4.6. Avaliacio da oferta e temperaturas do arroz e do feijao

Além dos parametros comparativos obtidos através das avaliagdes sensoriais, outros

trés recursos foram utilizados para subsidiar anélises e conclusdes ao experimento:

a) estabelecimento das por¢des médias do consumo de arroz e feijdo nos dois tipos de
preparos pelo método de Savio (Apéndice 6), e analisadas com base nos dados da Tabela de

Composi¢ao de Alimentos Brasileira — TACO de 2004.

b) comparagdo das temperaturas de distribui¢do do arroz e feijdo nos diferentes tipos
de preparos, tanto no ambito da produgdo realizada pela UPR sede do experimento, como em

outros estabelecimentos comerciais de comida a quilo da cidade de Brasilia;

c) afericdo das quedas de temperaturas do arroz e feijado nos minutos seguintes a

montagem do prato do comensal tanto no sistema tradicional como no ao vivo.

Com o porcionamento médio de arroz e feijdo, objetivou-se verificar se o modo de
preparo ao vivo provocou alteracdo na oferta destes alimentos por parte dos comensais. Nao
se avaliou por pesagem direta as sobras, por isso ndo foi determinado consumo. As sobras

foram avaliadas com o questionario aplicado na etapa anterior.

Vale considerar que a defini¢do das por¢des médias do arroz e feijdo, servidas nas
cubas e recipientes de produgdo convencional foi feita uma semana antes de se dar noticia ao
publico usudrio sobre a pesquisa. E destacar ainda que toda observagdo, bem como a apuragao
das médias de oferta per capita, foram realizadas por estagiaria da graduacdo da Universidade

de Brasilia.
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As porgdes averiguadas foram comparadas para avaliar diferencgas. Utilizaram-se as

ferramentas estatisticas, teste f ¢ ANOVA.

As aferi¢des de temperatura realizadas no restaurante onde se desenvolveu a pesquisa
foram feitas por 04 vezes para cada preparacdo, em 03 dias aleatorios e em horérios diferentes
do almogo (11, 12, 13 e 13h30min). A finalidade foi a de se obter médias que demonstrassem

a realidade dos dois tipos de servigo ao longo de varios momentos do almogo.

Todas as temperaturas foram aferidas por meio de termometro de contato, marca

Ecolab® Profissional.

Para conferir maior credibilidade aos resultados e sustentabilidade a analise dos dados,
foram aferidas as temperaturas do arroz e feijao de 08 restaurantes de comida a quilo do plano
piloto da cidade de Brasilia, entre o horario de 12 as 13h30min, que servem as preparagdes
em diferentes utensilios. Os dados obtidos foram comparados com os do preparo ao vivo da
UPR sede do experimento, até porque esta modalidade de produgdo e distribuicdo ¢ inédita

em restaurantes de comida a quilo.

Finalmente, a ultima técnica utilizada foi investigar qual a intensidade da queda de
temperatura do arroz e do feijdo nos dois tipos de preparo, a fim de apurar a relevancia deste
aspecto e permitir mensurar em que faixas de temperaturas, de fato, estdo o arroz e o feijao no

momento em que os comensais ddo inicio a sua refeicao.

Para tanto, em primeiro lugar, fez-se necessario conhecer o tempo médio gasto pelos
comensais para montagem do prato. Definido o dia da realizagdo deste teste, as primeiras
observagdes ocorreram no horario em que a passagem por entre os balcdes de distribui¢ao
estava livre. Cinco individuos observados concluiram-na no intervalo entre 02 e 03 minutos.
Dez usudrios percorreram o trajeto entre 03 e 05 minutos, quando houve ligeira retencao no
fluxo de comensais. Outros trés usudrios fizeram o percurso em 06 minutos, pois se
desviaram, apds a pesagem do prato, para servir-se dos refrescos antes de se dirigirem as

mesas.

Destarte, foram aferidas as temperaturas dos dois tipos de arroz e feijdo quando estes
estavam no recipiente de distribui¢do e depois de servidos nos pratos, apds 02, 04 e 06

minutos de seus porcionamentos.

Para o arroz foram servidas 02 colheres de servir médias, cheias (110 gramas) que

corresponde a por¢do média de arroz servida no preparo ao vivo. Para o feijdo, porcionou-se
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02 conchas médias, cheias (200 gramas). Este porcionamento de feijdo foi estabelecido para

permitir o contato adequado do termdmetro com o alimento.

Os dados foram tabulados e avaliados. As analises estatisticas foram realizadas

utilizando-se teste ¢, através do software Minitab (Versao 14) e Excel.

Todas as analises estatisticas estdo detalhadas no apéndice 7.
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5. RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1. Perfil da primeira amostra e avaliacdo do modelo de atendimento: auto-servico

Foram entregues a ficha de avaliagdo sobre o modelo auto-servico de restaurante
(apéndice 1) a toda primeira amostra para preenchimento e resposta. Todos devolveram-nas

corretamente respondidas, ndo havendo, portanto, perda de amostra.

Na tabela 01 ha a distribuicdo da primeira amostra segundo a faixa etdria, a qual ¢
composta por maioria de adultos com até 40 anos e igualmente dividida entre homens e
mulheres. Neste aspecto considera-se a amostra homogénea, pois ndo a compdem criangas,
adolescentes ou idosos. Dispdem-se também na tabela a distribuicdo da amostra em fungado da

escolaridade, cujo predominio ¢ formagdo superior e superior com pos-graduacao.

Tabela 1: Distribui¢do da primeira amostra, segundo a faixa etaria e o grau de escolaridade.

Faixa Etaria Distribuicao (%)
20 a 30 anos 35%

31 a 40 anos 43,3%

41 a 50 anos 21,6%

Escolaridade

Ensino médio concluido 1,6%
Superior incompleto 16,6%
Superior Completo 43,3%
Pos-graduacao 43,3%

Segundo o IBGE, censo demografico de 1980/2000, 64,55% da populagdo brasileira
tem entre 15 e 64 anos. A amostra esta 100% compreendida dentro da faixa etaria na qual se
encontra a maior parte da populacdo brasileira, como também ¢ a da regido centro-oeste,
portanto apta para avaliar tendéncias de consumo e comportamento relativos a alimentacao

fora de casa.

Na busca de caracterizar a amostra de entrevistados segundo o grau de instrugdo, a

figura 2 ilustra a homogeneidade do grupo quanto a este quesito. 90%, tanto de homens
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quanto de mulheres, tém nivel superior ou nivel superior com pos-graduacao. Toda a amostra
¢ economicamente ativa, enquadrada no perfil de quem realiza refei¢cdes habitualmente fora

de casa.

Conforme dados da POF 2002/2003, o gasto médio mensal com alimentacdo fora de
casa, nas familias de area urbana, cujo rendimento esta acima de R$ 4.000,00, é de 37,05% da

renda.

O grupo de entrevistados tem padrdo econdmico de classe média e ¢ composto em sua
totalidade por funciondrios da instituicdo onde esta instalado o restaurante. O nivel salarial de
seus empregados se inicia com 08 salarios minimos (valores de dez/2006 — R$ 350,00) para
servidores de nivel médio de escolaridade e de 13 salarios minimos para o inicio de carreira

dos que sdo admitidos para os cargos de nivel superior.

A associacdo destes dois aspectos, a uniformidade no grau de instrugdo e o padrdo
econdmico, assumem relevancia na medida em que ¢ possivel afirmar que a amostra tem o
habito de realizar refei¢des fora de casa e que em fun¢do de seu padrao econdmico, costuma
ter acesso a géneros alimenticios de maior valor agregado, ndo sendo, desta forma, adquirente

de alimentag@o no padrdo cesta basica.

O cardapio servido na UPR sede do experimento, pode ser considerado médio,

conforme as diferenciacdes estabelecidas por Teixeira (2006).

Na figura 1 hd a avaliagdo dos entrevistados sobre o sistema self-service de

restaurantes.
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Figura 1: Avaliacdo da primeira amostra a respeito do modelo self-service de restaurantes.

Pode-se observar que a afirmativa mais assinalada entre todas foi aquela na qual o
comensal considerou que todas as preparagdes apresentam temperos semelhantes.
Subseqiientemente, e na mesma direcdo, a segunda caracteristica mais votada foi a daqueles
que consideraram as refeigdes de restaurantes self-service “enjoativas”. O terceiro e o quarto
atributos indesejaveis mais votados sdo os de que, em restaurantes de comida a quilo, a
clientela ¢ “atraida pela variedade, mas ao final da refeicdo tem suas expectativas frustradas”
e que refei¢des deste modelo de restaurante sdo “sem graga”, isto €, como se tudo parecesse
estar sensorialmente de acordo, mas ao mesmo tempo decepcionante ao paladar ou ao

conjunto dos itens que compuseram a refeicao.

Nao obstante as manifestagdes depreciativas, 48,3% da amostra apreciam o sistema
porque tem a possibilidade de variar o carddpio diariamente e 21,7% consideram este tipo de

refeicdo uma alimentacao saudavel.
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Pode-se concluir, por meio das respostas, que os defeitos do sistema reunem-se
essencialmente no aspecto sensorial das refeigdes € que as vantagens centram-se na liberdade

de escolha em func¢do viabilidade de uma compor refeicdo saudavel.

Como cada participante pode assinalar mais de um conceito, o somatorio das respostas
de pontos negativos foram ao todo 113, que corresponde a 71% de todas as impressdes sobre

o sistema. Os votos para aspectos positivos foram 46, isto &, 29%.

Portanto, as desvantagens obtiveram mais que o dobro das manifestagdes colhidas, o

que permite inferir que, para a amostra, o sistema tem mais falhas do que virtudes. Para 100%
da amostra, o sistema tem deficiéncias. Como se v€, ndo ha nenhuma resposta assinalada para

o primeiro conceito, de cima para baixo, apresentado pela figura 1.

Por outro angulo, e desta vez de modo mais incisivo, pode-se reunir as avaliagdes e
resumir da seguinte maneira a avaliagdo da amostra: o modelo de self-service ¢ uma
modalidade apreciada por contemplar variedade e liberdade ao usudrio, mas cuja refeicao ¢

29 <¢

“sem graca”, “enjoativa’ e “frustrante”; e que tais adjetivos depreciativos tém sua génese nos

problemas relacionados ao tempero das preparagdes.

Embora ndo demonstrados na figura 1, os aspectos negativos apontados pelas
mulheres concentraram-se nos aspectos sensoriais. Os homens manifestaram, com a mesma
veeméncia das mulheres, os pontos negativos de cunho sensorial, todavia, entre estes, houve
mais que o dobro de votos das mulheres para manifestar desapreco a variedade de itens, como

sendo um aspecto dificultador da montagem da refeigao.

Esta diferencga, talvez se deva ao fato de que, em geral, os homens prefiram um prato
simples, com poucos itens e apresentem dificuldade de escolher os alimentos entre tantas
opcdes disponiveis. Por outro lado, ¢ provavel que as mulheres tenham maior facilidade de
lidar com o elevado nimero de preparagdes existentes que os homens, em virtude de
capacidades cognitivas ja observadas pela ciéncia quanto a seu apurado senso de identificagao

visual.

Segundo Putrevu (2001), os pontos distintos nos comportamentos de homens e
mulheres podem ser explicados em fungdo de razdes bioldgicas, devido a diferengas em

cromossomos, hormonios e lateraliza¢dao do cérebro.

O autor considera que justificativas sociais desempenham um papel bem mais

relevante. Por exemplo, a tendéncia a agressividade e a assertividade dos homens seria o



42

resultado do fato de historicamente essas caracteristicas sempre terem sido estimuladas e

valorizadas mais para os homens do que para as mulheres.

Ainda que alguns pontos tenham sido constantemente confirmados em diversos
estudos, ¢ preciso ter cautela ao se fazer generalizagdes a respeito dos comportamentos dos

homens como um todo.

Apenas 04 pessoas em 60, precisamente 02 homens e 02 mulheres, consideraram que a

refeicdo de self-service assemelha-se a “comida caseira”.

Por fim, entre os defeitos registrados por frases de livre iniciativa dos entrevistados, ha
diversas relacionadas ao comportamento pouco higiénico dos comensais na montagem dos
pratos. Entre as de aspecto sensorial, destaca-se 03 registros espontaneos de que comida de

self-service ¢ fria.

5.2. Conceito de “comida caseira”

Apresentam-se neste subitem os dados obtidos com o segundo grupo pesquisado, o

qual ¢é composto de 90 pessoas.

A tabela 2 dispde a distribui¢do da amostra em funcdo da faixa etdria e da
escolaridade. De antemao em sua totalidade ¢ composta de adultos, dos quais 93% apresentam

idade entre 20 e 50 anos.

Tabela 2: Distribuicdo da segunda amostra, segundo a faixa etaria e grau de escolaridade.

Faixa Etaria Distribuicao (%)
20 a 30 anos 13%

31 a 40 anos 54%

41 a 50 anos 26%

51 a 60 anos 3%
Escolaridade

Ensino médio concluido 1%

Superior incompleto 11%
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Superior Completo 57%
Po6s-graduacao 30%
Nio respondeu 1%

No que diz respeito ao grau de instrugdo da amostra, observa-se que 88% dos
participantes da pesquisa tém nivel superior completo ou nivel superior com pds-graduacao.
Outros 11% ainda ndo concluiram a formagdo superior ¢ somente 1% tem apenas o nivel
médio de escolaridade concluida. Nao ha participantes cujo nivel médio escolar ndo tenha

sido concluido ou sem escolaridade.

O nivel econdmico desta amostra ¢ o mesmo da primeira, pois € composta de
funcionarios da mesma instituicdo. Com efeito, presume-se que isto lhes dé€ possibilidades de

acesso a uma maior variedade de alimentos.

A figura 2 apresenta a freqiiéncia com que os participantes almocam no restaurante.

1vez
1%

2 a3vezes
12%

Todos os dias
39%

Quase todo dia
48%

Figura 2: Distribuicdo da segunda amostra segundo a freqiiéncia de almogos no
restaurante durante a semana de segunda a sexta.

Como 87% desta amostra afirmam ter o habito de almogar todos os dias ou quase
todos os dias no restaurante, tém-se neste aspecto dois pontos favoraveis: um pela viabilidade
de acompanhamento de grande parte da amostra ao longo de todo o més de pesquisa e outro
também porque os entrevistados teriam maior pardmetro de comparagdo, em virtude de
poderem comparar as refei¢des com o arroz e feijdo no preparo ao vivo e as montadas com o

preparo tradicional.
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A fragdo da amostra que almogava 02 a 03 vezes por semana no restaurante foi de
12%, o que lhes concede a mesma viabilidade de avaliagdo. Somente 01 pessoa informou que

costumava almogar 01 vez por semana.

O conceito de “comida caseira”, objeto de investigacdo deste instrumento, tem na
figura 3 a sua primeira abordagem, ainda que indiretamente. Nesta questdo, o entrevistado
manifestou qual o local preferido para realizacdo de suas refei¢cdes, se em casa ou fora de

casa.

fora de casa
2%

fora de casa
por

conveniéncia
37%

em casa
61%

Figura 3: Distribuicdo da segunda amostra segundo a preferéncia para realizacdo de
seus almocgos.

O lugar onde prefere almocar ¢ objetivamente a questdo proposta, mas ha também, ao
fundo, o confronto, de duas propostas e conceitos. De um lado a agilidade, a comodidade do
cotidiano moderno e a possibilidade de escolha entre diversos alimentos para compor a

refei¢do, e do outro um referencial tradicional e com mais simplicidade.

A resposta de 61,1% da amostra ¢ a de preferir almogar em casa e outros 36,7%
também prefeririam almogar em casa, mas o fazem no restaurante pela conveniéncia diaria.
Para este ultimo grupo ¢ possivel que existam tanto inviabilidades relativas ao transporte,
como impedimentos impostos pela jornada de trabalho. Somados os que preferem almogar em
casa sdo 97,8%. Somente 2,2%, rigorosamente 02 entrevistados, registraram preferéncia por

comer fora de casa.

Estes resultados reafirmam o anseio latente da clientela pela comida caseira, mas
abrem espaco para o questionamento central deste estudo: o quadro revela que os usudrios

anseiam por comida caseira e os restaurantes se dispdem a oferecé-la. Apesar disso, por quais
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raz0es os mesmos comensais avaliam as refeicdes de restaurantes self-service como uma
refeicdo “sem graca”, “enjoativa”, “frustrante”, cujos temperos de suas preparagdes lhes
parecem serem o mesmo? Ora, € esta avaliagdo que se espera de uma comida caseira? Como

seria um prato de comida caseira na visao deste usuario?

Quando questionados se gostam de comida caseira, 100% dos individuos pesquisados

responderam que “sim”.

Na figura 4, estdo expostas as principais caracteristicas de um prato com comida
caseira na visdo dos entrevistados. As barras dispdem os aspectos mais votados na parte

inferior da figura e as menos assinaladas na parte superior da figura.

outra | ] 15,6%

requintada [7 2,2%

comida que s6 se come em casa | ] 7,8%

servida em panelas 20,0%

simples 22,2%

preparada por um bom cozinheiro 30,0%

preparada por alguém da familia ] 31,19

com tempero perceptivel 1 73,3%

"feita na hora" ] 83,3%

Quente ] 91,19

Distribuigéo (%)

Figura 4: Caracteristicas de comida caseira na visdo dos entrevistados

Neste momento ¢ preciso frisar, antes das interpretacdes das respostas desta figura,
que a avaliagdo do conceito de comida caseira, colhida por meio do presente instrumento, fora
aplicada sem que a amostra de entrevistados conhecesse a inten¢do da pesquisa, ou tampouco
do intuito, posterior de lhes oferecer arroz e feijao feitos no modo “cozinha show” ou como se

tem chamado: modo de preparo ao vivo.

A quarta pergunta do questionario foi: “para vocé o que ¢ uma comida caseira?”’ Em

primeiro lugar, o quesito apontado por 91,1% dos participantes, comida caseira foi
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caracterizada como aquela que ¢ quente. Nao hd davidas de que no ambito familiar a
caracteristica mais marcante da refeicdo ¢ a de que esta ¢ servida quente, desde que recém

finalizada cocgao.

Cardello e Maller (1982) afirmam que os humanos tém forte preferéncia por
temperaturas especificas para os diferentes alimentos que consomem. Pormenorizadamente,
no estudo de Engelen et al (2003), testes com individuos treinados revelaram que a
temperatura tem efeitos na percep¢ao da textura dos alimentos, porque fazem alterar tanto as
caracteristicas dos produtos, como a capacidade oral de percepcao dos sabores, do flavor e do
odor. Na experimentagdo com alimentos semi-solidos, por exemplo, foram observadas
significantes interagdes, ao paladar dos examinadores, entre o tipo de produto e as diferentes
temperaturas testadas. Conclui-se que as temperaturas dos produtos demonstraram ter um

grande efeito sobre os atributos sensoriais percebidos.

A seguir as caracteristicas de que ¢ uma comida “feita na hora”, eleita por 83% dos
entrevistados e que ¢ uma comida com “tempero perceptivel”, conforme a opinido de 73% da

amostra.

A descrigdo dos demais quesitos expostos na figura 4, em ordem decrescente de
votagdo, sdo os de que uma comida caseira ¢ aquela preparada por alguém da familia, é aquela
que ¢ feita por um bom cozinheiro, que ¢ simples ou que ¢ servida nas panelas. Estas
caracteristicas foram afirmadas por um quantitativo que variou entre 20 a 33% dos
participantes. Estas ultimas caracteristicas ndo tém relagdo tdo direta com aspectos sensoriais

ou que venham a resolver as principais queixas relatadas pelos usuarios.

O atributo simplicidade, como caracteristica de comida caseira, ¢ apontado por 22,2%

e se insere como mais um impulso para a busca da exceléncia do preparo do arroz e feijao.

E por ultimo, se comida caseira ¢ aquela que € servida em panelas, pode inferir que, no
primeiro plano de andlise, isto tem relacdo com a apresentacdo dos alimentos, todavia, no
ambito subjetivo, significa a imagem das panelas e preparacdes disponibilizadas sobre o fogao

no ambiente familiar.

Por conta desta observagao, entende-se ser oportuna a ocasido para langar a afirmagao
de que o arroz servido na mesma panela em que fora cozido apresenta qualidade sensorial

superior ao que ¢ removido desta panela para qualquer outro recipiente, sejam cubas,
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2’7

“rechaulds™ ou outra panela. Esta pondera¢dao sera mais bem explicada em etapa posterior

deste trabalho.

Na figura 5, as barras em ordem crescente listam quais itens necessariamente deveriam

compor o prato contendo comida caseira, caso o usudrio tivesse esta oportunidade.

N&orespondeu [T 7]12,2%
feijao tropeiro [ 1,1%
fritura [01,1%
puré de batatas [7]2,2%
risoto []2,2%
baido de dois []2,2%
arrozintegral []2,2%

ovo frito [ 3,3%

quiabo [ 5,6%
batata frita [T777] 5,6%
alface e tomate [T717.8%
massas [17,8%

bife I 17,8%

legumes ] 22,2%
salada | ] 51,1%
carnes | | | | ] 60,0%
feijgo | | | | 1 75,6%
arroz | | | | | 76,7%

| |
Distribuigao (%)

Figura 5: Composicao de uma refei¢do caracterizada como comida caseira

Os resultados denotam convergéncia para refor¢o de que comida caseira ¢ uma comida
simples, por reunir poucos itens em sua composi¢do e tem como base o arroz e o feijdo, que

correspondem a 76,6 ¢ 75,5% do total.

? Recipiente em aco inox para exposigdo de preparagdes quentes, com estrutura para suporte e queimador abaixo
para manter aquecido o prato.
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Esta elei¢do se coaduna com o que Savio (2002), relatou em seu estudo, quando
afirmou que o almogo padrdao das UPR’s no Distrito Federal tem como base o arroz e o feijao,
composicdo esta que esta em consonancia com os dados obtidos por outro estudo do estado de
Sao Paulo (TASCO, 1991) e também ¢ compativel com os dados das POF 2002/3 que
demonstra representatividade dos gastos com cereais ¢ leguminosas entre as principais

despesas das familias brasileiras.

As carnes, segundo a amostra, devem estar presentes na opinido de 62,2% das pessoas,
mas se somarmos a este nimero os comensais que assinalaram a carne na forma de bife, entdo

se tém que 80% estabelecem que o prato deva ter algum tipo de carne.

Para 51,1% dos participantes haveria presenca de salada. Do mesmo modo, ao somar-
se a este percentual, os registros da expressdo “alface e tomate”, agrupam-se 58,8% que
definem a salada como um dos quatro 04 componentes mais escolhidos para composi¢do de

um prato de comida caseira.

O quinto item, segundo 22,2% do grupo, seria a presenga de legumes no prato. Esta
escolha, porém, fora determinada por menos da metade dos que elegeram a salada e menos de

um terco dos que assinalaram arroz e feijao.

Alguns itens presentes na figura 5, confirmados com pequena parcela de votos,
provavelmente devem-se a regionalismos, entre os quais: baido de dois, feijao tropeiro e
quiabo. Os 07 registros para inclusdo de massas e os 05 para a presenca de batatas fritas deve-

se ao fato de que estas preparacdes sdo comumente incluidas no cardapio familiar.

Segundo a POF 2002/2003, os gastos em familias urbanas com massas, farinhas e
féculas totalizam 5,09% de toda despesa com alimentacdo no domicilio, demonstrando o

aumento do consumo de massas em casa pela populacao.

Estes resultados reforcam a tese de que a satisfacdo dos clientes ndo estd na
obrigatoriedade do oferecimento de grande variedade, mas sim na qualidade. O que per si
gera uma incompatibilidade entre o que os restaurantes de auto-servigo tém oferecido e o que

a clientela desejaria encontrar nestes estabelecimentos.

Quando se ouve a frase: conheco um bom self-service, insinua-se, indiretamente, um
convite ou uma tentativa de consenso para um almog¢o. Mas ndo se ouve: conheco um bom
Mc Donald’s. Isto porque a padronizacao dos servicos confere previsibilidade ao alimento que

sera servigo. Neste caso, Mc Donald’s significa “qualidade”, “confiabilidade”. E no caso do
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self-service o que significa ser bom? Ter variedade razoavel ou um bom tempero das

preparagdes?

Nao ha diavida de que ¢ possivel encontrar diversos padrdes de restaurantes de comida
a quilo, com imensa diferenca de qualidade entre os mesmo. Todavia, nas referidas franquias

sera possivel verificar oscilagao tdo ampla na qualidade.

A questdo ¢é: se a promessa do Mc Donald’s ¢ qualidade, agilidade, conveniéncia e
previsibilidade; Qual é o compromisso dos restaurantes de comida a quilo? Agilidade, preco
justo, variedade e comida caseira? Infelizmente, no que se refere aos atributos de comida

caseira, ndo ¢ isto o que ajuiza a amostra.

E possivel associar as respostas obtidas pelos questionarios e afirmar que as pessoas
desejam realizar um almogo com comida caseira, porque prefeririam almocar em casa e
porque gostam deste tipo de refeicdo. Esta deveria ser quente, feita na hora com tempero
perceptivel. Mas, ao invés disto, estdo decepcionadas porque, para elas, a comida de self-
service ¢ sem graca, enjoativa ¢ com problemas na diversidade de temperos; o que a torna

frustrante a degustacao.

Logo, ¢ necessario que se prossigam as investigacdes, pois as criticas referentes a
refeicdo sdo contundentes para apontar que este sistema, da maneira como atua, tem se
mostrado insatisfatorio. Sobretudo para aqueles que se sujeitam a este modelo de servigo

diariamente.

Seguindo de perto a historia dos restaurantes de auto-servigo, pode-se observar que a
evolucdo do referido sistema tem sido pontuada por iniciativas de inclusao do modo de
preparo ao vivo. Como discutido na introdugdo, pouco a pouco as carnes grelhadas foram para
o ambiente da distribui¢do; em alguns restaurantes hé a figura do funcionério, dentro do saldo,
temperando as saladas e servindo-as aos usuarios; € noutros os temperos das massas sao

sugeridos pelo cliente e preparados na hora, para consumo imediato.

Apesar disto, como se v€ nos resultados, a relacdo da expectativa sensorial do cliente

com o servico oferecido pelos restaurantes ainda ndo parece ter sido bem compatibilizada.

Entende-se que o quadro ¢ de reconhecida complexidade, haja vista que os esforgos do

mercado para satisfazer a clientela ainda ndo resultaram em atendimento das expectativas.
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Entretanto, o presente estudo pretende identificar as falhas e contribuir para que as
refeicoes deste tipo de restaurantes ganhem qualidade e aceitabilidade, dado que, no que se

relacionam ao conceito sensorial, os problemas parecem ja ter sido discernidos e apontados.

No que se refere a composi¢do do prato, para, pelo menos para 60% da amostra,
haveria pouca variedade (04 ou 05 no maximo) dentre os quais, para no minimo 75,5% da
amostra, dois deles seriam arroz e feijado. Obviamente, esta conclusdo vale para individuos

que ndo apresentam rejeicao para estes alimentos.

Muito embora o comércio esteja repleto de propagandas do tipo: “aqui comida
caseira”, o que se conclui, por meio deste questionario, ¢ que o referencial de comida caseira

ainda ndo ¢ alcangado pelos restaurantes de auto-servigo.

5.2.1. Contraponto com os dados do IBGE e da FAO

Segundo a POF 2003, os gastos mensais com cereais, tubérculos e oleaginosas nos
domicilios de &reas urbanas, sio da ordem 9,19% enquanto que em 4reas rurais este
percentual ¢ de 16,86%, o que revela uma nitida diferenca nos habitos alimentares entre os

dois ambientes.

De forma complementar, tomando como exemplo os dados da FAOSTAT (2007)
somente para o mercado do arroz, sdo claros ao mostrar que a demanda por arroz beneficiado
em casca, nos ultimos 20 anos, per capita, reduziu em 14%. Na mesma direcdo, os dados das
pesquisas de or¢amentos familiares de 1987, 1996 e 2003 revelam diminui¢do no consumo de

arroz de aproximadamente 16%.

Ainda conforme os dados levantados pela POF 2003, a aquisi¢do domiciliar de arroz
polido, per capita, ¢ mais alta entre as classes sociais mais baixas e atinge seu pico de
consumo nas familias com faixa salarial entre R$ 1.000,00 e 1.200,00. A partir dai, nas faixas
com maiores rendimentos, o consumo de arroz assume um comportamento inverso,

decrescendo na medida em que cresce o rendimento médio familiar.

Fazendo um contraponto dos dados obtidos com este questionario, com os da POF
2002/2003, ¢ possivel observar certa discrepancia entre a composi¢do do prato de comida
caseira, aqui estabelecida por uma amostra de individuos de area urbana, com a tendéncia

demonstrada por aquele instituto de pesquisa e pelos dados da FAO.



51

Em 1996, o Instituto Nacional de Alimentacdao e Nutri¢do, propos a realizacao de um
Estudo Multicéntrico sobre o consumo alimentar — EMCA, para o levantamento dos dados de
dez areas metropolitanas. Os resultados desta pesquisa demonstraram variagdes negativas do
consumo para alguns géneros basicos, como o arroz (reducdo de 15 a 30% entre 1974 e 1996)
e para o feijao (queda no consumo de 16 a 38%, no mesmo periodo). Estes dados sdo ainda

mais expressivos que os do ENDEF.

Uma analise mais atenta permite formular a seguinte pergunta: se os gastos com
cereais, tubérculos e oleaginosas, no domicilio, tém diminuido nas ultimas décadas e se neste
mesmo periodo os gastos com alimentagdo fora de casa, em areas urbanas, tiveram grande
crescimento, pode-se inferir que a populacdo urbana estd consumindo os cereais, 0s

tubérculos e as oleaginosas fora de casa?

Através dos dados das POF’s nao ¢ possivel tal afirmagdo, pois estes avaliam somente
o consumo familiar. Entretanto a provavel resposta desta pergunta seja a de que a populagao
urbana tem modificado seus habitos alimentares e nao estd mais consumindo o arroz, o feijao,
tubérculos e oleaginosas, ainda que fora de casa, na mesma propor¢do com que fazia nas

ultimas décadas.

Para refor¢ar tal convic¢do, podem-se acrescentar as seguintes observacdes:
crescimento da variedade de massas e outras guarni¢des quentes nos buffets de restaurantes;
aumento dos gastos com refei¢cdes prontas e industrializadas (nas familias, em 1974 totalizava
1,26%, em 1996 passou para 1,5% e em 2003 chegou a 2,26%) (comparagdo dados ENDEF
1974, POF 1996 e 2002/2003), aumento do nimero fast foods e sanduicherias nos meios

urbanos, absorvendo parte da demanda.

Até que ponto a queda no consumo de arroz, tubérculos e leguminosas observada nas
ultimas décadas também ndo se deve a influéncia da midia e de seus conceitos paralelos sobre

nutrigao?

Sera que a descaracterizagdo sensorial do arroz e feijao, seu simbolo e referencial
familiar, ¢ um fator que contribuiu para este quadro? Serd possivel recuperar o consumo de

arroz e feijdo, nas refeicdes fora de casa, agregando-lhes qualidade?
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5.3. Avaliacio do arroz e feijao no preparo ao vivo em seu segundo dia de degustacio

Apo6s uma semana de selegdo dos participantes deu-se inicio ao preparo de arroz e

feijdo ao vivo (Figura 6).

Figura 6: Fotografia do preparo ao vivo de arroz e feijdo no restaurante

Os participantes estavam conscientes de que se notassem a presencga da cozinheira ao

fim do balcdo de distribuicdo deveriam servir-se daquele arroz e feijao 14 preparados.

No primeiro dia de degustacdo ndo houve abordagem. A estratégia era permitir que o
comensal experimentasse do preparo ao vivo por mais de uma vez, para que sua avaliagdo

pudesse ser mais consciente.

,

E necessario esclarecer que até o fim do primeiro dia de testes pairavam duvidas
quanto a viabilidade da modalidade de preparo ao vivo. Havia certa inseguran¢a quanto a
formac¢ao de eventuais congestionamentos no servi¢co ou que pudesse haver desajuste entre o
esvaziamento do alimento em uma panela e a conclusdo do preparo da nova porgao substituta

do mesmo.
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Nao obstante a estes receios, a grata surpresa foi a de que todo processo transcorreu
sem a ocorréncia de nenhum contratempo. Nao houve falhas na reposi¢do ou entraves no
fluxo de servigo. Vale lembrar que toda clientela do restaurante, aproximadamente 1000
usuarios, teve acesso ao modo de preparo ao vivo, embora sem o compromisso de servir-se da

mesma.

Vale a pena destacar, antes que surjam duvidas, que a producao do arroz e feijao no
ambiente do restaurante ndo produziu odor desagradavel, cheiro de gordura e ndo houve
exaustdo sobre o fogdo. Ao contrario, diversos clientes teceram elogios a diferenca observada
no aroma do ambiente, especialmente quanto ao que o alho exalava no ambiente, assim que
uma nova preparagao era iniciada. Este aroma permanecia por breve periodo e cessava assim

que as etapas seguintes do preparo do arroz ou do refogado do feijao ocorriam.

Os referidos comentérios faziam alusdes agradaveis ao cheiro da cozinha da casa da
mae ou da avd. Alguns comentavam que o aroma lhes “abria o apetite” e outros manifestavam

g0z0 ao sentir o referido cheiro e concluir que aquele era um dia com “arroz e feijao ao vivo”.

A proposito, o grifo fora feito para descrever que esta foi a frase que se popularizou entre a

clientela durante o més do teste do preparo.

A primeira pergunta do questionario diz respeito a aprovacgao da tentativa de preparo
de arroz e feijao ao vivo no ambiente do restaurante. As respostas desta pergunta foram de

100% de respostas positivas, isto €, toda a amostra comprometida com a pesquisa aprovou.

A segunda pergunta queria saber se a iniciativa do preparo concedeu mais
caracteristica de comida caseira a refeigdo montada. Em outras palavras, se a inclusdo do
arroz ¢ feijdo preparado na nova forma proposta aproximou-se do referencial de comida

caseira de cada um (Tabela 3).

As respostas demonstram que a grande maioria acredita que “sim”, percentuais de

89,5% entre os homens e 95,5% entre as mulheres.

Tabela 3: Avaliagdo da segunda amostra quanto ao experimento tornar a refeicdo com
mais caracteristica de comida caseira, diferidos pelo horario do almoco.

Horario do almoco Sim Nao
11a12h 96,3% 3,7%
12a13h 96,4% 3,6%

13 a 14h 85,2% 14,8%
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Conforme depoimento espontaneo manuscrito na ficha (apéndice 8), feito por uma

componente da amostra: “me deu vontade de voltar e comer so o arroz e o feijao puros”.

E importante destacar que entre o periodo de 11 as 13 horas nio houve nenhuma
participante do sexo feminino cuja resposta tenha sido “ndo”, as duas opinides negativas
ocorreram apos as 13 horas. Entre os homens houve uma resposta negativa para o intervalo de
11 as 12 horas e 01 resposta negativa para o de 12 as 13 horas. Os outros dois homens que
responderam “ndo” almocaram no intervalo entre 13 as 14 horas e naquele momento o
preparo do arroz ja havia sido concluido hd mais de 30 minutos e sua temperatura era de
65°C, que ¢ uma temperatura bem abaixo das alcancadas pelo preparo ao vivo € mais proxima
das praticadas pelo método convencional de distribui¢do. Os pardmetros de temperatura serdo

mais bem detalhados nos topicos seguintes deste trabalho.

Estas observagdes sugerem que, mesmo com ampla aceitagdo da iniciativa, as
respostas negativas, quando ocorreram, concentraram-se nos momentos finais do periodo do
almoco, o qual ¢ caracterizado pela diminui¢cdo das por¢des nos recipientes, perda de liquidos

das preparacdes e esfriamento das mesmas. E o que expressam os percentuais da tabela 3.

As mulheres foram mais unanimes, em comparagdo aos homens, quando perguntadas
se a refeicdo tornou-se mais caracteristicamente caseira. Isto pode ter explicacdo, no fato das
mulheres possuirem maior conhecimento a respeito de culindria que os homens e por isto,

mais atentas a degustag@o dos alimentos.

Para confirmar a tendéncia deste comportamento das mulheres, durante todo més de
experimento, as entrevistadas em geral manifestaram mais entusiasmo com a iniciativa em
comparagdo aos homens. Mais adiante, neste trabalho, outros contrastes entre as respostas de

homens e mulheres poderdo ser apontados para reforgo desta peculiaridade.

Segundo Westenhoefer (2005), diversos estudos tém descrito diferengas marcantes na
escolha dos alimentos entre homens e mulheres. Consistentemente, mulheres tém relatado
maior consumo de frutas, vegetais e alimentos ricos em fibras e menor ingestdo de gorduras, o
que as tem feito, consumidoras que aderem mais intensamente a uma alimentacao saudavel. O
estudo acrescenta ainda os homens tém um menor conhecimento nutricional que as mulheres

e isto pode leva-los a um comportamento mais relapso em suas escolhas alimentares.
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A terceira pergunta avalia o sabor do arroz com preparo ao vivo em comparagao com o

arroz preparado no interior da producao.

A tabela 4 descreve, em niimeros absolutos, a avaliacao do sabor do arroz ao vivo, em

cada horario do almogo. Responderam a esta pergunta 83 participantes.

Tabela 4: Avaliagdo da segunda amostra a respeito do sabor do arroz preparado ao vivo.

Horarios Melhorou muito Melhorou Sem diferenca Piorou Piorou muito
(nota 5) (nota 4) (nota 3) (nota 2) (nota 1)

11a12h 11 14 2 0 0

12a 13h 18 8 4 0 0

13 a 14h 13 9 3 1 0

Observa-se na ilustragdo da tabela 4 o qudo positiva foi a melhora do sabor do arroz,
tendo em vista que a jun¢@o dos conceitos “melhorou” e “melhorou muito” totalizam 87,95%

de todos os participantes.

O nota média da avaliagdo da melhoria no sabor do arroz ao vivo, em escala hedonica

de 5 pontos, foi de 4,2 para a opinido dos homens e de 4,5 entre as mulheres da amostra.

Vé-se que as mulheres sdo mais assertivas ao atribuir melhores mengdes sensoriais que
os homens. Estas creditam os conceitos “melhorou” e “melhorou muito” em maior quantidade
que os homens. A diferenga entre as avaliagdes de homens e mulheres ocorre em fungao de 07
homens ndo terem notado diferenca no sabor, em contraponto com 02 mulheres que opinaram

neste mesmo sentido.

Para melhor compreensdo da forca da influéncia cultural, vale destacar que o tinico
participante a entender que o modo de preparo ao vivo piorou o sabor do arroz foi um
funcionario de 38 anos filho de japoneses. Segundo registro feito pelo proprio, para ele “arroz

Jap g g pelo proprio, p

bom ndo ¢ como o que se faz no Brasil”.

A quarta pergunta procurou comparar o sabor do feijao no modo de preparo ao vivo

em comparacao com o feijdo preparado e servido tradicionalmente.

As avaliacOes estdo inicialmente demonstradas na tabela 5, em cada horario do

almocgo.
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Tabela 5: Avaliacao da segunda amostra a respeito do sabor do feijao preparado ao vivo

Horarios Melhorou muito Melhorou Sem diferenca Piorou  Piorou muito
(nota 5) (nota 4) (nota 3) (nota 2) (nota 1)

11a12h 15 08 02 01 0

12 a 13h 20 07 02 0 0

13 a 14h 16 06 03 0 0

De modo semelhante ao que se observa na avaliagdo do arroz, novamente ao avaliar as
tabelas nota-se que a aprovagdao do sabor do feijdo ¢ comprovada pela maioria dos
participantes. Nao ha registros de desaprovacdo entre as mulheres e ha 01 no grupo de

homens.

Enquadradas na mesma tendéncia observada nas avaliagdes anteriores, no grupo das
mulheres as avaliagdes positivas sdo em maior namero, 95,2%. Entre os homens este valor
também ¢ expressivo, 84,2%. Novamente a aprovacdo sensorial tende a ser maior entre as

mulheres, provavelmente em fun¢ao de razdes descritas anteriormente.

A nota média da avaliagdo da melhoria no sabor do feijdo ao vivo, na escala hedonica

de 5 pontos, foi de 4,39 e 4,64, para homens e mulheres respectivamente.

Houve 05 registros feitos por participantes do género masculino e 02 do feminino
assinalando ndo terem notado diferenca entre o feijdo que normalmente ¢ servido e o do

preparo ao vivo. Responderam a esta pergunta 80 pessoas, entre as 90 possiveis.

Embora as duas preparagdes tenham obtido aprovagdes, tudo indica que no feijao a
aceitacdo foi mais expressiva que a do arroz. Nota-se na avaliacdo do feijao, que o conceito
“melhorou muito” tem percentual mais expressivo que o mesmo conceito na avaliagdo do

arroz.

A comparacdo entre as avaliagcdes sensoriais do arroz e do feijao pode ser visualizada

por meio da figura 7.
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Figura 7: Comparativo entre as avaliagcdes do arroz e feijdo ao vivo, sem diferenciacdo por
Sexo.

Para tentar explicar tal diferenca na avaliagdo pode-se sugerir que sensorialmente
feijoes costumam ser servidos com temperaturas mais elevadas que o arroz. Dos feijoes em
ponto de distribuicao espera-se, com mais exigéncia, que sejam servidos sempre quentes. No
preparo ao vivo as panelas, em que sdo realizadas as preparacdes, permanecem sob o fogo
continuo dos queimadores do fogdo e isto favorece o alcance de maiores temperaturas ao
caldo do feijao do que aos graos do arroz, em razdo da maior condutibilidade de calor do

liquido em comparag¢dao com uma preparacao sem caldo - neste caso o arroz ja preparado.

O teste estatistico, com probabilidade 95% de confianga, aceita a hipotese de
igualdade de médias entre os géneros para a avaliagdo do sabor do arroz (p = 0,083) e do
feijdio (p = 0,119). Portanto, ndo ha diferenca significativa na avaliagdo de homens e
mulheres, ressalvando-se que os conceitos atribuidos pelas mulheres colaboram com mais

intensidade para elevacao das notas médias tanto do arroz como do feijao ao vivo.

Nas duas questdes finais deste questionario avalia-se a mudan¢a na maneira de
preparar do arroz e feijao. Pretendeu-se verificar se a dindmica da producdo era viavel para o
auto-servigo e se a passagem dos usudrios em frente ao fogao para servir-se diretamente nas

panelas era bem aceita.

Na figura 8 estdo explanadas as respostas obtidas com a avaliagdo da mudanga do

local e modo de servir do arroz e do feijao.
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Figura 8: Avaliagao da amostra quanto a mudanca no local € modo de servir arroz e feijao

Apesar da imprecisdo no entendimento do exato proposito da pergunta, a avaliagdo foi
extremamente positiva, tanto em mulheres como nos homens, em torno 84% e 72%
respectivamente. Pode-se concluir que a realizagdo do arroz no modo de preparo ao vivo foi

aceita e confirmada segundo a opinido da amostra.

Mais uma vez, as respostas das mulheres conferem mais louvor a iniciativa que a dos

homens, cujo nimero de participantes a reputar indiferenca ou desaprego foi maior.

As respostas reafirmam ampla aprovacdo da amostra em relagdo a viabilidade
operacional da iniciativa, apesar das ressalvas de compreensao Iéxicas referidas na questdao
anterior, mesmo com o cuidado de submeter o questionario a técnica de juizes e avaliagdo

semantica.

As notas médias recebidas para a mudanga do modo do local € do modo de servir arroz
foram 4,0 e 4,29 e para o feijao foram de 4,0 e 4,38, para homens e mulheres respectivamente.
As notas médias correspondem ao conceito “gostou”.

Finalmente, transcrevem-se alguns depoimentos, feitos por mulheres, registrados no
final dos questionarios (apéndice X): “ficou muito gostoso e muito mais quente e saboroso.”

Outra participante escreveu: “Este arroz e feijao lembrou-me a comida da minha mae

(caseira)”.



59

Em complemento a discussao a respeito dos resultados favoraveis obtidos também
quanto ao modo de servir arroz e feijdo com o preparo ao vivo, vale destacar que alguns
usuarios manifestaram diivida quanto a questdo, porque pensaram que o propdsito da pergunta
era saber se o fogdo estava posicionado na melhor posi¢do dentro do fluxo. Para alguns foi
possivel esclarecer a inten¢do da pergunta, porém outros ja haviam firmado suas respostas

referindo-se ao posicionamento do fogdo e ndo a viabilidade da iniciativa.

Ainda neste contexto, cabe comentar que o fogdo com o preparo de arroz e feijao ao
vivo foi colocado junto a ilha de grelhados, ja no fim de toda linha de preparacdes oferecidas

pelo restaurante. E o foi porque aquele ponto, de fato, era o inico local possivel de instalagdo.

Desta forma, muitos usuarios comentaram que a melhor logistica teria sido instala-lo
junto dos demais acompanhamentos quentes, para que todos pudessem se servir das
guarnicdes logo apds as saladas e ndo deixar pra incluir o arroz e o feijdo depois de todos os

itens.

Fora-lhes explicado que aquela era uma iniciativa em teste, cujo proposito era
mensurar o efeito da modalidade de preparo ao vivo no arroz e feijdo. Dito, ainda, que em
momento posterior, apds a conclusdo do trabalho e se fosse o caso, uma melhor seqiiéncia na

disposi¢ao das preparagdes poderia ser analisada.

Acrescenta-se ainda que, em razao de a iniciativa ter carater experimental, o bindmio
demanda versus produ¢do ainda nao estava bem determinado, de modo que o posicionamento
do fogdo no fim da linha de distribui¢do tornava-se, inicialmente, uma medida preventiva para
evitar eventual procura excessiva pela novidade no restaurante, situacdo esta que poderia

implicar em transtorno no fluxo do servigo.

Felizmente, no que diz respeito a viabilidade da iniciativa e ao local de produgdo do
preparo ao vivo, nenhum entrave no fluxo ocorreu durante todo més de experimento e a

referida posi¢do do fogdo veio a se constituir ponto favoravel no &mbito sensorial.

Nao obstante ao aumento de temperatura naturalmente concedido pela elaboragdo
realizada “na hora”, servir-se do arroz e do feijdo ao final também foi importante, pois
permitiu que a etapa seguinte a inclusdo destes alimentos ja fosse a pesagem do prato e o
inicio do almogo. Por conseguinte, a diminui¢do do tempo de espera para inicio do almogo,

permitiu a conservacao das temperaturas.

Tendo em vista que em restaurantes deste tipo o fluxo de usuérios se concentra em

pequenos intervalos de tempo, ndo se considera desprezivel ponderar sobre este aspecto, pois
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os gargalos no fluxo de servico e a lentidao da fila de usuarios corroboram para o esfriamento
de todas as preparagdes, como serd exposto nos item em que discute as afericdes de

temperatura.

A medida com que as conclusdes convergem no sentido de reforgar que a exceléncia
do arroz e feijao é um ponto crucial para satisfacdo dos clientes, entende-se que a seqiiéncia
das preparacdes pode ser organizada para beneficio dos mesmos. Sobretudo em restaurantes
com grande volume de comensais e naqueles em que os balcdes de distribuicdo sdo em linha e
os usudrios obrigados a permanecer em fila até o fim de todas as preparacdes e a chegada da

balanca.

Se a tentativa de oferecer comida caseira ¢ uma meta perseguida pelos restaurantes de
comida a quilo e ¢ bem vista pelo usudrio, uma reestruturagdo que vise beneficid-los
sensorialmente ¢ plenamente justificavel, ja que estes alimentos sdo os “carros-chefes” do

prato brasileiro e os principais componentes da refeicao oferecida em ambiente familiar.

Finalmente, aquilo que ocorrera por casualidade - o fogdo com arroz e feijao no final
do fluxo - acabou por ser um aspecto sensorial a ser considerado relevante, sobre o qual se
recomenda aten¢do especial em restaurantes, independentemente do modo de preparo ser ou

ndo ao vivo.

Nao se questiona o principio de que tudo o que ¢ servido quente deva chegar nestas
condi¢gdes ao paladar do comensal, mas considerando a incompatibilidade do ideal com a
pratica, o que se sugere ¢ que, em razdo das peculiaridades do sistema de auto-servigo, o
pocionamento do arroz e do feijdo ao final da linha de distribuicdo pode preservar as

temperaturas destes alimentos em niveis mais aceitaveis.

5.3.1. Tempero perceptivel

Neste momento da pesquisa, duas caracteristicas de comida caseira, entre os trés
problemas mais enumerados pela clientela ja estariam superadas com o modo de produgdo ao
vivo, respectivamente a temperatura € o fato de ser feito na hora. Faltava maior
aprofundamento na questdo do tempero perceptivel requerido pelos clientes, como uma das

caracteristicas fundamentais para que tenha atributos de uma comida caseira.
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Acredita-se que o alcance destas trés caracteristicas de comida caseira, mencionadas
no paragrafo acima, tende a minimizar o aspecto “enjoativo” das refei¢des, também reputado

como um ponto negativo do sistema.

Para melhor compreender as questdes relativas aos temperos das preparagdes, propoe-
se, preliminarmente a seguinte pergunta: Como entender que a mesma ficha de prepara¢do
executada na produgdo e no preparo ao vivo poderiam interferir no tempero do arroz e do

feijao?

Vale lembrar que a ficha de preparagdo utilizada nos alimentos ao vivo foi a mesma da
producdo, como também foi a mesma a funcionaria encarregada pelo preparo tradicional de

arroz e feijdo a ser deslocada para execucao no modo ao vivo de preparo.

Como observado inicialmente, uma das criticas sensoriais para as refei¢des de
restaurante self-service dizem respeito aos temperos e as temperaturas. Ao conceber a tese de
que o preparo ao vivo traria beneficios as preparagdes, inicialmente pensou-se que o aumento
da temperatura seria um dos pontos criticos com melhor solugdo. E certamente houve

aumento das temperaturas do arroz e feijao.

Todavia, como demonstraram as positivas avalia¢des relativas ao sabor dos alimentos
ao vivo, bem como os comentarios feitos pelos usudrios, a vantagem ndo se restringiu a

somente elevacdo da temperatura, como se esperava, mas aumentou a percepgao do tempero.

Em estudo, publicado em dezembro de 2006, na Bélgica, relata-se que pesquisas
recentes mostram que as moléculas sensitivas de transdugdo’ do sabor provocado por
alimentos frios, quentes, salgados e doces tém diferentes receptores no organismo. Afirma-se
que o sabor doce ¢ melhor degustado a temperatura morna, ao passo que o sabor salgado ¢
melhor percebido em temperaturas elevadas. A pesquisa conclui que o calor ativa a percepcao
do sabor dos alimentos salgados, através do receptor Vaniloid - TRPVI1t. Estudos das
fisiologias das células do sabor permitirdo determinar a contribui¢do de outros eventos
sensitivos a temperatura, como o caminho da transdu¢do do sabor. Por outro lado, as anélises
das propriedades termodinamicas destes eventos podem ajudar a compreender a natureza de

diversos processos do sabor (TALAVERA et al, 20006).

3 ~ a . , A . Y.
Transducdo: transferéncia de sinal entre uma molécula e outra, ou transferéncia de material genético entre uma
bactéria e outra através de um bacteridéfago.
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As discussdes tedricas sobre as percepgdes de tempero ou odor sdo escassas, até
porque se dao em nivel sensorial, mediante relatos subjetivos. Como Contreras (2002) diz, em
um compilado bibliografico, para muitos sistemas culturais o gosto e o olfato sdo

identificados pela mesma palavra.

Entretanto, na discussdo do estudo de Engelen ef al (2003), afirma-se que a
intensidade do odor e do flavor podem ser altamente potencializados conforme a temperatura
em que se oferecem determinados alimentos. A explicacdo estd no fato de que quando em
altas temperaturas o potencial de odores que existem nos alimentos torna-se mais volatil e a
concentragdo destes compostos ativa os receptores do sistema olfativo. Esta sinergia viabiliza

a percepcao do sabor, dos temperos, do flavor e dos aromas.

O flavor ¢ a juncdo de sabor e odor dos alimentos que confere melhor percepcao.
Havendo maior exalacdo dos odores no preparo, a percepcdo aumenta como se tivesse

aumentado a quantidade de temperos utilizados no preparo.

Portanto, a partir do principio de que o flavor e os aromas sdao percebidos pela
evaporagdo de compostos volateis e estes t€ém direta relacdo com a percep¢do do tempero, a
qualidade desejada ndo serd obtida somente pelo aquecimento ou reaquecimento dos
alimentos, pois, em curto periodo de tempo, os compostos se evaporam e a atmosfera

sensitiva se dissipa e ndo esta mais disponivel naquela preparagao.

O preparo ao vivo favoreceu a percepgdo do sabor, pois os alimentos ndo somente
apresentaram-se mais quentes, mas fazé-los na hora, bem como servi-los na prépria panela,
permitiu que toda atmosfera de aromas, provenientes dos temperos, fosse mantida e,

conseqiientemente, desfrutada pelo usuério.

De forma bastante simplificada, embora neste estudo ndo se tenha realizado testes
sensoriais apurados, observou-se que a simples transferéncia do arroz ao vivo da panela para
outro recipiente de servigo ja atenuava boa parte do aroma caracteristico do feito na hora —
semelhante ao do ambiente familiar - conseqiientemente reduzia-se a capacidade de percepgao

dos temperos.

Desta observacao, de carater preliminar, sugere-se que o arroz seja distribuido aos
comensais sempre na mesma panela em que ocorreu seu preparo. Com isto, mesmo que sua
elaboragdo nao se desenvolva a vista do cliente, isto €, no modo ao vivo, todo “buqué” ou

“flavor” existente pode ser mais preservado.
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Como diz Evangelista (1992, p. 24), a conservagdo e melhoria do odor e do sabor dos
alimentos constituem norma positiva para que estes somem qualidades organolépticas mais

apreciadas.

Completando estas exemplifica¢des, tal como ocorre no vinho o recomendado ¢ que se
abra a garrafa e imediatamente se beba. Assim também as ervas frescas utilizadas nos
temperos s6 conferem valor as preparacoes se forem adicionadas ao final do preparo para que

seu aroma nao seja perdido.

O alimento deve provocar, no curso de seu contato com o comedor, sensagdes visuais,

olfativas, gustativas, tateis, térmicas e mesmo auditivas (POULAIN, 2004).

Com base no mesmo raciocinio e observacdes, notou-se que, no caso do feijao, a
transferéncia da panela onde fora refogado para outro recipiente, provoca menor perda

sensorial, no que se refere ao aroma, uma vez que este estd imerso no seu caldo caracteristico.

5.4. Analise das temperaturas de arroz e feijao de preparo ao vivo e do realizado na

producio

O modo de preparo ao vivo obviamente concede maiores chances de que as

preparacdes cheguem ao prato do comensal com temperaturas mais elevadas.

A figura 9 demonstra as temperaturas aferidas no arroz e no feijdo, tanto no modo de
preparo ao vivo, quanto no usualmente servido em cubas, em 04 dias e em horarios distintos a

fim de cobrir todo periodo de distribuigdo.
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Figura 9: Comparagdo das temperaturas, em graus Celsius, do arroz e feijdo no modo de
preparo ao vivo e dos servidos em cubas.

As médias das temperaturas dos preparos ao vivo foram de 95,4°C para o arroz e de
96,6°C para o feijdo. No modo de preparo usual, realizado na producdo e servido nas GNS* a
média foi de 67,3°C no arroz e de 61,8°C no feijao, conferindo uma diferenga de 28°C no caso

do arroz e de 34,8°C no feijao.

O preparo ao vivo promove elevagdes significativas nas temperaturas do arroz (p =

0,0005) e do feijio (p = 8,68647E-08).

Cumpre destacar que a agua dos balcdes de distribuicdo, onde estavam expostos o
arroz e o feijdo estava constantemente a 80°C, sem apresentar variagdes nas 03 vezes em que

fora aferida.

A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria — Anvisa, pela Resolugdao 1428, em seu
Regulamento Técnico, recomenda que, para que as preparacdes quentes alcancem no minimo
60°C, a 4gua do banho-maria da distribui¢do deve estar acima de 85°C. Apesar da temperatura
da 4gua ndo ter sido encontrada no valor que se preconiza, os alimentos apresentavam

temperaturas dentro dos parametros de seguranca alimentar.

* GNS: Gastronorm, ou cubas em ago inoxidavel utilizadas na distribuicdo de alimentos, com dimensdes
padronizadas.
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Complementarmente e para que as conclusdes ndo se limitassem ao que se constata
nesta UPR, entendeu-se por realizar a aferi¢ao das temperaturas do arroz e do feijao em outros
08 restaurantes, nao instalados em o6rgaos publicos, para confirmacao das vantagens do modo

de preparo ao vivo (tabela 6).

Tabela 6: Temperaturas do arroz e feijao de restaurantes self-service de Brasilia.

Restaurantes Temp. do Arroz Temp. do Feijao
1 Restaurante A 66,4°C 86 °C

2 Restaurante B 66,1 °C 79,2 °C

3 Restaurante C 37,5°C 69 °C

4  Restaurante D 61,3 °C 69,7 °C

5 Restaurante E 54,9 °C 57,5 °C

6 Restaurante F 79,9 °C 75 °C

7  Restaurante G 63,8 °C 64,5 °C

8 Restaurante H 47,1 °C 79,1 °C

Com base nestas aferigdes, observa-se que na maior parte dos estabelecimentos as
temperaturas estavam conforme recomendacdao de seguranca alimentar. A média das

temperaturas aferidas para o feijao foi maior, 72,5°C, que as do arroz, 59,6°C.

Confirma-se a existéncia de diferencas significativas entre as temperaturas alcangadas
pelo preparo ao vivo, tanto no arroz (p = 0,0001), quanto no feijao (p = 9,23658E-05), em

relacdo as que sdo praticadas pelos restaurantes pesquisados.

Embora se tenham encontrado temperaturas abaixo das recomendadas ndo houve

preparacao que alcangasse os valores obtidos por meio do preparo ao vivo.

A despeito da otica de seguranga alimentar, o cunho de toda experimentagcdo esta
voltado para qualidade sensorial e satisfacdo dos usuérios, razdo por que se decidiu dar

prosseguimento as investigagdes de outros fatores envolvidos.

Um ponto ainda ndo considerado foi verificar qual a temperatura real em que os

comensais encontram os alimentos no momento em que iniciavam a refei¢ao.

Neste sentido, calculou-se a intensidade de queda das temperaturas do arroz e do feijao

do momento em que estes deixam a panela ou a cuba de servigo, até a degustagdo por parte do
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comensal. O objetivo foi identificar se ha relevancia neste aspecto, que justifiquem a falta de

atributos sensoriais de comida caseira em restaurantes.

Na figura 10 encontram-se as temperaturas do arroz e feijdo nos recipientes utilizados
para distribui¢do — panelas ou cubas - € ap6s 02, 04 e 06 minutos de servidos no prato. As
porgdes foram dispostas isoladamente em cada prato ¢ a temperatura ambiente era de 25°C,

sem a presenga de ar condicionado no local.
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Figura 10: Evolugdo das temperaturas, em graus Celsius, do arroz e feijao dos recipientes de
distribuicdo ao prato, apos 02, 04 e 06 minutos de serem servidos.

Antes de analisar os dados, note bem, que 02 minutos foi 0 menor tempo necessario
para montagem do prato, registrado apos a observagdo de cinco comensais que montaram a
refeicdo com maior rapidez. Tais usuarios transitaram ao redor dos balcdes, porcionando as

preparacdes escolhidas sem hesitar e livre de filas ou espera.

Dos dados, fica notdria a queda abrupta de temperatura nos dois primeiros minutos
seguintes ao ato de se servir, no arroz ao vivo foi de 24,2°C e no tradicional 22,4°C. As

reducdes, nestes mesmos 02 minutos iniciais, no caso do feijdo ao vivo, foram de 20,2°C e
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20,5°C no preparo tradicional. Tais diminui¢des ocorrem em funcao da simples retirada do

alimento do recipiente em que fora disponibilizado ao comensal para o prato.

Portanto, em primeiro lugar, ndo cabe discutir a velocidade em que finaliza a
montagem do prato. E necessario considerar que, se a referida queda inicial de temperatura ¢é
inevitavel, € preciso que o alimento se apresente ao comensal em temperaturas mais elevadas

do que as conseguidas no modo tradicional de producao e servigo.

E possivel observar ainda, que as redugdes de temperatura, em fun¢do do tempo, sao
maiores no arroz do que no feijao e que também sdo mais amplas entre 04 e 06 minutos do

que as dos periodos iniciais.

Portanto, como se vé os feijoes tem maior capacidade de preservagao de suas
temperaturas que o arroz. Esta constatacdo foi considerada previsivel, em virtude do caldo do
feijdo ser um meio de transmissdo de calor mais eficiente que somente graos, como € o arroz

pronto.

Com base nesta perspectiva, para que os usuarios possam desfrutar de arroz em

temperaturas desejaveis ao paladar, pode-se inferir a seguinte conclusdo:

- Na medida em que se constata que o arroz perde mais facilmente temperatura que o
feijdo, tanto maior é a obrigagdo de que este alimento seja distribuido em maiores
temperaturas do que as normalmente praticadas pelo mercado, a fim de que se aproxime do
referencial do arroz desfrutado no ambiente familiar. Estas temperaturas, pelo que se pode

comparar, s6 sdo possiveis por meio do preparo ao vivo.

Através desta constatacdo, ¢ preciso, prontamente, perguntar: Qual é a sensacdo
sentida por um comensal que, no primeiro contato com um alimento, o recebe com
temperatura entre 40 e 45°C? (estas sdo as temperaturas de real degustagdo do arroz e feijao

no modo tradicional de preparo e distribuicdo, como se v€ na figura 10).

Uma investigacdo mais pormenorizada, mediante testes sensoriais comparativos, faz-

se necessaria, entretanto, ousa-se apresentar os seguintes parametros de comparagao:

- Se o corpo humano, em homeostase, mantém-se a 36,5°C e os alimentos em questdo
tém referencial historico de serem quentes, a provavel resposta para a pergunta sugerida ¢ a de
que este arroz e feijdo, realizados e distribuidos nos modos usuais de restaurante self-service,

serdo considerados mornos e com referencial simbolico atenuado. Com efeito, na metade do
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consumo desta refeicdo, isto ¢ cerca de 5 minutos apds a primeira garfada, palatavelmente

frios.

O esfriamento brusco dos 02 primeiros minutos da colocacdo do arroz e feijdo no prato
¢ suficiente para firmar a posicdo de que temperaturas acima de 90°C sdo as minimas

sensorialmente necessarias para melhor satisfacdo dos anseios da clientela por comida caseira.

As conseqiiéncias deste cendrio, de temperaturas abaixo do desejavel, como os
proprios comensais ja registraram no inicio do trabalho, sdo as frustragcdes das expectativas, o
alto indice de rejeicdo para este tipo de estabelecimento, avaliagdo de que tais locais servem
refeicdes enjoativas e, caso se ndo trate de clientela cativa, a conseqiiéncia sera a procura por
outro restaurante para realizacdo do almogo ou at¢ mesmo adotar o habito de recorrer a
franquias de fast foods. Se a clientela for cativa, com efeito, havera alto indice de insatisfagao

com relagdo aos servigos.

Do modo como estd o quadro descrito acaba por se tornar um ciclo que se
retroalimenta. De um lado as franquias de fast foods sdo atrativas pela praticidade,
padronizagdo e garantia de qualidade (pelo menos naquilo que se propdem a oferecer) e do
outro os restaurantes de comida a quilo “empurram a clientela para a concorréncia”, como
fruto de suas recorrentes falhas técnicas e operacionais. Modo que, como bem adjetivou

Poulain (2004), acaba por contribuir para a “McDonaliza¢ao” das refei¢des.

5.5. Analise do consumo per capita de arroz e feijao no preparo ao vivo e no realizado na

produc¢io

Quanto aos resultados obtidos com a comparacdo da por¢ao média servida de arroz e
feijdo pode-se afirmar que a iniciativa do preparo ao vivo aumentou a por¢ao média da

clientela para as duas preparagdes (Tabela 7).

Tabela 7: Comparagao das por¢des médias de arroz e feijao nos dois tipos de preparo.

Porcées Preparo Preparo Quantidade
tradicional "ao vivo” aumentada

Por¢ao média servida 133¢g 172,5¢g 39,5¢

de arroz

Por¢ao média servida 91,3¢g 113,9¢ 22,6g

de feijao
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A iniciativa proposta obteve resultados positivos na medida em que o aumento da
por¢do comprova o beneficiamento sensorial das preparagdes ao vivo € se apresenta como
opcdo viavel para a reversdo da tendéncia de queda no consumo de cereais e leguminosas

detectadas nas ultimas décadas pelos institutos governamentais de pesquisa.

Ha significancia estatistica do aumento, tanto para o arroz quanto para o feijao (p=

0,0079).

A comparacdo dos dados do ENDEF 1974/5 com os da POF 2002/3 demonstra que os
cereais e derivados reduziram sua participa¢do na aquisicdo familiar de 37,26 para 35,34%.
No caso das leguminosas, no mesmo periodo, a queda foi de 8,13 para 5,68%. Em
contrapartida o consumo de “alimentos prontos” passou, do ano de 1974/5 a 2002/3, de 1,26

para 2,29%.

Os beneficios sensoriais obtidos com o experimento assumem maior relevancia se for
considerado o fato de que este aumento na por¢do média de arroz e feijao ocorre em uma
amostra com rendimentos de classe média. Segundo a POF 2002/3 classes sociais com
maiores rendimentos adquirem menos arroz e feijdo do que classes mais baixas, o que indica

que este perfil vem substituindo o arroz de suas refei¢des por outros alimentos.

Ainda conforme a mesma pesquisa, somente entre os anos de 1996 a 2003, a aquisicao
de arroz e de feijdo, pelas familias, diminuiu em 35% e em 37% respectivamente. Tal

fenomeno fora observado em areas urbanas, incluidas todas as classes sociais.

Seguindo de perto as variagdes no consumo de arroz e feijdo, observadas no Brasil de
1982 a 2002, pode-se observar que o feijao atravessa toda a década de 80 com consumo
estavel entre 15 kg/hab/ano. No ano de 1996 registra seu maior pico, chegando a praticamente
20 kg/hab/ano e a partir dai estabiliza-se em torno de 15 kg/hab/ano, até 2002 (dados
FAOSTAT 2007, para consumo de feijdo em casca).

Diferentemente do feijao, que tem consumo estavel, o consumo de arroz em casca
mantém-se entre 60 e 65 kg/hab/ano até 1994, quando registra intensa queda de consumo. Nos
trés anos seguintes ainda esboga recuperacdo da demanda, mas a partir de 1999 registra
constante queda de consumo, até niveis proximos a 50 kg/hab/ano em 2002 (dados

FAOSTAT 2007, para consumo de arroz em casca).

A andlise destes dados pode encontrar respostas no fato de que o arroz tem substitutos
que disputam o espaco na refei¢cdo, como € o caso da batata e do macarrdo. Os dados da POF

2002 mostram, por exemplo, que os gastos com macarrdo sdo maiores que 0s com arroz nas
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regioes Sul, Sudeste e Nordeste. Apenas nas regioes Norte ¢ Centro Oeste do pais o arroz

ainda representa maior volume de gastos com o consumo domiciliar que o macarrao.

Ainda que do ponto de vista nutricional a substituicdo do arroz por macarrdo ou batata
ndo implique em inadequagdes no balanceamento da dieta, a diminui¢do do consumo no
ambiente doméstico pode ser resultado do habito levado de fora de casa para dentro de casa.
Assim, a medida que o arroz preparado nos restaurantes ndo encontra a qualidade sensorial
simbolica esperada passa a ser menos consumido, conseqiientemente um novo modelo de

refei¢des se consolida.

Neste sentido, apesar de toda tendéncia de reducdo no consumo de arroz e de feijao,
segundo dados da POF 2002/2003, as elevagdes dos per capita de arroz e de feijao observadas
neste experimento, que foram da ordem de 29,7% e 24%, respectivamente, sdo uma prova que

a melhoria da qualidade destes alimentos favorece o aumento do consumo.

5.6. Analise dos dados adquiridos com o instrumento que avaliou o arroz e feijao no

preparo ao vivo ao final de 30 dias de degustacio e operacionalizacio.

Transcorridos 30 dias de execucdo do modo de preparo ao vivo para arroz e feijao
obteve-se os resultados do 4° instrumento de avaliagdo sensorial ¢ conceitual e sobre outros

aspectos correlacionados.

A razdo de a aplicagdo do ultimo questionario de carater sensorial acontecer somente
apos 30 dias de experimentacdo, foi a de permitir maior convicgdo aos usudrios antes de

manifestarem suas opinioes.

E verdade também que a principal motivagdo de toda pesquisa ndo foi somente a de
encontrar respostas para as deficiéncias do sistema self-service de restaurante, mas o de que as

solucdes encontradas pudessem produzir aceitabilidade e satisfagdo duradoura aos clientes.

Este aspecto tem notada importancia ndo s6 para empresarios do setor, que disputam a
clientela, mas também para os que exigem das empresas bons servigos oferecidos a seus

usuarios.

As iniciativas para obten¢do de qualidade sdo as mais variadas. H4 quem se dedique a
variagdo do cardapio, ha os que elegem determinados dias para conceber cardépios tipicos,

entre outras. Mas de modo surpreendente, a dificil tarefa de sustentar a aceitabilidade dos
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usudrios ndo parece encontrar, at¢ o momento, somente uma resposta. Talvez, de fato, nao

haja.

Porém, a proposta pode significar a quebra de um paradigma, por considerar que um
elemento tdo simples do habito alimentar brasileiro teve sua qualidade negligenciada, por este

ramo dos servicos de alimentacdo, durante todos os anos de sua existéncia.

Com relacao aos custos, acredita-se que o preparo ao vivo de arroz e feijado pode ser
facilmente absorvido pelo empresariado, assim como ocorreu com a inclusdo das ilhas de
grelhado no ambiente de distribuicdo. Tanto para o preparo ao vivo de arroz e feijdo quanto
no preparo de grelhado a alteracdo requer o deslocamento da mao de obra para dentro do

ambiente do restaurante.

Quando o mercado percebeu que o “grelhado na hora” se apresentava como um
diferencial nos servigos e um critério de escolha dos clientes, incorporou aos seus gastos os
custos com a mao-de-obra do “chapeiro”, em troca da qualidade das carnes e conquista da
clientela. De modo semelhante, acredita-se que, através de ajustes na distribui¢do de tarefas
no ambiente da producdo, ¢ possivel inserir, na area de distribui¢do, a figura da cozinheira
responsavel pelo preparo do arroz e feijdo, sendo que neste caso, os beneficios na qualidade

tendem a ser ainda mais expressivos.

Com vistas a comparar custos de implantacdo, no caso do preparo ao vivo nao ¢
necessaria a instala¢do de coifas para exaustdo, cuja aquisicao ¢ mais onerosa do que a de um

fogdo do tipo industrial.

Nao obstante as vantagens obtidas no preparo ao vivo, ressalva-se que, provavelmente,
restaurantes de comida a quilo, com baixa freqiiéncia de usuarios, menos que 100 refei¢cdes
por dia, por exemplo, tenham dificuldades operacionais com esta modalidade de preparo. Isto
porque, durante as visitas para afericdo de temperatura, foi possivel observar que alguns
destes estabelecimentos atuavam com 01 ou 02 funcionarios em toda a producao. Neste caso o
deslocamento ou o acréscimo de mais 01 funcionario pode significar aumento relevante nas

despesas do més.

No mesmo sentido, o preparo ao vivo requer a preparacao de seguidas porcdes de
arroz e feijdo para conservagdo dos atributos sensoriais reputados importantes, se a ndo ha
freqiiéncia suficiente de comensais no restaurante, ndo ha porque iniciar uma nova

preparacdo. Logo, sem demanda ndo ha porque haver reinicio de preparagdes. Nestes casos,
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sugere-se que seja observada, pelo menos, a recomendagdo de que o arroz e o feijao sejam

distribuidos nas mesmas panelas em que foram preparados.

Visto por outro aspecto, a iniciativa do preparo ao vivo de arroz e feijao tem vantagens
para o empresario, porque os géneros arroz € feijao sdo um dos menos onerosos na lista de
alimentos e insumos adquiridos por um restaurante, principalmente se for comparado com o
custo das carnes que também estdo no preparo ao vivo. De forma que, o aumento da demanda,
resultado da melhor qualidade, trard maior lucro ao estabelecimento do que se a elevagdo no

consumo ocorresse em outros gél’lCI’OS.

Ha ainda o fato de que arroz e feijdo possuem maior densidade que as saladas e
vegetais em guarnigdes, por exemplo, e, desta forma, sdo capazes de conferir maior pesagem
a refei¢do. Para o proprietdrio do restaurante maior lucro e para o usudrio nutricdo mais

adequada e maior satisfagao.

Neste contexto de expectativas, o usuario responde, na primeira questdo do
questionario, se considera que a iniciativa do preparo ao vivo de arroz e feijao pode interferir
na satisfacdo da clientela de restaurantes self-service. A figura 11 demonstra que 97,4% dos
homens e 97,5% das mulheres consideram que a iniciativa tem a capacidade de aumentar a

satisfacdo dos usuarios.
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Figura 11: Avalia¢do da amostra quanto ao modo de preparo ao vivo de arroz e feijao
poder interferir na satisfagao da clientela de restaurantes de auto-servigo.

A nota média, avaliada em escala hedonica de 05 pontos, foi de 4,57 e 4,67 para os
homens e mulheres respectivamente. A analise estatistica enquadra a avaliagdo com o

conceito de “aumentou a satisfacdo dos usuarios,” com alguma tendéncia a “aumentar muito”.

Nao houve diferenca significativa entre as avaliagdes de homens e mulheres (p =
0,433).

Neste momento do experimento, o nimero de comensais a dirigir-se ao restaurante
para realizacao do almogo na expectativa de haver o preparo ao vivo era muito maior que as
90 pessoas monitoradas para a pesquisa. Os comentarios foram testemunhados nos elevadores
da instituicdo e até de visitantes passaram a procurar o restaurante na esperanca de almogar

com o arroz ¢ feijao ao vivo.

Para se ter uma idéia do impacto sensorial da iniciativa e do quanto as caracteristicas
sensoriais alcangadas sdo raras no mercado, houve um servidor que almogou duas vezes no
mesmo dia. Indagado sobre qual a razdo de duas refei¢cdes ouviu-se: falei pro colega que hoje
tinha este arroz e feijao e decidi acompanhar o rapaz e almogar de novo... Porque a gente

nunca sabe quando vai encontrar uma comidinha dessas outra vez.

Em outro relato, considerado para esta questdo, um servidor, que assinalou que a
iniciativa tem a capacidade de aumentar muito a satisfacdo, escreveu: Ndo tenho duvida disso,
Ppois no meu caso aumentou ndo so a satisfacdao, mas também o consumo (quantidade). Fago

um apelo para que esta iniciativa permaneg¢a (Apéndice 8).
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Este destaque fora feito, para melhor compreensao da figura 11. As respostas obtidas
no 2° e 3° dias de funcionamento demonstram aprovagao consideravel, porém nesta figura vé-
se que 60,5% dos homens e 70% das mulheres dizem que a iniciativa pode interferir muito na
satisfacdo dos clientes. Somente 01 homem e 01 mulher entendem que a proposta ndo altera a

satisfacao.

As respostas assumem maior relevancia quando se faz uma interface com o contexto
atual, onde dietas hipoglicidicas surgem e ressurgem na internet. Tempo em que as massas €
seus recheios lipidicos, disputam em nivel de igualdade o espago no prato com o arroz e a
batata. E neste contexto de distorcdes dos habitos alimentares e também de sofismas
consolidados a respeito da nutricdo que se apresentam, quase em unissono, o reconhecimento

da importancia do arroz e do feijdo.

A segunda pergunta coloca frente a frente duas propostas. De um lado a exigéncia da
variedade em self-service, requerida pelo usudrio e oferecida pelo empresariado, ¢ do outro

lado o referencial da simplicidade.

A amostra manifesta o grau de concordancia com a frase que diz: “um bom prato de

almogo comega com arroz e feijao bem preparados”.

Vale a pena lembrar que neste momento ja se constatou aumento da porgdo
consumida, tanto em homens quanto em mulheres. Dezenas de comentérios nas filas de
acesso ao restaurante, tais como: eu jad nem comia mais feij@o” ou “se tiver todo dia so arroz e

feijdo deste jeito ndo precisa mais de nada.

A figura 12 representa, em segundo plano, um confronto do cidaddo urbano, de classe

média, com seus simbolos de alimentacao familiar.
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Figura 12: Posicionamento da amostra com relagdo a afirmacdo de que um bom almogo
comeca com arroz e feijdo bem preparados.

Conclui-se que, se no inicio da pesquisa a comida caseira desejada teria poucos itens,
entre os quais arroz e feijdo, transcorrido um més de degustacdo a exceléncia nestes itens ja se
constituem uma exigéncia para 77,5% dos homens e 85,4% das mulheres. 22,5% dos homens
e 12,1% das mulheres concordam parcialmente, pois estdo de acordo com a afirmativa, mas
ponderam ou acrescentam que outros elementos também precisam ser considerados para que

se tenha um bom prato de almoco.

Proencga (2005) afirma que o que se come sdo simbolos. Para boa parte da populacao
brasileira, o simbolo de refeicdo que lhes atrai ¢ aquela com arroz e feijdo, pois esta se
assemelha a do ambiente familiar e mais precisamente a de sua infancia, época em que suas

preferéncias alimentares se confirmam.

A ampla concordancia com esta afirma¢do em contraste com dados de diminui¢do do
consumo de arroz e de feijao na dieta brasileira ¢ uma prova de que a diminuigdo no consumo
ocorrida nestes anos deve-se, em alguma parcela, a falta de esmero no oferecimento de arroz e
feijao.

Para ilustrar tal convicgdo, transcreve-se a seguir registro de servidora com relagdo ao

consumo de arroz e feijao: na verdade antes desta idéia ndo consumia arroz e feijdo. Hoje,

com a nova idéia como todos os dias arroz e feijao (Apéndice 8).
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No terceiro ponto do presente questionario os usuarios tém de se manifestar quanto a
possibilidade de o arroz e feijao preparados ao vivo diminuirem a necessidade do

oferecimento de grande numero de opcdes em restaurantes self-service.

As respostas exprimem divergéncia eqiiitativa. De forma tal que 55% das mulheres e
52% dos homens ndo estdo dispostos a abrir mio da variedade disponivel em restaurantes.

Embora ndo seja desprezivel que mais de 40% vislumbra tal viabilidade (figura 13).
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Figura 13: Posicionamento da amostra com relagdo a possibilidade do preparo de arroz e
feijdo diminuir a necessidade de variedade de opgdes em restaurantes self-service.

Novamente, destaca-se a diferenca nas respostas das mulheres. Entretanto,
diferentemente do que ocorrera em todas as demais questdes relacionadas aos aspectos
sensoriais, sobre as quais as mulheres apresentam maior convic¢do € entusiasmo para
confirmar elogios, nesta questdo sdo elas as que dizem “n3o” em maior nimero para a

possibilidade de que a variedade de opgdes em restaurantes seja reduzida.

Da andlise destas respostas, pode-se observar uma contradigdo e algumas
justificativas. A contradi¢do ocorre da antitese entre o anseio pela comida caseira, simples,
com 04 itens, com arroz ¢ feijao, quente, temperada e feita na hora confirmados nas etapas

anteriores deste trabalho e a avidez por ter sempre a seu dispor grande variedade.

Uma justificativa possivel pode ocorrer pelo receio de que as respostas possam
influenciar na qualidade dos servigcos oferecidos pelo restaurante. Outra razao pode ter origem
no aspecto psico-social, tendo em vista que varios ramos do comércio consolidam a idéia de

que na variedade se torna mais viavel encontrar a qualidade.
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Em um estudo de Hetherington (2006), da Universidade de Liverpool, foi comprovado
que a variedade oferecida ao consumidor pode estimular a ingestao de alimentos, em parte por

atrasar a saciedade, estendendo o tempo de consumo e aumentando a quantidade ingerida.

Talvez com base neste fato, mesmo que empiricamente, o mercado tenha
condicionado a clientela ao requerimento da variedade, que agora tende a nao aceitar reducao

no numero de itens ofertados.

Para compreensdo mais ampla, Contreras (2002) afirma que na Fran¢a ou na Inglaterra
ndo ¢ possivel definir um estilo de cozinha dominante, em funcdo da entrada de tantas
variedades e culturas na sociedade. E lembra que a variedade aparece também como a
caracteristica mais presente nas colunas de cozinha das revistas femininas das ultimas

décadas.

Em estudo de Pedrinha (1998) demonstra-se que uma das estratégias utilizadas para
aumentar o consumo, em mercados com grande competitividade, ¢ o oferecimento de
variedade de produtos. Como diferentes gostos determinam a heterogeneidade da demanda, a
variedade de escolha torna-se altamente valorizada. A diferenciacdo pela variedade de
produtos consiste em oferecer produtos desenvolvidos, para atender a uma necessidade

especifica (SCHNAARS, 1998).

Nao obstante a estas varidveis, ¢ possivel que o equilibrio das respostas deva-se a
convic¢do de que a variedade alcangada nos restaurantes self-service seja uma virtude do
servigo, a qual ndo deva sofrer qualquer retrocesso, mesmo com a aprovagao da iniciativa do
arroz e feijdo ao vivo e da mesma poder influenciar muito positivamente na qualidade das

refeigdes.

No quarto item do instrumento de coleta de dados foi perguntado & amostra se a
iniciativa do preparo de arroz e feijado ao vivo favorece o aumento do consumo de cereais e
leguminosas. As respostas confirmam o que ja se suspeitava: que a redugdo no consumo
destes géneros deve-se, em parte, as frustragdes sensoriais € que se superadas as falhas ha

aumento do consumo dos mesmos, como ja verificado anteriormente (figura 14).
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Figura 14: Posicionamento da amostra com relacdo a possibilidade do preparo de arroz e
feijdo favorecer o aumento no consumo dos mesmos.

Destacam-se alguns comentarios registrados livremente nas fichas de respostas:

O preparo na frente do consumidor estimula o consumo, tanto porque a comida é feita

na hora como o cheiro e o sabor sdo diferenciados.

A iniciativa do restaurante é valida porque traz a possibilidade de se comer “fora de

casa” uma comida tipicamente caseira.

A comida (arroz e feijdo) feitos em tempo real (na hora) deixa a refei¢do mais gostosa

e a satisfacdo é maior. Parabéns pela iniciativa (Apéndice 8).

A questdo seguinte dirige-se a confirma¢do do aumento do consumo de arroz e feijao
no modo de preparo testado, desta vez sob a 6tica do proprio usudrio, haja vista que o0 mesmo

pode observar seu consumo durante um més.

As respostas confirmam o que fora detectado pela comparagao da média de consumo
per capita € mostram que 0s proprios usudrios observaram o aumento. Sem nenhuma
contradi¢do ¢ maior o nimero de mulheres que afirmam terem notado elevacdo no consumo,
do mesmo modo com que foi maior o aumento do consumo de arroz e feijdo per capita entre

parcela feminina (figura 15).
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Figura 15: Avalia¢do da amostra quanto a alteragdo no consumo de arroz e feijio com o
modo de preparo ao vivo, referindo-se a 30 dias de experimentacdo dos mesmos.

Sobre esta questdo, transcrito relato espontdneo de um servidor:

O consumo didrio fica em torno de R$ 3,50 a 4,20, com o preparo do arroz e feijdo

“temperados”, vou para o intervalo de R$ 4,80 a 5,70 (Apéndice 8).

A associa¢do dos dados obtidos pela observacdo da média de consumo per capita e
das respostas obtidas por meio desta pergunta permitem afirmar que o consumo de arroz
aumentou em, no minimo, 30 gramas e o de feijdo em 23 gramas. Tais elevacdes foram
confirmadas pela auto-observacao da amostra, em relagdo ao seu consumo, constatadas por

67,5% dos homens e 75,6% das mulheres.

Os resultados sdao bem recebidos nutricionalmente, pois como Tirapegui (2002)
fundamenta o consumo de arroz e feijdo, na mesma refeicdo, tem vantagens nutritivas, em
vista do aumento do valor biologico das proteinas destes alimentos. Isto em fun¢do do

beneficio nutritivo obtido pela associagdo do aminoacido critico do arroz (lisina) com o do

feijao (metionina).

Em 1974/75, essa mistura pesava 38% no total de proteinas consumidas, em pesquisa
realizada na populacao paulista (Tasco, 1991), ja em 1987, diminuiu sua participacdo para

22% (DUTRA-DE-OLIVEIRA, 1998).

A partir da leitura dos dados e dos relatos, ¢ possivel afirmar a melhoria na qualidade
na producdo e distribui¢do de arroz e feijdo concretiza-se como um veiculo importante para

reversdo das quedas do consumo destes alimentos, como mencionado anteriormente, ja que ¢
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papel das UPR’s atentar para estratégias que visem promover adequagdes nutricionais, bem

como a continua satisfacao da clientela.

No tocante a investigacdo das sobras de alimentos, o item subseqiiente do questionario
aborda o usudrio participante da pesquisa com a pergunta: Houve altera¢do na quantidade de
sobras de arroz e feijao durante os dias em que houve consumo destes alimentos no modo de

preparo ao vivo?

As respostas coletadas foram atribuidas por meio de uma escala gradativa, conforme
tabela 8, abaixo, além de uma das opg¢des, permitirem a assertiva na qual o individuo poderia

confirmar o comportamento de ndo ter o habito deixar sobras de alimentos no prato.

Tabela 8: Avaliacdo da amostra quanto as sobras de arroz e feijdo com o modo de preparo
ao vivo, referindo-se a 30 dias de experimentagdo dos mesmos.

Sobras de arroz e feijao Nota Homens Mulheres
correspondente
Passou a ndo sobrar nada (7) 13 16
Diminuiu muito a sobra (6) 04 06
Diminuiu um pouco a sobra (%) 01 03
Manteve-se igual 4) 06 07
Sobrou um pouco mais 3) 0 0
Sobrou mais 2) 0 0
Sobrou muito mais (1) 0 0
Nao costumo deixar sobras 16 08

Pode-se observar que entre as mulheres da amostra 39% referem que passaram a nao
haver mais sobras de arroz e feijdo em seus pratos. Entre os homens esta resposta foi de

32,5%.

Para melhor visualizagdo da aceitabilidade e aumento do consumo de arroz e feijao no
preparo ao vivo, os percentuais das respostas que referem diminui¢do das sobras foram

somados e 60,9% entre as mulheres notaram diminui¢do das sobras ¢ 45% entre os homens.

Aqueles que referem que as sobras mantiveram-se em quantidades semelhantes as
observadas no consumo do arroz e feijao de preparo tradicional foram 15 e 17%, dos homens

e mulheres, respectivamente. Nao hé registros de aumentos nas sobras.
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A nota média para determinar a intensidade da reducdo das sobras foi de 6,0, em
escala de 7 pontos, o que corresponde a prevaléncia do conceito de que a experiéncia permitiu

“diminuir muito as sobras”.

Ainda em relagdo as sobras, pode-se observar também que a amostra indica uma
tendéncia de homens ndo terem o habito de deixar sobras. A diferenca entre os géneros neste
habito ¢ de quase 20% a mais para este comportamento entre os homens, em relacdo as

mulheres.

A soma dos que informaram que suas sobras “diminuiram muito”, com o percentual
que observou que “passou a nao haver mais sobras” permite inferir que, muito provavelmente,
as sobras eram constituidas de arroz e feijdo. Os quais eram incluidos no prato pela forca do
habito, porém rejeitados ao longo da refeicdo e ndo consumidos. Esta observacdo da
veracidade a observacdo de que as refeicdes de self-service “atraem pela variedade, mas o

prato frustra expectativas”.

E possivel inferir ainda que a falta de exceléncia sensorial do arroz e feijao sdo as
maiores causas das sobras nos pratos, sejam estas somente de arroz e feijdo ou com a presenga

de outros géneros.

Estas conclusdes reforcam substancialmente as vantagens sensoriais obtidas com o

arroz e feijdo ao vivo.

Finalmente, na ultima questdo deste questiondrio, os pesquisados puderam avaliar a

experiéncia apds um més de execucdo (tabela 9).
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Tabela 9: Avaliagao da amostra com relagdo a produgdo de arroz e feijado com o modo
de preparo ao vivo, referindo-se a 30 dias de experimentagdo dos mesmos.

Avaliacao Nota Homens Mulheres
correspondente
Gostei muitissimo (7) 24 27
Gostei muito (6) 08 07
Gostei (5) 07 04
Indiferente (4) 0 0
Desgostei (3) 0 0
Desgostei muito (2) 0 0
Desgostei muitissimo (1) 0 0

Observa-se que nao houve nenhuma desaprovacao ou indiferenga. A iniciativa foi
aceita por 100% da amostra, ressaltando-se que aqueles que atribuiram nota méxima

representam 61,5% dos homens e 71% das mulheres.

A médias das notas atribuidas para a avaliagdo da iniciativa, numa escala hedonica de
7 pontos, foi de 6,43 e 6,60 para homens e mulheres respectivamente, que correspondem a
prevaléncia de um conceito entre “gostei muito” e “gostei muitissimo”. Estas notas médias
coincidem com as conclusdes de maior aceitabilidade entre as mulheres, entretanto do ponto

de vista estatistico ndo ha diferenca significativa entre as avaliagcdes dos géneros (p = 0,316).
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6. CONCLUSOES E CONSIDERACOES FINAIS

6.1. Conclusoes

As conclusdes sobre a avaliagdo conceitual dos restaurantes de auto-servigo — self-
service — sao de que, apesar desta modalidade de restaurante ser uma opg¢ao com grande
procura pela sociedade, o sistema ndo goza de bom conceito entre a clientela, sobretudo no

que diz respeito a qualidade da refeigao.

As consideragdes mais atribuidas para o sistema foram a de que, neste tipo de
restaurante, a clientela ¢ atraida pela variedade de alimentos, mas se frustra ao final da
refeicdo, porque a “comida ¢ sem graga”, “enjoativa” e “apresenta preparagdes com temperos
semelhantes”. As virtudes do sistema referiram-se a viabilidade de se poder realizar uma

refeicdo saudavel e a vantagem na liberdade de escolha dos itens que compdem o prato.

Sobre o conceito de comida caseira, concluiu-se que esta ¢ desejada pela clientela e
caracterizada, principalmente, por ser “quente”, “feita na hora” e “possuir tempero
perceptivel”. Para a maior parte dos entrevistados uma refeicao caseira deve ter poucos itens,
de 4 a 5 alimentos, sendo estes: arroz, feijao, carne e salada. Os vegetais cozidos ou refogados

foram incluidos por cerca de 20% da amostra.

Do contraste entre as duas avaliagdes, pode-se afirmar que tal referencial de comida
caseira ndo ¢ alcancado pelos restaurantes de comida a quilo, apesar dos inumeros apelos

existentes no comércio de “aqui, comida caseira”.

Tomando por base o principio de que o homem se alimenta de simbolos e que estes
tém estreita relacdo com os referenciais adquiridos em sua histéria alimentar, pode-se inferir
que as refei¢des dos restaurantes de comida a quilo sdo “sem graga” e “enjoativas” porque nao
encontram significado sensorial em seus clientes, e isto porque as mesmas tém sido

apresentadas desprovidas de atributos de uma comida caseira.

A proposta do preparo ao vivo de arroz e feijao, testada para superagao das falhas
sensoriais, mostrou-se totalmente vidvel técnica e operacionalmente, tanto para realizar o
arroz quanto para o feijdo. A aprovacdo do modo de servir foi confirmada, apesar de algumas
duvidas relativas a compreensao das perguntas que avaliaram a mudanga no local e modo de
preparo do arroz e feijao. No que se refere a logistica de producgdo e distribuigdo, pode-se

afirmar que ndo houve nenhum contratempo ocorrido durante a execugdo do preparo ao vivo.
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Com um olhar no breve histérico deste ramo dos servigos de alimentagao, acredita-se
que seu maior erro foi considerar estes dois alimentos, base do prato brasileiro, como meros
acompanhamentos para uma refeicdo. Nao se percebeu que o arroz e o feijao s6 conseguiram
a reputada importancia, porque conquistaram seu espaco a custa de um sabor, de um padrao

de temperatura, de um tempero e aroma caracteristicos.

A realidade ¢ que este mercado, ao longo destes anos, voltou a sua atengdo para a
estética do ambiente, para os grelhados, saladas e massas, na busca da qualidade, mas nao
percebeu que, na memoria de seus comensais, havia alguns atributos sensoriais que nao
estavam sendo contemplados por suas refei¢des. Acredita-se que esta desatengdo pode ter sido
a responsavel por parte desestruturacao das refeicdes e pelo mau conceito destes restaurantes

entre a sociedade.

As avaliacOes sensoriais do arroz e feijdo no preparo ao vivo foram amplamente
positivas, o que comprovam beneficiamento dos sabores destes alimentos com o modo de
preparo ao vivo, em comparagdo aos que sdo realizados tradicionalmente na produgdo e

distribuidos por meio de cubas ou recipientes.

A iniciativa resultou em melhoria significante no sabor do arroz e no do feijao e no
aumento do consumo per capita de ambos os alimentos. O referido aumento foi confirmado
também através das respostas relatadas pelos proprios comensais. Houve ainda a redugao

expressiva das sobras de arroz e feijao nos pratos, conforme avaliacdo dos proprios usuarios.

Os resultados das avaliagdes sensoriais realizadas apontaram no mesmo sentido tanto
nos primeiros dias da experimentacdo, como depois de transcorridos 30 dias de execucdo do

preparo, quando a iniciativa foi reavaliada, recebendo aprovagdao de 100% da amostra.

Apesar dos resultados, cerca de 50% da clientela ndo estd disposta a abrir mado da
grande variedade de preparacdes existentes nos restaurantes de comida a quilo. E o preparo ao
vivo pode ndo ser viavel para restaurantes com baixo nimero de comensais, pois ¢ necessaria
demanda continua de usuarios, para que novas preparagdes sejam reiniciadas. Para estes
estabelecimentos, recomenda-se que, pelo menos, os preparos sejam realizados em pequenas

porcdes e distribuidos nas mesmas panelas utilizadas na cocgdo ou no refogado.

A ampla maioria dos usudrios pesquisados considera que a iniciativa tem a capacidade
de interferir “muito positivamente” na satisfacdo dos clientes e que o preparo ao vivo
contribui para o aumento do consumo de arroz e feijdo. A maioria também concorda que uma

boa refei¢do comega com a exceléncia no preparo de arroz e feijdo.
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Os elogios recebidos deram conta de reforgar as convicgdes firmadas e sempre faziam
alusdes a comida caseira, a comida da mamae, ou da vovo e até frases como “deu vontade de
comer sO o arroz e o feijao”. Expressdes espontaneas, como estas, deram maior credibilidade
ao que ora se afirma, ou seja, de que ndo hd como oferecer comida caseira ao brasileiro, sem

primar pela exceléncia do arroz e do feijao.

A distribuicdo do arroz realizada através da mesma panela em que se realizou o
preparo tem a capacidade de preservar sua umidade, seu aroma, e conseqiientemente favorece

a percepgao dos temperos.

Para melhor comprovacao, as afericdes de temperaturas do arroz e do feijao realizadas
em restaurantes da cidade de Brasilia, mostraram que o mercado ndo oferece estes alimentos
nas temperaturas do preparo ao vivo e que tal diferenga ¢ estatisticamente significante. Esta
constatagdo cria a necessidade de que a distribuicdo destes alimentos ocorra em temperaturas
mais elevadas que as de seguranca alimentar, para que o comensal possa iniciar a refeicao

com os referidos alimentos ainda em temperaturas satisfatorias ao paladar.

Como a queda abrupta de temperatura apds o servico ¢ inevitdvel, o mercado,
pensando em qualidade sensorial, deveria praticar temperaturas mais elevadas. Como nao
conseguem, fazem com que o arroz e o feijao estejam desde a primeira garfada do comensal
na faixa de 40 a 45°C. Entretanto, no preparo ao vivo, para o mesmo tempo utilizado para

montagem da refei¢do, € possivel consumir o arroz a 74,5°C e o feijdo a 76,8°C.

Sugere-se, para os restaurantes que possuem balcdes enfileirados, a reordenagdo da
seqiiéncia das preparagdes, a fim de que o arroz e o feijao sejam disponibilizados ao fim da
linha de distribuicao, em local préximo a balanca, de modo a reduzir o tempo de esfriamento

dos mesmos, face a relevancia destes alimentos na composi¢ao do prato brasileiro.

Conforme opinido de 89,5% dos homens e 95,5% das mulheres da amostra, a refeicao
ganhou atributos de comida caseira e, por meio do preparo ao vivo, as caracteristicas “feito na
hora”, “quente”, “servido em panelas” e “com tempero perceptivel”, eleitos como atributos

caracteristicos de uma comida caseira, foram viabilizadas.

Destaca-se que a presenca do aroma e da umidade do arroz, mais concentrados ao fim
da preparo, potencializa a percep¢do do tempero, principalmente se ndo houver remog¢ao do
alimento da panela para outro recipiente. Na pratica este habito sempre foi caracteristica
natural no cotidiano do ambiente familiar e ndo vem sendo mantido pelos restaurantes self-

service.



86

6.2. Consideracoes finais

A finalizacdo de um curso quase sempre ¢ acompanhada da tarefa de realizar uma
pesquisa, uma monografia ou um estudo de caso. Nao raro sdo os que nesta missao saem em
busca de comprovar idéias diversas, debrucar-se sobre uma investigagcao por mera curiosidade
ou que decidam aprofundar-se em tema de seu proprio interesse, atualizando-o por meio de

uma revisao bibliografica.

Este trabalho, no qual se defende a idéia de que o preparo ao vivo de arroz e feijao se
constitui numa maneira viadvel de produzir exceléncia destes alimentos em restaurante self-
service, se consolida através deste documento, porém sua origem comegou a ser delineada no

inicio do ano de 1997.

As investigacdes seguiram-se por anos. Os didlogos com a clientela diariamente, até
que um dia se decidiu encerrar a produgdo do arroz nos paneldes industriais e solicitar que se
retornasse ao preparo em panelas, sob o fogdo, para verificar qual o efeito desta mudanga

junto aos comensais. E o resultado positivo foi imediato.

Em momento posterior, seguindo de perto as discretas mudangas no comportamento
dos clientes, propds-se a preparacdo de varias por¢des de arroz ao longo do intervalo do
almoco. Transferiu-se 0 mesmo raciocinio para o feijdo e a satisfacdo dos usuarios, dai para

frente, se estabilizou.

Neste contexto, com a producdo arroz e feijdo fracionadas durante todo o periodo do
almoco, iniciou-se 0 monitoramento constante da temperatura do arroz e do feijao e estas,
apesar de estarem dentro do que recomenda a legislacdo, ndo permitiam que se desfrutasse
dos mesmos atributos sensoriais existentes nos que se experimentava junto a panela, logo ao

final de cada preparo.

Em funcdo desta mudanca e do impacto satisfatério produzido na clientela, o qual se
da de forma duradoura, ¢ que se decidiu ndo poupar esforgos e dedicagdo para, por meio deste
trabalho, tentar inscrever na historia da evolucao dos restaurantes de auto-servigo, uma pagina
que chama a atencdo para um fator tdo elementar, conseguido sem muita ciéncia e sem

requintes no ambiente familiar, que ¢ a qualidade sensorial do arroz e feijao.

Se ¢ permitida a construgdo de uma frase, com a ousadia que se espera ndo ser
inoportuna, mesmo consciente de que estd nao refletira uma verdade absoluta: ainda ndo
conheci ninguém que, referindo-se a um bom restaurante self-service, tenha comegado seus

elogios pelo arroz ou o feijdo. Mas conhego varios, que ao lembrar da comida de casa,
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comegcam seus comentdrios divagando sobre as maravilhas do arroz e feijdo, cujo cheiro,
sabor e combinagdo tém a capacidade de garantir um bom almoco, independente de qual

serd a carne do dia ou qualquer outro acompanhamento para o prato.

O entendimento final ¢ que, no ambito da refei¢do, este ¢ o ponto mais falho dos
restaurantes de auto-servigo ao longo de toda sua existéncia e a0 mesmo tempo a principal

causa para que este modelo ja carregue certo grau de rejeicao na sociedade.

No preparo ao vivo de arroz e feijado acredita-se haver viabilidade técnica para
recaracterizacdo da refeicdo sensorialmente caseira e aumento significativo dos niveis de

satisfacdo da clientela dos restaurantes de auto-servigo.
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8.0 APENDICES

8.1. APENDICE 1

Ficha de avaliacao sobre o modelo auto-servico de restaurante

O sistema de restaurante self-service ¢ um modelo caracteristicamente brasileiro e

passou por varias transformacoes desde seu inicio.

Neste tipo de servico ha vantagens, como a agilidade para se realizar a refeicdo, a
liberdade para montar o prato com suas preferéncias e a de poder pagar somente pelo que se

come.

Entretanto, a presente pesquisa estd em busca de solucionar eventuais falhas deste
sistema e por isto listamos abaixo algumas afirmativas que podem coincidir com sua opinido

sobre este tipo de restaurante.

Obs 1: Vocé pode assinalar mais de uma afirmativa.

Obs 2: As respostas deverdo expressar sua impressao sobre varios restaurantes self-

service € nao somente ao servigo oferecido neste estabelecimento.

Afirmativas:
() Vocé se atrai pela variedade, mas, depois de montado, o prato costuma frustrar as
expectativas

() Uma comida “sem graga”
() Enjoativa
() A variedade acaba dificultando a montagem do “prato” (combinagdo
de alimentos)
) Existem muitas op¢des que dificultam a escolha
) Gosto do sistema, pois posso escolher alimentos diferentes todos os dias
) O sistema ¢ bom, pois a comida ¢ mais saudavel
) Parece com comida caseira
) Todas as preparacdes apresentam temperos semelhantes
) Nao vejo deficiéncias nos sistemas self-service de restaurantes.

) Outra:

N e e e e N
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Sexo( )Masc ( )Fem

Faixa etaria: ()20 a 30 anos ()31 a40anos
( )41 a50anos ( )51a60anos
Escolaridade: () Nao alfabetizado () 1° grau incompleto
() I° grau completo () 2°grau incompleto
() 2° grau completo () Superior incompleto

() Superior completo () Pos-graduacao
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APENDICE 2

Questionario sobre o conceito de “Comida Caseira”:

Nome:

Sexo( )Masc ( )Fem

Idade:  anos

Escolaridade: () Nao alfabetizado () 1° grau incompleto
() 1° grau completo () 2°grau incompleto
() 2° grau completo () Superior incompleto
() Superior completo () Pos-graduagao

Pergunta 1: Com que freqiiéncia vocé almoca neste restaurante?
) raramente

) 1 vez por semana

) entre 2 e 3 vezes por semana

) quase todos os dias da semana

~ SN SN A

) todos os dias da semana

Pergunta 2: Vocé prefere almoc¢ar em casa ou fora de casa?
() Em casa sempre que possivel
() Fora de casa por conveniéncia ou necessidade
() Prefiro fora de casa
Pergunta 3: Vocé gosta de “comida caseira”?
( ) Sim
( ) Nao
Pergunta 4: Para vocé, como é uma “comida caseira?” (vocé pode marcar mais de uma

opcao)
) Quente

) Com tempero perceptivel

) Requintada

) Simples (com poucas opgdes € sem muito requinte)
) “Feita na hora”

) Servida em panelas

) Preparada por alguém da familia

) Preparada por bom(a) cozinheiro(a)

N N N e N e N e e N N

) Comida que sé se come em casa



97

() Outra:

Pergunta 5: Se vocé pudesse realizar sua refeicio com o seu ideal de comida caseira, o
que haveria em seu prato?
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APENDICE 3

Questionario para avaliacao do experimento no 2° dia de funcionamento do preparo ao
vivo de arroz e feijao:

Nome:

Pergunta 1: Vocé aprova a tentativa de preparo “ao vivo” de arroz e feijao no ambiente
do restaurante?

( ) Sim
( ) Nao

Pergunta 2: Vocé considera que seu “prato” ficou com mais caracteristica de “comida
caseira”?

( ) Sim
( ) Nao

Pergunta 3: Como vocé avalia o sabor do arroz neste modo de preparac¢ao?

) melhorou muito
) melhorou
) ndo notei diferenca em relagdo ao servido nas cubas

) piorou

) piorou muito

Pergunta 4: Como vocé avalia o sabor do feijao neste modo de preparacio?

) melhorou muito
) melhorou
) ndo notei diferenca em relagdo ao servido nas cubas

) piorou

~ A~ N~~~

) piorou muito

Pergunta 5: Como vocé avalia a mudan¢a em relagdo ao local e modo de servir no
preparo do arroz?

) Gostei muito
) Gostei
) Indiferente

) Nao gostei

~ N~~~

) Desgostei muito

Pergunta 6: Como vocé avalia a mudanca em relagdo ao local e modo de servir no
preparo do feijao?

() Gostei muito



() Gostei
() Indiferente
() Nao gostei

() Desgostei muito

99
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APENDICE 4

Questionario para avaliacdo apos 30 dias de funcionamento do preparo ao vivo de arroz

e feijao:

Nome:

Pergunta 1: Vocé acha que esta modificagdo no modo de preparo de arroz e feijao pode
interferir na satisfacio dos usuarios de restaurantes self-service?

(

(
(
(
(

) Aumentaria muito a satisfagao
) Aumentaria a satisfacao

) Indiferente

) Diminuiria a satisfagao

) Diminuiria muito a satisfagao

Pergunta 2: Expresse sua opinido acerca da seguinte afirmativa: “Um saboroso prato de
almogo comega com o arroz e o feijao muito bem preparados”:

(

(
(
(
(

) Concordo totalmente

) Concordo parcialmente
) Discordo

) Discordo totalmente

) Nao sei

Pergunta 3: Vocé considera que a base da refeicio com arroz e feijao nestas condicoes
propostas diminui a necessidade do oferecimento de grande variedade de opcoes em
restaurantes self-services?

(
(

Comentario opcional:

) Sim
) Nao

Pergunta 4: Estudos mostram que nas altimas décadas houve diminuicdo no consumo de
cereais, tubérculos e feijoes no almoco de brasileiros. Vocé considera que esta iniciativa
favorece o aumento do consumo destes alimentos?

(
(

() Indiferente. Por qué?

) Sim
) Nao
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Pergunta 5: Vocé acha que houve alteracio no seu consumo de arroz e feijao nos dias em
que vocé provou do modo de preparo ao vivo?

() Sim, aumentei meu consumo
() Manteve-se igual

() Nao, diminui o consumo

Pergunta 6:: Vocé acha que houve alteracido na quantidade de sobras de arroz e feijao em
seu prato?

) Passou a nao sobrar nada

) Diminuiu muito a sobra

) Diminuiu um pouco a sobra
) Manteve-se igual

) Sobrou um pouco mais

) Sobrou muito mais

~ NN NN~ A~

) Nao costumo deixar sobras

Pergunta 7: Vocé ja avaliou a experiéncia na primeira semana. Agora ao final, como vocé
a avalia?

) Gostei muitissimo
) Gostei muito

) Gostei

) Desgostei

) Desgostei muito

~ NN N~

) Desgostei muitissimo
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APENDICE 5

Fichas de preparacao do arroz e feijao

NOME DA PREPARACAO: Arroz branco

INGREDIENTES | Peso Peso Fatorde | Per Modo de Preparo
Bruto(g) | liquido (g) | corregdo | capita

Arroz branco 20.000 20.000 1,0 59,7 | Lavar o arroz. Aquecer a

Sal 560 560 1,0 5,97 | 4gua. Separar duas panelas

Oleo 2.000ml | 2.000ml 1,0 1,67 | grandes. Colocar metade do

Alho picado 480 480 1,0 1,43 | sal, do 6leo e do alho em

cada panela. Refogar por 10
minutos. Adicionar o arroz.
Refogar o arroz por 5
minutos. Submeter a cocgao
por 25 minutos com a

panela tampada.

Valor Energético Total (VET) = 87.395,2 Kcal

VET individual =222,08 Kcal

Nutriente Gramas Distribui¢do  Distribui¢ao
caldrica %
Carboidratos 47,44g  189,97Kcal 85,5%
Proteinas 4,27¢g 17,08Kcal 7,6%
Lipideos 1,67¢g 15,03kcal 6,9%

Fator de coccao: 2,15
Rendimento: 49.540g ou 335 porgdes

Porg¢do: 147,8¢g
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NOME DA PREPARACAO: Feijio carioca

INGREDIENTES | Peso Peso FC Per Modo de Preparo
Bruto | liquido (g) Capita
(2)

Feijao carioca 10.000 10.000 1,0 31,4

Catar o feijdo. Submeter a
Alho 500 500 1,0 1,57
. cocgdo sob pressdo por 30
Oleo de soja 2.000ml | 2.000ml 1,0 6,2

min Dividir a quantidade
Sal 400 400 1,0 1,25

em duas panelas de pressao
grandes.  Separadamente,
refogar o alho e o sal com o
6leo por 10 min. Adicionar
o refogado ao feijdo.
Finalizar cocg¢ao apos 10

min.

VET total = 57.320Kcal

VET individual = 164,3Kcal

Nutriente Gramas Distribui¢do  Distribui¢ao
calorica %
Carboidratos 20,09¢ 80,3Kcal 48,9%
Proteinas 6,38g 25,5kcal 15,5%
Lipideos 6,51g 58,5kcal 35,6%

Fator de coccao: 2,46
Rendimento: 31.800g ou 318 porg¢des

Porcao: 99,7¢g
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APENDICE 6
Método de Savio

A avaliagdo do consumo alimentar ¢ feita durante o almogo pela observacao das
porc¢des servidas pelos comensais.

Para diferenciar as porgdes, primeiramente ¢ feita padronizagdo do peso das
preparagdes servidas, com os respectivos utensilios utilizados pela UAN. Tal procedimento ¢
feito antes do almogo, quando se faz a pesagem de trés por¢des de cada uma das preparagdes
em trés medidas (3 cheias, 3 médias e 3 rasas).

Apoés esta pesagem ¢ feita a média de peso de cada porcdo. A pesagem ¢ feita na
balanca da propria unidade.

A etapa seguinte ¢ a observacao direta do consumo de arroz e feijao dos individuos.

Foram observadas as porcdes servidas de 50 individuos, em cada tipo de preparagdo.
De forma que, ao todo, a analise fora feita para o consumo de 200 comensais.

As preparagoes servidas sdo registradas segundo os utensilios utilizados e anotadas as
quantidades segundo a diferenciagdo estabelecida na primeira etapa, isto €, as porgdes
servidas sdo identificadas como porg¢des rasas, médias e cheias.

Toda amostra observada ¢é feita de forma aleatoria, sem o conhecimento dos mesmos.
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APENDICE 7

Analises Estatisticas

Avaliacio do ARROZ no preparo ao vivo apos 02 dias de experimentacio

Da anélise com os dados da questdo 03, do terceiro questionario, obteve-se as tabelas
abaixo:

Anova: fator Unico

RESUMO
Grupo Contagem Soma Média  Varidncia
Homem 39 164 4,205128 0,851552
Mulher 44 198 4,5 0,348837
ANOVA
Fonte da variagao SQ gl MQ F valor-P F critico
Entre grupos 1,797652147 1 1,797652 3,074598 0,083307211 3,958859907
Dentro dos grupos  47,35897436 81 0,584679
Total 49,15662651 82

Compreensio das saidas:

A primeira tabela mostra somente informacdes descritivas, do tipo contagem, soma
das notas em escala heddnica, nota média e variancia de cada sexo.

A segunda tabela ¢ a que interessa porque mostra a analise da variancia.

Considerada a hipdtese de nulidade ou Hy, de que ndo hé diferenca entre as médias das
unidades experimentais, isto ¢, a avaliacdo do sabor do arroz feito pelos homens e mulheres.

De forma resumida, o teste F rejeita a hipotese nula sempre que o F cajculado € maior que

oF critico ou tabelado-

Neste caso ¢ exatamente o contrario, pois 0 F caicutado = 3,074598 € menor que 0 F cisico
ou tabelado — 3,958859907.

Logo, o teste, ao nivel de significincia de 5%, aceita a hipotese de igualdade de
médias.

Note que a média, a que se refere, € a nota média, ou seja , “MELHOROU =4".

Em sintese, a resposta da avaliacdo do sabor sob o ponto de vista estatistico ¢ a mesma
para homens e mulheres, com a ressalva que as mulheres apresentam uma menor variagao
entre as respostas, 0 que sugere que a opinido feminina contribuiu mais em relagdo a nota = 4
=> “melhorou”.



106

Avaliacio do FEIJAO no preparo ao vivo, apos 02 dias de experimentacio

Da andlise com os dados da questdo 04, do 3° questionério, se obteve as tabelas
abaixo:

Anova: fator dnico

RESUMO
Srupo Contagern  Soma Media  Vandncia
Hornerm a4 167 4394737 077305
hlulher 42 195 4 542857 0332753
AMONWA,
Fonte da variacdo S of M3 F valor-P F critico
Entre grupos 1,228195 11228195 2474039 0119738 3 963464
Dentro dos grupos 38,7218 78 0495433
Tatal 29 85 74

Compreensao das saidas:

A primeira tabela mostra somente informagdes descritivas, do tipo contagem soma das
notas em escala hedonica, nota média ¢ variancia de cada sexo.

A segunda tabela ¢ a que interessa, porque mostra a analise da variancia.

Considerada a hipotese de nulidade ou Hy de que ndo ha diferenca entre as médias das
unidades experimentais, isto €, a avaliacdo do sabor do feijao feito pelos homens e mulheres.

De forma resumida, o teste F rejeita a hipotese nula sempre que 0 Feaicutado € maior que

o Fcritico ou tabelado-

Neste caso € exatamente o contrario, pois 0 Feaiculado = 2,474039 € menor que 0 Fesitico ou
tabelado — 3’963464

Logo, o teste ao nivel de significincia de 5% aceita a hipotese de igualdade de
médias.

Veja que a média a que se refere ¢ a nota média, ou seja , “MELHOROU = 4",

Em sintese, a resposta da avaliacao do sabor do feijao, sob o ponto de vista estatistico,
¢ a mesma para homens e mulheres, com a ressalva que as mulheres apresentam uma menor
variagdo entre as respostas, o que sugere que a opinido feminina contribuiu mais, em relacao a
nota = 4 => “melhorou”.

Outra maneira de avaliar o teste (ANOVA) ¢ o p-valor ou probabilidade de
significancia.

Neste caso, o p-valor foi de 11,98 %, maior que o nivel de significancia de 5% , ¢
assim a hipotese nula deve ser aceita.
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Teste estatistico para avaliacio da mudanca do local e do modo de servir ARROZ

A partir dos dados obtidos pelo 3° questionario de avaliagdo sdo possiveis as seguintes

analises:

Anova: fator dnico

RESUMO
Srupo Contagern  Soma Media  Vandncia
Hornerm a7 150 4054054 0941441
hlulher 44 183 4295455 031607
AMONWA,
Fonte da variacdo S of M3 F valor-P F critico
Entre grupos 1171239 1 1171239 1515584 0221941 3561901
Dentro dos grupos  B1,05035 8 0772797
Tatal B2 2200 an
Analise:

O F calcutado = 1,515584 € menor que o Fiico , l0go a hipotese nula de igualdades das
médias deve ser aceita, ou seja, a média das amostras ndo sdo significativamente diferentes
entre si. Portanto niao ha diferenca significativa entre as avaliacoes de homens e

mulheres.

Nota media atribuida pelos homens: 4,05 (conceito corresponde a “Gostou”.), numa

escala de 5 pontos.

Nota media atribuida pelas mulheres: 4,29 (conceito corresponde a “Gostou”), numa

escala de 5 pontos.
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Teste estatistico para avaliacio da mudanca do local e do modo de servir o FEIJAO

A partir dos dados obtidos pelo 3° questionario de avaliacdo sdo possiveis as seguintes
analises:

Anova: fator dnico

RESUMO
Srupo Contagerm  Soma Media \angncia
Harnerm | 152 4 1 027027027
ulher 44 193 4 386363636 0661205074
AN A,
Fante da varacdo S el L, F valor-F F critica
Entra grupos 3043791574 1 3043791574 3 BE5462313 0059126295 3 960352046
Dentro dos grupos BB 43181818 80 0830397727
Tatal 53 47560975 g1
Analise:

O F calculado = 3,665462313 ¢ menor que 0 Fitico = 3,960352046 , logo a hipdtese nula
de igualdades das médias deve ser aceita, ou seja, a média das amostras ndo sao
significamente diferentes entre si. Portanto ndo ha diferenca significativa entre as
avaliacoes de homens e mulheres.

Caso queira avaliar pelo p-valor, a idéia ¢ a mesma, ou seja, a probabilidade 5,91% ¢
maior que o nivel de significancia adotado de 5% o que nos leva mais uma vez a aceitar a
hipotese nula.

Nota media atribuida pelos homens: 4,0 (conceito corresponde a “Gostou”.), numa
escala de 5 pontos.

Nota media atribuida pelas mulheres: 4,38 (conceito corresponde a “Gostou”), numa
escala de 5 pontos.
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Comparaciao das médias das temperaturas do ARROZ no preparo ao vivo e pelo método

convencional de producao na UPR sede do experimento

Em geral, os testes estatisticos sdo usados para comparar diferentes grupos de
elementos, com respeito a alguma variavel de interesse, ou variavel resposta.

O uso de testes estatisticos permite avaliar se as diferengas observadas entre os dois
grupos podem ser meramente justificadas por fatores casuais (Hy), ou se tais diferengas sao
reais, ou significativas (H,).

O chamado teste-t ¢ apropriado para comparar dois conjuntos de dados quantitativos,
em termos de seus valores médios.

Para aplicar o teste-# as hipdteses deverdo ser formuladas em termos de valores
médios, como segue:

Hy: A temperatura média do Arroz ao vivo nao se altera com o modo de preparo (Cuba / Ao
Vivo)

H;: A temperatura média do Arroz ao vivo aumenta com o modo de preparo (Cuba / Ao
Vivo)

A estatistica do teste baseia-se nos valores observados da variavel D, definida por:

D = (Temperatura/Cuba) — (Temperatura/Ao Vivo) , que ¢ a diferenca entre as médias das
duas amostras, mas leva em consideracdo também o nimero de elementos de cada amostra e a
variabilidade interna destas amostras.

Este teste exige suposicdes basicas para ser aplicado, ou seja, (1) os dois conjuntos de
dados provém de distribui¢cdes normais e (2) com a mesma variancia.

Obs: Neste teste, se presumiu variancias diferentes porque sdo populacdes distintas, ou seja, o
material ¢ 0 mesmo (arroz), mas nao foi o mesmo arroz submetido a preparagdes de um tipo e
de outro.

Se a hipotese nula for correta, deve-se esperar que os valores observados desta
variavel estejam em torno de zero, ou ainda, que a média destas diferencas esteja proximo de
Zero.

Sera realizado um teste unilateral, pois a hipotese alternativa H; foi formulada com o
sinal de “>" , ou seja, (aumenta)
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Compreensiao da saida:
Teste-t: duas amostras presumindo variancias diferentes

Arroz ao vivo Arroz na cuba

Média 95,425 67,35
Variancia 48,3225 46,89
Observacgoes 4 4
Hipotese da diferenca de média 0
o] 6
Stat t 5,754436159
P(T<=t) uni-caudal 0,000599808
t critico uni-caudal 1,943180905
P(T<=t) bi-caudal 0,001199617
t critico bi-caudal 2,446913641

As trés primeiras linhas da tabela de saida sdo medidas descritivas de cada amostra e
na quarta linha a variancia agrupada.

A “hipétese da diferenca de médias™ igual a zero (quinta linha) indica que a hipdtese
de nula do teste afirma que as duas médias sao iguais.

Na sexta e sétima linha temos os graus de liberdade e o valor da estatistica ¢.

Os resultados apresentados nas ultimas quatro linhas dependem se o teste € unilateral
(unicaudal) ou bilateral (bi-caudal). Neste caso o teste ¢ unilateral, basta concentrar na
informacgao das linhas 6 a 8.

Conceito:

Grau de liberdade, tecnicamente, refere-se a liberdade de variagdo num conjunto de
escores. No caso da coleta em questdo, sdo quatro horarios em pares logo, 8 — 2 = 6 graus de
liberdade, ou seja, gl = 2n — 2 , onde n = tamanho da amostra em cada grupo.

Analise:

Em P(T<=t) ¢ dada a probabilidade de significancia (p= 0,000599808) e em t critico ¢ dado o
menor valor de t para o teste rejeitar Hy ao nivel de significancia de 5% .

Considerando o nivel de significancia de 5% o = 0,05, o teste conclui que os dados
mostram evidéncia suficiente de que Hy € falsa (pois p = 0,0005...) e portanto, menor que o
nivel de significancia adotado, detectando-se entdo que houve um aumento real da
temperatura entre as formas de preparo/armazenamento. Em outras palavras rejeita-se
Ho.

Pode-se afirmar que o modo de preparo ao vivo eleva as temperaturas do arroz
com 95% de certeza.
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Comparacio das médias das temperaturas do FEIJAO no preparo ao vivo e pelo
método convencional de producao na UPR sede do experimento

Em geral, os testes estatisticos sdo usados para comparar diferentes grupos de
elementos, com respeito a alguma variavel de interesse, ou variavel resposta.

O uso de testes estatisticos permite avaliar se as diferengas observadas entre os dois
grupos podem ser meramente justificadas por fatores casuais (Hy), ou se tais diferengas sao
reais, ou significativas (H,).

O chamado teste-t ¢ apropriado para comparar dois conjuntos de dados quantitativos,
em termos de seus valores médios.

Para aplicar o teste-# as hipdteses deverdo ser formuladas em termos de valores
médios, como segue:

Hj: A temperatura média do Feijao ndo se altera com o modo de preparo (Cuba / Ao Vivo)

Hi: A temperatura média do Feijdo aumenta com o modo de preparo (Cuba / Ao Vivo)

A estatistica do teste baseia-se nos valores observados da variavel D, definida por:

D = (Temperatura/Cuba) — (Temperatura/Ao Vivo) , que € a diferenca entre as médias
das duas amostras, mas leva em consideracdo também o nuimero de clementos de cada
amostra e a variabilidade interna destas amostras.

Este teste exige suposicdes basicas para ser aplicado, ou seja, (1) os dois conjuntos de
dados provém de distribui¢cdes normais e (2) com a mesma variancia.

Obs: Neste teste se presumiu variancias equivalentes porque sao populagdes distintas,
ou seja, o material ¢ o mesmo (Feijao), mas ndo foi o mesmo feijao submetido a um tipo de
preparo e a outro.

Se a hipotese nula for correta, devemos esperar que os valores observados desta
variavel estejam em torno de zero, ou ainda, que a média destas diferencas esteja proximo de
zero.

Sera realizado um teste unilateral, pois a hipotese alternativa H; foi formulada com o
sinal de “>", ou seja, (aumenta)
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Compreensiao da saida:
Teste-t: duas amostras presumindo variancias diferentes

Feijdo ao vivo Feijdo cuba

Média 96,65 61,85
Variancia 3,13 3,556666667
Observagdes 4 4
Hipétese da diferenca de média 0
gl 6
Stat t 26,91562089
P(T<=t) uni-caudal 8,68647E-08
t critico uni-caudal 1,943180905
P(T<=t) bi-caudal 1,73729E-07
t critico bi-caudal 2,446913641

As trés primeiras linhas da tabela de saida sdo medidas descritivas de cada amostra.
Na quarta linha apresenta-se a variancia agrupada.

A “hipotese da diferenca de médias” igual a zero (quinta linha) indica que a hipotese
de nula do teste afirma que as duas médias sdo iguais.

Na sexta e sétima linha tem-se os graus de liberdade e o valor da estatistica .

Os resultados apresentados nas ultimas quatro linhas dependem se o teste ¢ unilateral
(unicaudal) ou bilateral (bi-caudal). Neste caso o teste ¢ unilateral, basta concentrar na
informagao das linhas 6 a 8.

Conceito:

Grau de liberdade, tecnicamente, refere-se a liberdade de variagdo num conjunto de
escores. No caso da coleta em questdo, sao quatro horarios em pares logo, 8 — 2 = 6 graus de
liberdade, ou seja, gl = 2n — 2 , onde n = tamanho da amostra em cada grupo.

Analise:

Em P(T<=t) ¢ dada a probabilidade de significancia (p=8,68647E-08) e em ¢ critico &
dado o menor valor de t para o teste rejeitar Hy ao nivel de significincia de 5% .

Considerando o nivel de significancia de 5% o = 0,05, o teste conclui que os dados
mostram evidéncia suficiente de que Hy € falsa (pois p = 8,68647E-08) e portanto, menor que
o nivel de significancia adotado, detectando entdo que houve um aumento real da
temperatura entre as formas de preparo/armazenamento. Em outras palavras rejeitamos
Hp .

Pode-se afirmar que o modo de preparo ao vivo eleva as temperaturas do feijao
com 95% de certeza.

Obs: A abordagem para a andlise podera ser feita através do P-valor ou probabilidade
e também pela analise do t calculado em comparagao ao ¢ critico tabelado.

Nos dois casos, Arroz e Feijdo o t calculado foi maior que o t critico tabelado, entdo
rejeita-se Hy , pois os teste foi unilateral do tipo Varl > Var2 onde Varl = Arroz/Feijao (ao
vivo) e Var2 = Arroz/Feijao (Cuba).
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Comparacao entre as Temperaturas do ARROZ de 8 restaurantes de auto-servico

de Brasilia com a Temperatura média do ARRQOZ preparado ao vivo,

na UPR sede da experimentacao

O teste foi viabilizado comparando-se a média dos 08 restaurantes com a média do
restaurante sede da experimentagdo (arroz ao vivo).

Como se pode ver, as amostras sdo de tamanhos distintos, 08 e 04 valores de
temperaturas.

O teste-f foi realizado presumindo variancias diferentes.

Conforme quadro abaixo:
Teste-t: duas amostras presumindo variancias diferentes

Arroz ao vivo Rest Diversos
Média 95,425 59,625
Variancia 48,3225 169,6935714
Observagodes 4 8
Hipétese da diferenca de média 0
gl 10
Stat t 6,204559978
P(T<=t) uni-caudal 5,04256E-05
t critico uni-caudal 1,812461505
P(T<=t) bi-caudal 0,000100851
t critico bi-caudal 2,228139238

Inicialmente ¢ verificado se os dois métodos produzem os mesmos resultados:
Hy: Em média, os métodos de preparo/armazenamento mantém a mesma temperatura.

H;: Em média, os métodos de preparo/armazenamento mantém temperaturas
diferentes.

Desta vez o teste utilizado € o bi-caudal, pois testa-se a existéncia de diferencas entre
os métodos.

Em P(T<=t) = 0,000100851 ¢ dada a probabilidade de significancia e em t critico bi-
caudal ¢ dado o menor valor de t para o teste rejeitar Hy ao nivel de significancia de 5%.

Logo, usando a abordagem demonstrada anteriormente, o teste rejeita Hy, pois a
probabilidade (vezes 2) devido ao teste bi-caudal ¢ menor que 0,05 = a.



114

Comparacio entre as temperaturas do FEIJAO dos 8 restaurantes de auto-servico

de Brasilia com a Temperatura média do FEIJAO preparado ao vivo

na UPR sede da experimentacao

O teste foi viavel, comparando-se a média dos 08 restaurantes com a média do
restaurante sede da experimentagdo (Feijao ao vivo).

Como se pode ver, as amostras sdo de tamanhos distintos, 08 e 04 valores de
temperaturas.

O teste-f foi realizado presumindo-se variancias diferentes.

Conforme quadro abaixo:
Teste-t: duas amostras presumindo variancias diferentes

Feijdo ao Vivo Rest Diversos

Média 96,65 72,5
Variancia 3,13 83,72
Observagodes 4 8
Hipétese da diferenca de média 0
gl 8
Stat t 7,200939036
P(T<=t) uni-caudal 4,61829E-05
t critico uni-caudal 1,85954832
P(T<=t) bi-caudal 9,23658E-05
t critico bi-caudal 2,306005626

Inicia-se a verificacdo analisando se os dois métodos produzem os mesmos resultados, ou
seja:

Hyp: Em média, os métodos de preparo/armazenamento mantém a mesma temperatura.

Hi: Em média, os métodos de preparo/armazenamento mantém temperaturas
diferentes.

Desta vez o teste utilizado ¢ o bi-caudal, pois o teste verifica a existéncia de diferengas
entre os métodos.

Em P(T<=t) = 9,23658E-05 ¢ dada a probabilidade de significancia e em t critico bi-
caudal ¢ dado o menor valor de t para o teste rejeitar Hp ao nivel de significancia de 5%.

Logo, usando a abordagem demonstrada anteriormente, o teste rejeita Hy, pois a
probabilidade (vezes 2) devido ao teste bi-caudal € menor que 0,05 = a.

Abordando o valor de t calculado = 7,20... ¢ maior que t critico = 2,30...., isto &,
corresponde a uma das areas de rejeicao de Hy pois o teste foi bicaudal.
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Comparacio entre as porcoes médias per capita de ARROZ E FEIJAO entre o preparo
a0 vivo e de producao tradicional

Preparo 1° ensaio 22° ensaio
tradicional 133 132
a0 Vivo 172,5 173,5

Sendo Ho = igualdade entre as médias e H1 diferencas entre as médias, o teste
apresentou p-valor = 0,0079. Usando o teste bicaudal, o resultado multiplicado por 2 ¢ menor

do que o nivel de significancia de 5%, portanto a hipotese nula ndo devera ser aceita, pois a

diferenca de médias ¢ significativa.
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A iniciativa proposta pode interferir na satisfacao dos usuarios de restaurantes self-
service

Da analise com os dados da questdo 01, do 4° questionario, se obteve as tabelas
abaixo:

Teste (ANOVA) para a questio da possibilidade do preparo ao vivo poder interferir na
satisfacao dos usuarios.

Os resultados indicam que:
O F catculado = 0,6200... ¢ muito menor que 0 F pefado = 3,966...

Nao se rejeita a hipdtese de nulidade, ou seja, a hipotese Hy afirma que as populacdes
(homem e mulher) tém a mesma média, ou seja suas opinides ndo sdo diferentes
estatisticamente.

Compreensio das saidas abaixo:

Anova: fator dnico

RESUMO
Srupo Contagem  Soma Media W ariancia
Homem 33 174 4578947365 0304409673
hulher 40 157 4 575 0, 27E282051
AMNONA,
Fonte da variacio S0 ol L[] F valorF Fchitica
Entre grupos 017973905823 1 079790823 0p20020177 0433488622 3 966761142

Dentra dos grupos 22 035815759 7B 0285975762

Taotal 22 217945872 77

A média para satisfacio esta em torno de 4,6. Isto quer dizer: “aumentou a satisfacio dos
usuarios “ com alguma tendéncia a “aumentar muito”.
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Avaliacao: Sobras de Arroz e Feijao, apos 30 de consumo do preparo ao vivo

Da analise com os dados da questdo 06, do 4° questionario, descreve-se:

Sobre a avaliacio das sobras, a analise de varidncia demonstrou igualdade de
médias, em torno da nota “6”, ou seja, “diminuiu muito a sobra”.

Baseado na influéncia das notas “6 e 4” a média que poderia ser facilmente igual a
“7”, ou seja , “nao sobrou nada” foi afetada para baixo.

Conclui-se que as médias de homens e mulheres nio sdo estatisticamente
diferentes entre si, ¢ estdo em torno da nota “6”. NAO Rejeitamos entdo a hipotese Hy de
igualdades entre médias.

Note-se que 0 F caiculado = 0,008... menor que o F tapelado ou critico = 4,01.

Anova: fator dnico

RESUMO
Srupo Contagerm  Soma Media \angncia
Harnerm 24 144 B 165217393
ulher 32 1M 596875 1515120963
AN A,
Fante da varacdo S el L, F valor-F F critica
Entra grupos 0013392857 1 0013392857 0008511533 0926534502 4 019540256

Dentro dos grupos 84 96875 54 1 57349537

Tatal 54 95214286 55
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Avaliacao da experiéncia, apos 30 dias de execucio

(iniciativa do preparo de arroz e feijao ao vivo)

Da anélise breve com os dados da questdo 07, do quarto questionario, se obteve as
tabelas abaixo:

Anova: fator Unico

RESUMO
Grupo Contagem Soma Média Varidncia
Homem 39 251 6,435897 0,620782726
Mulher 38 251 6,605263 0,461593172
ANOVA
Fonte da variagdo SQ gl MQ F valor-P  F critico
Entre grupos 0,552088 1 0,552088 1,018144885 0,316204 3,968466
Dentro dos grupos  40,66869 75 0,542249
Total 41,22078 76

Nota media atribuida pelos homens: 6,435897 (conceito entre GOSTEI MUITO e
GOSTEI MUITISSIMO), numa escala de 7 pontos

Nota media atribuida pelas mulheres: 6,605263 (conceito entre GOSTEI MUITO e
GOSTEI MUITISSIMO), numa escala de 7 pontos

Compreensao das saidas:

A primeira tabela nos mostra somente informagdes descritivas, do tipo contagem,
soma das notas em escala hedonica, nota média ¢ variancia de cada sexo.

A segunda tabela demonstra a analise da variancia

Considerada a hipotese de nulidade ou Hy de que ndo hé diferenca entre as médias das
unidades experimentais, isto €, a avaliagdo do sabor do arroz e feijao (como um todo) feito
pelos homens e mulheres.

De forma resumida, o teste F rejeita a hipotese nula sempre que o F cajculado € maior
quc o F critico ou tabelado-

Neste caso ¢ exatamente o contrario, pois 0 F cacuado = 1,018144885 ¢ menor que o
F critico ou tabelado — 3,968466
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Logo, o teste ao nivel de significancia de 5%, aceita a hipotese de igualdade de
médias, isto ¢, ndo ha diferenca estatistica significante entre homens e mulheres.

Note-se que a média a que se refere ¢ a nota média, ou seja, “GOSTEI MUITO = 6”.

Em sintese, a resposta da avaliagdo do sabor sob o ponto de vista estatistico ¢ a mesma
para homens e mulheres, com a ressalva que as mulheres apresentam “NOVAMENTE” uma
menor variacdo entre as respostas, o que sugere que a opinido feminina contribuiu mais em
relagdo a nota = 7 => “GOSTEI MUITISSIMO”, que leva a média para cima.

Outro detalhe, note-se que foi usado o teste de razdo de varidncia F da ANOVA,
porque se tem agora a distingdo de géneros ou seja, homem versus mulher.

Observacio:

A perda de informag¢do com dados faltantes, ou seja, a diferenca entre os tamanhos dos
grupos € pequena. Aqui se analisa a variagao total que é decomposta em 3 grupos de causas
ou fontes:

1) variagdo relacionada com os grupos;
2) variagdo relacionada com as causas controladas pelo delineamento experimental;
3) variagdo relacionada com o erro experimental.

Os graus de liberdade, para estimativa do erro experimental, sio maximos,
melhorando a precisdo do experimento e permitindo sensibilidade aos testes estatisticos.
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APENDICE 8

COMENTARIOS ESPONTANEOS

1° Questionario. Avaliacao do sistema auto-servico de restaurantes

() Nio vejo deficiéncias nos sistemas self serviee de restavrantes,

0w NE qede N Yo € 89 b

Nome: . \Qc&&i}w% b 0. Q@—\b&)\\
Sexo ( )Masc (<) Fem

«) Outra; 0@&\0 QL V}DLQWYV\OV by, ooy Miaxmmbb
mhwumx ¢ GLL&MM MW AAW%
Nome: UMD LG\W\, & Lo M . Qmoa
Sexo( )Masc () Fem . poucd Aok, pouco atho, 4 /pwwwbu




121

2° Questionario. Composicao do prato com “Comida Caseira”

Pergunta 5: Se vocé pudesse realizar sua refeicdo com seu ideal de comida caseira, o
que haveria em seu prato?

' !
AT, FEiJAT, Vi 24 cat, LEOVIE] € vEA Doy VA A
‘ 7 T 7

Salode M«%O\ , %{}é// CAng, ok /f", r~acanne—] /,
U@("“’""m -

o ) 1 e L@M/W </ PNy g -

el M%/WM s A

/{WW_D;Q (S
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3° Questionario. Aplicado no no 2° dia de producio de arroz e feijdo ao vivo

Pergunta 6: Como vocé avalia a mudanca, em relacio ao modo de servir arroz e feijao?

(X) Gostei muito

sl T (osre>
Cfow-\\{/)\zr\ DN e Ry fno&

(X) Gostei muito

Lg\o%w\cwmjru&k A MAHO\M S e
ﬁ/&o 2 N«M@@{&OQ/QJ\&M %Qx\)c'x@/)

(X) Gostei muito
095 Je"CQM il %ﬁmo 2 ”W”%m"’”a”’a’ M —

+OCQ O 7%//.1/0%61 }‘L«M
l/’)/C/Q /i/a/penmageoc?‘
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4° Questionario. Avaliacdo preparo ao vivo de arroz e feijao, apos 30 dias
de funcionamento

orpis  COUGE Wuéb Ve dics i geein o el éob

/
7222?42 fpa:) QLA 2.8 ma/é /auﬂ/nin/é/ Io) 234:/(,: ’Wé

() Indiferente. Por qué?

A JuicaTiva Do REHAVMAT & VALY fulwJE

TML A BShpibL40€  pe JEEomMtn

Lot ATO M

Comentario opcional ﬁ B 5{5@{)/@ ...... e/ =
o RGOk _’;_cz /77%;9 L2277 2 (2 cf_d_%{a

\’ . i . PR
fos- pe C459 JMA  Cormda 1140 -

f ’)]'ndiihmnu. Por qué? & ynt AL A oo iy -
AN et o -_/éMV\/@'/ %@/ﬂa\%
O sl el bfgéq /X Yo' /(\M /&Cz&m&
S pokbo  q&> ol WOM@’

& ’PA\kA(bé”ﬁ € [A ‘tn/\C\AjY\\/A,
—

Comentario opcional: /\‘ C—QN\A:\-%O» ( A“W ¢ vQ\S@ )
Telol o Tennlo Nﬂg\ (W\Q— 9«3’\3\3 Q{QA)@@——
D oM OORT 0 AoAtR) o 'W\O/Z/9’1‘




