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Minha culindria deve apresentar
minha cidade, o lugar em que vivo,
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RESUMO

A alimentacdo é fator primordial para a humanidade, por se relacionar a
preservacdo e a manutencdo da espécie. Mais que uma necessidade de
sobrevivéncia, a alimentagdo distingue culturas. A historia da alimentacao
mostra que gastronomia, recursos alimenticios, habitos e padrées alimentares
sao aspectos importantes que sugerem uma reflexdo sobre a complexidade e a
magnificéncia que permeiam as relacdes pessoais e os alimentos. Cada cultura
é reflexo dos proprios caminhos percorridos em funcdo de sua histéria. O
reconhecimento de caracteristicas proprias, presentes nas preparacdes
culinarias, por membros de uma comunidade, desperta o sentido de pertencer
de cada individuo. Desta forma, uma alimentacdo saudavel deve ser baseada
em praticas alimentares, assumindo a significacdo social e cultural dos
alimentos como fundamento béasico conceitual. O presente estudo tem como
objetivo analisar as preparacbes regionais mais servidas em Unidades
Produtoras de Refeicbes (UPR) das nove capitais nordestinas. A pesquisa €
um estudo de natureza exploratdrio-quantitativa, dividida em trés etapas:
levantamento bibliogréfico, coleta de dados e andlises bromatoldgicas. Para a
coleta de dados, foi elaborado um questionario para determinar a frequéncia e
os motivos de oferta das preparacdes regionais nordestinas nos
estabelecimentos. A partir das respostas, foi definida a preparacéo servida com
maior frequiéncia e coletada amostra desta em trés diferentes UPRs, em cada
uma das nove capitais nordestinas. Foram elaboradas fichas técnicas de
preparacao para posterior comparacao e calculo nutricional. Laboratorialmente,
foram realizadas analises de proteina, lipidios, umidade, cinzas e valor
energeético total para cada amostra coletada em cada restaurante. Foram
realizadas analises estatisticas comparativas dos resultados. As preparacdes
selecionadas foram: baido-de-dois (Fortaleza e Teresina), peixada (Jo&o
Pessoa e Maceid), carne-de-sol (Natal e Aracaju), caldeirada maranhense (Sao
Luis), feijjoada (Recife) e xinxim de galinha (Salvador). Foram encontradas
diferencas quanto a técnica de preparo e ao valor nutricional entre as
preparacdes similares produzidas em estabelecimentos diferentes. Os dados
obtidos indicam que as preparacfes mais ricas em gordura foram: feijoada,
caldeirada e xinxim de galinha. No entanto, varias amostras de baido-de-dois,
peixada e carne-de-sol apresentaram valores acima de 30% de lipidios em sua
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composicdo. Estes resultados sugerem a necessidade de intervencdes
dietéticas para tornar mais saudaveis as preparacdes servidas, uma vez que,
por serem culturalmente significativas para os consumidores €, importante

manté-las no cardapio.

ABSTRACT

Feeding is na essential factor for humanity because it is related to the
preservation and maintanance of the species. More than a necessity to survive,
food distinguishes cultures. Food history shows that gastronomy, food
resources, habits and patterns are important aspects that suggest a reflection
upon the complexity and the magnificence that relate people and food. Each
culture is a reflex of its own history. The reconnaissance of culinary preparation
characteristics by the members of a community, conduct to the feeling of
belonging in each individual. In this way, healthy diet should be based upon
food practices that have social and cultural meaning. The present study has the
objective to analyze regional preparations most served in Food Service Units of
all the capital of the northeast of Brazil. The research is an exploratory and
quantitative study divided in three steps: bibliographic research, data gathering
and laboratory analyses. For data gathering, a questionnaire was developed to
determine the frequency and the motifs of preparation offering in the units. From
the answers received, the most frequent preparation was defined. Technical
Preparation Files were developed in each unit for comparison and nutritional
calculation. At the laboratory, protein, fat, humidity and axes analyses were
performed for two samples of each restaurant. Statistical analyses were done to
compare the results. The preparations selected were: baido-de-dois (Fortaleza
and Teresina), peixada (Jodo Pessoa and Maceid), carne-de-sol (Natal and
Aracaju), caldeirada maranhense (Sao Luis), feijoada (Recife) and xinxim de
galinha (Salvador). There are differences in preparation techniques and
nutritional values among similar recipes prepared in different restaurants. The
most fattening ones are: feijoada, caldeirada and xinxim de galinha. However,
many samples of baido-de-dois, peixada and carne-de-sol showed fat content
higher than 30%. These results suggest the need to change dietetic techniques
for a healthier diet. It is important to maintain regional food in the menus, but

following the WHO principles.
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RESUMO

O modelo alimentar de um povo faz parte de seu patriménio cultural. Em

cada pais, as praticas alimentares sdo ricas em tradicdo e variam segundo os
niveis sociais, as regides, a idade dos individuos, entre outros fatores. Os
alimentos representam a ligacdo mais primitiva entre natureza e cultura,
fazendo parte da raiz que liga um povo a sua terra. Os habitos existentes
dentro de cada cultura determinam a singularidade dos individuos que a ela
pertencem, pois a natureza humana é a mesma em qualquer lugar. O
comportamento de consumo de cada classe social € definido como habitus. A
escolha dos alimentos e, mais especificamente, os habitos alimentares
costumam revelar as predisposicdes mais profundas do habitus. O habito
alimentar pode ser definido com om codigo elaborado e complexo que
extrapola o ato de comer. O preparo e o consumo de alimentos se modificaram
com o tempo e as modificagdes nos habitos alimentares sao influencidas pelo
desenvolvimento econdmico, cultural e demografico nas mais diferentes
regides do mundo. No Brasil, especialmente nas ultimas décadas, observa-se
ndo apenas uma transicdo epidemiolégica, com a modificacdo do padrdo de
morbimortalidade, passando de quadros tipicamente compostos por doencas
carenciais para a ocorréncia de doencas cronicas nao transmissiveis, mas
também uma transicdo nutricional, decorrente de mudancas no padrdao de
hébitos e consumo da populacdo. A apropriacdo do conceito de alimentacdo
saudavel na producdo de refeicbes € urgente para, assim, se recuperar a
qualidade de vida, expressa na saude da populacdo. Com as mudancas
advindas da urbanizacdo e da industrializagdo sobre os habitos alimentares e

seu impacto na saude publica, varios paises desenvolveram guias alimentares
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para orientar a populacdo sobre como ter uma alimentacdo saudavel. No Brasil,
uma das dificuldades de implementacéo do guia reside no fato de que as varias
regides brasileiras apresentam habitos diferenciados e preparac¢des culinarias
baseadas em ingredientes tipicos de cada localidade. Associada a esta
preocupacdo esta a necessidade de se avaliar a praticidade do guia em
refeicbes fora do lar. Avaliar o alimento ou as preparacfes em seus aspectos
culinarios, sensoriais, nutricionais, simbdlicos e higiénico-sanitarios pode
nortear, de forma efetiva, as acdes referentes a qualidade das refeicbes nas
Unidades Produtoras de Refeicdo e a promocdo de uma alimentacao saudavel.
A avaliacdo da qualidade da refeicdo nas UPRs é alcancada com a utilizacéo
de fichas técnicas de preparacao. A construcao dessas fichas como ferramenta
de Atencao Dietética é, portanto, um dos desafios do futuro com vistas a
necessaria mudanca de atitude dos profissionais, no que tange ao aprendizado
e a aplicacdo de novas tecnologias, e ao fornecimento de alimento seguro. O
objetivo deste trabalho foi contextualizar as preparacdes regionais como parte
do patriménio imaterial; relacionar a alimentacdo regional e as praticas de
alimentacdo saudavel; apresentar a funcéo dos guias alimentares e; descrever

as aplicacbes das fichas técnicas de preparacgéo.
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ABSTRACT
People’s feeding model belongs to their cultural patrimony. In each country,
feeding practices are rich in tradition and vary according to social level, regions,
age, and other factors. Food represents the connection among nature and
culture, being the root that link people and Earth. The habits that exist in each
culture determine the individual’s singularity, because the human nature is the
same in any place. The consumption behavior of each social class is defined as
habitus. Food choice, and specially food habits, reveals the deepest
predisposition of the habitus. Food habit is defined as an elaborated code,
complex, that it is more than the act of eating. Preparation and consumption
modified with time. Food habit modifications are influenced by economic,
cultural and demographic development. In Brazil, specifically in the last
decades, it can be observed not only an epidemiological transition, but also
modifications in the morbimortality standards. There was a shift from needing
diseases to chronic diseases. A nutrition transition also took place with habit
and consumption changes. The appropriation of the meaning of healthy diet in
the production of meals is urgent in order to prevent and repair life quality and
health. With urbanization and industrialization changes on food habits and its
impact on the population health, many countries developed food guides to
orientate the population to have a health feeding. One of the difficulties of the
food guide implementation rely on the fact that the Brazilian regions have
different habits and preparations because of typical ingredients. Besides the
need to evaluate if the guide is practical to use, it is necessary to see its
availability in outside meals. Evaluation of food and preparation on their cultural,

sensorial, nutritional, symbolical and hygienically aspects can lead to actions to
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the quality of meals in Food Service Units. The quality is reached by using
Technical Preparation Files. The construction of these files as a Dietetic
Attention tool is one of the future challenges for the professional that work with
food preparation. The objective of this work was to put into context regional
preparations as an immaterial patrimony; to relate regional feeding and healthy
food practices; to present the function of the food guides and; to describe the

use of technical Preparation Files.
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4.1 Cultura Alimentar

A alimentacdo é uma necessidade basica, um direito humano
e, simultaneamente, uma atividade cultural, permeada por
crencas, tabus, distincdes e cerimbdnias (PEDRAZA, 2004, p.

03).

A alimentacdo humana é rica em tradigdo. E envolta em adornos
elegantes, costumes e tabus (FERNANDEZ-ARMESTO, 2004). “N&o comemos
com nossos dentes e nao digerimos com nosso estbmago, comemos com
nosso espirito, degustamos segundo as normas culturais.” (MOULIN, 1975, pg
10); cada povo se define por suas préticas alimentares. Come-se conforme as
normas da sociedade (ARAUJO et al., 2005).

Alimentagcédo revela origens, civilidade, comportamentos, culturas. A
gastronomia é a historia cultural dos alimentos. Sua esséncia é a mudancga, a
temporalidade, a visdo do passado como processo continuo de perspectivas
sobre tendéncias, sobre o constante e o eventual (ARAUJO et al., 2005).

Cada cultura segue seus proprios caminhos em funcdo dos diferentes
eventos histéricos que enfrentou. Tais caminhos dependem também das
diversidades do ambiente fisico, pois expressa o meio de adaptacdo aos
diferentes ambientes ecolégicos. E um processo acumulativo de experiéncias.
Conhecer a cultura é, portanto, apropriar-se de um cdodigo de simbolos
partilhados pelos membros dessa cultura (LARAIA, 1996), pois ela reflete o
modo como as pessoas se relacionam mutuamente (MINTZ, 2001).

Para Tylor (1871), cultura € todo um comportamento aprendido,

independentemente de transmissdo genética. E um fendmeno natural que
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possui causas e regularidades, permitindo um estudo objetivo e uma analise
capaz de proporcionar a formulacdo de leis sobre o processo cultural e a
evolucdo. E a memoria social para as futuras geracdes e sociedades. Cultura
significa lavoura, cultivo dos campos e, ao mesmo tempo, instrucao,
conhecimentos adquiridos. Para Vygotsky (apud OLIVEIRA, 1992), a cultura
nao € um sistema estatico, é, sim, um palco de negociacao.

“Os alimentos representam a ligacdo mais primitiva entre natureza e
cultura, fazendo parte da raiz que liga um povo, uma comunidade ou um grupo
a sua terra e a alma de sua histéria” (FISCHLER, 1988, p. 276). No entanto,
ndo sdo apenas os alimentos que diferem de uma cultura para outra; ha
variacbes em sua forma de cultivo, colheita, preparo, servico e ingestao
(PEDRAZA, 2004).

Considerada a mais antiga civilizacdo da histéria, a egipcia evoluiu pela
eficacia do trabalho. Miséria e fome levaram esse povo a desejar o céu apoés a
morte, porque la ndo passariam fome. Sua concepcao paradisiaca era “um
campo de farta alimentacdo”. Trigo, cevada, pao, cerveja eram os alimentos
mais disponiveis. Homens no campo, mulheres executando artefatos da
indastria doméstica. Alimentar-se bem compreendia trés refeicdes/dia
(ARAUJO et al, 2005).

Quando o homem aprendeu a cozinhar os alimentos, surgiu mais uma
diferenca entre ele e os outros animais. Sem os alimentos, ndo haveria a
histéria do homem. Existem poucas evidéncias encontradas sobre os homens
antes de 10.000 a.C.. Alguns pesquisadores acreditam que foi a necessidade
de comida que levou ao desenvolvimento do Homo erectus (BODE, 1994).

Com a descoberta de que o fogo poderia ser algo mais que uma simples

fonte de aguecimento, 0 homem passou a submeter a coc¢ao os alimentos. Em
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muitas culturas, o fogo faz parte dos rituais da mesa e da hospitalidade. O fogo
foi o primeiro tempero descoberto pelo homem, uma vez que o sabor da
comida é muito influenciado pela temperatura. Segundo Lévi-Strauss (1964
apud CARNEIRO, 2003), a diferenca entre o cru e o cozido fundaria a propria
cultura, distinguindo-a da natureza.

Na concepcdo do mundo classico, os povos que ndo se dedicaram a
agricultura, que ndo comiam pao nem bebiam vinho eram, por conseguinte,
selvagens e barbaros: seu alimento era a carne; sua bebida, o leite — numa
espécie de projecdo étnica da infancia, comum a todos os individuos
(FLANDRIN ; MONTANARI, 1998).

Entre os gregos, a aristocracia levou a arte de comer a associar-se a
arte de receber, acarretando um refinamento da cozinha (ORNELLAS, 2003).
De uma dieta sébria, os gregos, no periodo de ascensdo, desenvolveram
costumes semelhantes aos dos romanos no que diz respeito a mesa e a
hospitalidade. Os banquetes de varias horas de duracdo passaram a ser
realizados. O importante era comer muito, mas nao necessariamente bem.
Com o tempo, 0s gregos passaram a ser mais seletivos nas escolhas por
comidas deixando a cargo dos cozinheiros as melhores combinagcdes de
pratos.

Os romanos antigos foram o0s responsaveis pelo desenvolvimento da
gastronomia, incorporando alimentos e métodos durante as conquistas, da
mesma forma que deixaram marcas até os dias de hoje em varios lugares por
onde passaram.

No sistema de valores elaborado pelo mundo greco-romano, 0 primeiro
elemento que distingue o homem civilizado das feras e dos béarbaros € a

comensalidade: o homem civiizado come n&o somente por fome, para
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satisfazer uma necessidade elementar do corpo, mas também para transformar
essa ocasiao num momento de sociabilidade, num ato carregado de forte
conteudo social e de grande poder de comunicacdo (FLANDRIN ;
MONTANARI, 1998).

ApOs a queda do Império Romano, a gastronomia passou a ser
desenvolvida nos monastérios até o século XV, quando houve o renascimento
das artes.

Esses mosteiros medievais pertenciam a religiosos, como beneditinos,
franciscanos ou cistercienses, que desenvolveram a arte da cozinha
consideravelmente e desempenharam um papel importante na gastronomia.

Nesse mesmo periodo, os habitos alimentares da populacdo européia
ocidental cristd também sado influenciados pelas grandes religibes: a
cristandade grega ortodoxa, o islamismo e o hebraismo. A alimentacdo e a
mesa sdo, em geral, espacos privilegiados em que se manifestam as
peculiaridades culturais, as reivindicagdes nacionais e as querelas religiosas
(FLANDRIN ; MONTANARI, 1998).

Quanto aos habitos alimentares da época, 0s ricos comiam pao branco
de trigo, os pobres comiam péo escuro feito com varios cereais. O peixe era
barato e constituia a base da dieta cristd. A culinaria da Idade Média utilizava
os condimentos sem o sentido da combinagéo dos ingredientes. A cozinha dos
ricos abusava do uso deles e se preocupava mais com a apresentacdo do
prato do que com a preparagao.

Raro nas mesas era 0 acUcar, ingrediente caro que so figurava nas
casas ricas, mas mesmo assim ficava trancado. Até o século XVI, o agucar foi
usado como remédio recomendado para tratar dores de cabeca, febres,

epilepsia e melancolia (ARAUJO et al., 2005).
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A necessidade por especiarias e 0 comeércio serviram de motivacao para
o inicio da era das expedicbes maritimas e para a formacdo de impérios
coloniais. Com a ruptura do isolamento continental e o intercambio de produtos
de diferentes continentes, houve uma intensa modificacdo nos habitos
alimentares em todo mundo. A mesa européia passou a ter variedade e
abundéancia com todos os novos alimentos e especiarias conquistadas nas
Américas e no Oriente.

Observa-se, na ldade Média e até no inicio do século XVII, que a
alimentacéo das elites seguia muito de perto as prescricdes medicas, tanto no
que dizia respeito a escolha dos alimentos, quanto na maneira de cozé-los,
tempera-los e comé-los. Nos séculos XVII e XVIII, com o argumento de “gosto
novo”, todas essas precaucdes tidas como “higiénicas” para a época tendem a
desaparecer e todas as referéncias a antiga dietética se apagam.

No século XVI, a familia Médici exerceu grande influéncia na arte de
mesa no Ocidente, quando Catarina de Médicis, apds se casar com Henrique
Il, levou para a Franga, além da elegancia florentina, cozinheiros italianos.
Muitas de suas receitas foram integradas ao repertorio culinario francés. A
mesa de Catarina, a nobreza francesa descobriu os prazeres de um cardépio
mais variado.

As transformagdes da nova cozinha classica apareceram nos séculos
XVII e XVIII, exigindo habilidades e grupos profissionais treinados. Nas casas
comuns, a cozinha regional e burguesa foi influenciada por cozinheiros nao-
profissionais que eram na maioria mulheres.

No século XIX, iniciou-se a Revolucao Industrial que trouxe a invencgao
do motor a vapor. Grandes invencdes foram importantes para o0

desenvolvimento da gastronomia, como o fogdo a gas, a pasteurizagcédo e a
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refrigeracdo. Além disso, a exportacdo dos produtos ampliou o trabalho dos
chefs.

Em meio a crise que a Franca passava, nasceu em Paris 0 seu primeiro
restaurante. Pouco mais tarde foi aberto, também em Paris, o primeiro
restaurante de luxo (ORNELLAS, 2003).

A burguesia trouxe as mesas a porcelana, os cristais, a prataria, as
toalhas de mesa e os objetos de decoracdo. Com a luz elétrica, os jantares
passaram a ser servidos mais tarde, surgindo, assim, o cha da tarde (ARAUJO
et al, 2005).

Profundas transformacdes ocorreram na culinaria e nos habitos da
populacdo. O consumo de grdos integrais diminuiu, proporcionando menos
fibras e nutrientes a dieta. O consumo de alimentos prontos e também fora de
casa iniciou o processo de desestruturacado familiar. A industria, além das
guerras, foi fator decisivo para as mudancas na alimentacéo contemporanea.

Equipamentos e utensilios de cozinha foram aperfeicoados. Os Estados
Unidos desenvolveram equipamentos inovadores, como batedeiras, panelas de
pressao e liquidificadores. Os utensilios comecaram a ser produzidos a partir
do aluminio, niquel e metal inoxidavel.

As consequéncias atuais e negativas desta alimentacdo rapida e
industrializada - uso de aditivos, padronizacdo dos gostos, aumento de
populacdes obesas e desnutridas - conduzem a sociedade a obsesséo pela
apropriacdo de conhecimentos cientificos sobre a dietética, as normas e 0s
regimes alimentares mais saudaveis.

Influéncias externas sempre existiram e sao importantes para o
enriquecimento cultural de uma populagdo. A aculturacdo € um processo

vivenciado por quase todos os povos do mundo e é entendido como algo
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necessario e natural para a evolucdo. O que deve ser observado com cautela
a submisséao total de uma cultura em beneficio de outra.

Heck e Belluzzo (2002, p.20) advertem que “a culinaria representa um
amplo arsenal de identidades que, por néo se diluirem no contato com o outro,
mantém a tensado da alteridade, do convivio multicultural que resiste aos efeitos
pasteurizadores da globalizacdo”. Para as autoras, essa pasteurizacao significa
homogeneizacdo das culturas. Acreditam que a convivéncia de diversas
culinarias, promove a valorizacdo de suas diferencas, ndo sucumbindo ao
mundo globalizado. “Estamos muito longe de ter habitos homogéneos”

(POULAIN, 2004, p.50).

As atividades bioldgicas mais elementares - o comer, o beber, o defecar
- sdo estreitamente ligadas a normas, valores, simbolos, mitos, ritos, tudo de
mais especificamente cultural (MORIN, 1973). “Os simbolos sao
frequentemente imperceptiveis a consciéncia dos comedores” (POULAIN;
PROENCA, 2003, p. 366). Participam do sentimento de estar vinculado a um
grupo ou, ao contréario, ajudam a definir as diferencas sociais.

O reconhecimento de caracteristicas préprias por membros de uma
comunidade, presente nas preparacdes culinarias, desperta o sentido de
pertencer (MARTINS, 2003). Assim, essa identidade entre alimentos e a
populacdo conduz a manutencdo e a preservacao dos habitos alimentares.

Confucio apud Laraia (1996) afirmava que a natureza humana dentro de
cada cultura € a mesma, sendo os hébitos os responsaveis por tornarem o0s
seres singulares. De fato, as escolhas sdo Unicas, mas elaboradas dentro de

limites estreitos das possibilidades oferecidas pela posicdo na estrutura social

(SLOAN, 2005).
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Esse comportamento de consumo como expressdo da classe social é
definido por Bourdieu' como habitus. Este conceito corresponde a uma matriz
determinada pela posicao social do individuo que lhe permite pensar, ver e agir
nas mais variadas situacoes. O habitus traduz estilos de vida, julgamentos
politicos, morais e estéticos (VASCONCELLOS, 2002). Refere-se a escolhas,
praticas, acfes e situacdes cotidianas tipicas que costumam estar associadas
a uma determinada classe social, incluindo género e raca (SLOAN, 2005). Ele
€ uma condicdo humana que se constitui como praticas estruturantes movidas
por tradicoes. Nado € determinante de praticas, mas conduz o ser humano a
adotar algumas em detrimento de outras.

As classes sociais podem ser identificadas por gostos particulares em
relacdo a musica, arte, decoracdo e comida. Bourdieu considera que a classe €
determinada pela posse de quantidades distintas de diferentes formas de
capital, econdmico, cultural e simbdlico (SLOAN, 2005). Como parte do habitus,
o capital cultural é aprendido apenas pela imersdo em determinado meio social,
sendo transmitido de geracdo a geracdo, como também o capital econémico e
o0 simbodlico.

A medida que grupos sociais desfavorecidos conseguem obter mais
capital cultural e econémico, passando a adotar 0s gostos dos grupos acima
deles, estes precisam encontrar novas praticas e novos gostos para preservar
sua distin¢ao e superioridade (SLOAN, 2005).

Uma abordagem desta natureza permite diferenciar escolhas
alimentares pela aquisicdo ou ndo de capital cultural e econémico. Classe
social dotada de capital econémico elevado e capital cultural aquém prefere

alimentos mais salgados, gordurosos, fortes e condimentados. Os de capital

! Sociblogo francés com pesquisas também nas areas da filosofia e da antropologia.
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cultural elevado e de capital econémico inferior preferem alimentos exoticos,
naturais e saudaveis. O gosto dos que tém baixo capital cultural e econdmico &
por alimentos baratos, salgados, fortes, cozidos e substanciosos. A escolha
dos alimentos e os habitos alimentares especificamente costumam revelar as
predisposi¢cdes mais profundas do habitus (SLOAN, 2005).

O héabito alimentar pode ser definido com um codigo elaborado e
complexo que extrapola o ato de comer, possibilitando a compreensdo da
organizacdo da producdo econdmica de uma sociedade e suas relacdes
sociais. Ele ndo esta dissociado do restante da cultura, em especial da religido,
da moral e da saude.

Os habitos alimentares s&o ainda definidos como “o estudo dos meios
pelos quais os individuos, ou grupos, respondem a pressdes sociais e culturais,
selecionam, consomem e utilizam porcbes de conjunto de alimentos
disponiveis” (BLEIL, 1998, p. 3).

Por sua vez, os padrdes alimentares obedecem a uma logica
onde de um lado opera uma estratégia de subsisténcia em que
sdo maximizados os recursos e fatores dos quais dependem a
reproducédo da forca de trabalho e a sobrevivéncia da familia e
onde opera, de outro lado, um sistema de conhecimento e de
principios ideol6gicos pelo qual se procura otimizar a relacao
alimento/organismo (CANESQUI, 1988, p. 210). Da conjungé&o

desses planos resultam os padrdes que caracterizam o0s

habitos alimentares.
Desta forma depende e varia conforme o0s modos de inser¢cdo no
mercado de trabalho, as oportunidades de rendimento e as caracteristicas do

grupo familiar (etapa do ciclo de vida, idade, membros aptos ao trabalho).
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Assim, sdo determinantes comuns dos habitos alimentares: fatores
econdmicos, sociais, politicos, agrarios e religiosos. Somam-se acontecimentos
pontuais, como influéncias especificas, que podem ser decisivas na formacao
do habito alimentar, respeitando as limitacdes sensoriais de cada povo. As
distorcbes impostas pela midia também s&o influéncias nos habitos
alimentares.

Para Giannasi e Thébaud-Mony (1997) a abordagem, que estuda o
consumo alimentar a partir de seus determinantes, permite compreender as
evolucbes no sentido do modelo de alimentacdo dominante e, a0 mesmo
tempo, suas variacdes e adaptacdes. O sistema alimentar seria, entdo, a visao
panoramica de todos os fatores historicos, politicos, geograficos, temporais que
influenciam e/ou contribuem para o estabelecimento das bases alimentares
regionais, que no caso do Brasil acabam se diferenciando de uma regido para
outra (LORIMER, 2001). Dificilmente outro comportamento atrai t&o
rapidamente a atencdo como a maneira com que, 0 qué, onde, e com que
frequéncia se come.

Em uma pesquisa realizada por Neumark-Sztainer (1999), verificou-se a
existéncia de uma ordem de fatores em relagdo a analise da motivacdo pela
selecdo de determinado alimento: em primeiro lugar a fome, em segundo o
sabor dos alimentos e em terceiro a aparéncia destes, assim como o0 tempo
disponivel ao preparo da alimentagéo seguido da conveniéncia ou facilidade de
compra, bem como em alguns casos a possibilidade financeira de adquiri-lo.

A familia é a primeira instituicdo que tem acdo sobre os habitos do
individuo. E responsavel pela compra e preparo dos alimentos em casa, pela
relacdo estabelecida com o alimento e com o ritual das refei¢des, transmitindo

seus habitos alimentares as criangas (GAMBARDELLA et al., 1999).
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Antes de ingerir algum alimento, o ser humano precisa ser capaz de
reconhecé-lo, identifica-lo, entender o seu lugar na sociedade e classifica-lo
como apropriado (CASOTTI et al, 1998). “Comer é revelar-se” (CASCUDO,
1977).

Os gostos sdo construidos de acordo com o que a cultura estabelece
como aceitavel. Os gostos séo transmitidos como parte de uma cozinha cultural
(CONTRERAS, 1992).

As pessoas tendem a rejeitar sabores aos quais ndo estdo acostumadas
e permanecem restritas as preparacdes caracteristicas de sua cultura: as
barreiras em relacdo a preparacdes de outras culturas sdo antigas. Pode-se
dizer que as propensdes e aptiddes para a apropriacdo de determinados
alimentos delineiam os habitos alimentares.

Savarin (1995), que dedicou parte do seu trabalho a analise do “gosto”,
considerou-o ndo s6 o principal dos cinco sentidos como também aquele que
oferece mais prazer aos seres humanos. Quando se come, sente-se prazer e
um bem-estar indefinivel. Pode-se reparar perdas e compensar frustracoes.

A sensacao gustativa, resultante da percepcéo e da sensibilidade, traz
emocdes e informagdes inscritas em determinado contexto sociocultural. O
conhecimento do gosto e das preferéncias do outro € uma forma de expressao
do amor familiar e/ou conjugal e as dadivas, em forma de comida, tém papel
importante para estabelecer e/ou reforcar lagos (TENSER, 2004).

Para planejar uma refeicdo que tenha a intencdo de agradar, além de
nutrir, os livros e cadernos de receitas possuem papel fundamental. As
receitas, enquanto registro da articulagdo culinaria de determinados grupos,
adquirem uma importancia simbdlica, especialmente nas sociedades urbano-

ocidentais, onde os tracos tradicionais tendem a desaparecer, constituindo-se
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num meio de manutencao dos vinculos a essas tradi¢cdes, constituindo-se em
identidades sociais. A transmissdao de receitas cria possibilidades de
relacionamento e refor¢a o convivio social. E uma forma de linguagem social e
também de manutencao da identidade cultural (TENSER, 2004).
A cozinha expressa as relacbes homem versus ambiente, o
aproveitamento de produtos, meios e técnicas naturais. A mesa
€ o centro das relagcBes. Simboliza organizac¢éo, critica familiar,
alegrias, dissabores, novidades. Extinguir refeicbes regulares
desestrutura o contato assiduo, indisciplina apetites, induz a
soliddo (ARAUJO et al., 2005, p.10).

Savarin destaca que possivelmente deve ter sido durante as refei¢cdes
que se aperfeicoaram as linguagens, as comunicagdes orais, ora porque essas
eram as ocasides, constantemente renovadas para reunir-se, ora porque 0
lazer que as acompanha e que se segue as refeicbes dispbe de naturais
confianca e loquacidade. Ao redor da mesa, os homens satisfazem os sentidos
e 0s espiritos, vivenciam relacdes de amizade (TENSER, 2004).

Para Freyre (1933), por meio do cotidiano ou do quase-cotidiano é que
se fixam, nas culturas, as suas caracteristicas e se firmam os seus valores. E
assim que se consolidam nas sociedades as suas constantes. Preservar os
valores culturais de um povo € manté-lo vivo. O estudo desses valores, da
organizacdo social de um povo, de sua vida doméstica, de suas idéias
religiosas e de sua etnia passa necessariamente pelo estudo da alimentacao
porque, em qualquer cultura, a comida esta presente em quase todos 0s
momentos da existéncia humana.

Fischler (1993) defende que os sistemas alimentares evoluem e, as
vezes, de forma imprevisivel. Entretanto, essa evolucdo ndao ocorre sem uma

aparente resisténcia. A tendéncia dos imigrantes em conservar habitos



32

alimentares € amplamente retratada nos estudos etnograficos. Seria mais facil
a Ruassia mudar seu sistema politico do que fazer sua populacdo abandonar o
habito do péo preto; ou a China abandonar sua verséao do socialismo do que a
tradicdo de consumir arroz (MINTZ, 2001).

Essa caracteristica das sociedades de preservar seus alimentos e sua
forma de se alimentar conduz a manutencdo de sua identidade cultural. Essa
nao preservacao — como ocorreu nos modelos de colonizacdo segregacionistas
e etnocidas adotados por europeus — resultou no exterminio de diferentes
culturas e na criacdo de grupos de individuos sem identidade, deslocados em
seu proprio ambiente, como na Australia e Nova Zelandia. Nesse contexto, o
patrimoénio cultural garante o direito de pertencer ao grupo, pois, ao valorizar
simbolicamente a histdria de uma sociedade, ele unifica seus integrantes e,
quando desconstruido e interpretado, esta repleto de significados. A
necessidade de preservacao do patriménio é iminente, sendo uma tendéncia
mundial dos povos.

O patriménio histérico e artistico representa mais que um conjunto de
antigliidades que a corrente do tempo foi largando pela vida. Ele é responséavel
pela continuidade histérica de uma comunidade que se reconhece como tal e
corporifica seus ideais e valores, transcendendo as geracdes (TRIGO, 2006).

O patrim6nio cultural pode ser classificado como tangivel ou material e
como intangivel ou imaterial. Sitios arqueoldgicos e monumentos sdo exemplos
de bens tangiveis, enquanto o folclore, a gastronomia, as representactes
culturais de determinada sociedade se constituem nos bens intangiveis.

O patriménio intangivel merece destaque no mundo contemporaneo por
corresponder a um conjunto de acdes e expressoes repassadas por geracoes

que identificam individuos de um grupo semelhante. A salvaguarda dos bens
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intangiveis ou imateriais € objeto constante de debates entre entidades
relacionadas, dentre as quais destaca-se a Organizacdo das Nacdes Unidas
para a Educacédo, a Ciéncia e a Cultura (UNESCO) que tem manifestado,
enfaticamente, a importancia da preservacao de bens dessa natureza.

No Brasil, para garantir a preservacdo do patriménio, foi fundado o
Instituto do Patriménio Histérico e Artistico Nacional (IPHAN), no final da
década de 1930. Naquele momento a necessidade era a protecdo de
monumentos historicos. Os principios normativos do IPHAN estéo presentes na
atual Constituicdo da Republica Federativa do Brasil e definem patrimdnio
cultural a partir de suas formas de expressao; de seus modos de criar, fazer e
viver; das criacOes cientificas, artisticas e tecnoldgicas; das obras, objetos,
documentos, edificacbes e demais espacos destinados as manifestacoes
artistico-culturais; e dos conjuntos urbanos e sitios de valor historico,
paisagistico, artistico, arqueoldgico, paleontoldgico, ecoldgico e cientifico
(IPHAN, 2005).

O registro dos bens descritos como Patrimoénio Cultural Brasileiro
consolida-se com a inscricdo nos Livros de Registros dos Saberes, das
Celebragbes, das Formas de Expressédo e dos Lugares. Busca-se, assim, com
sustentabilidade, promover a preservacdo de bens imateriais, criando
condicdes para sua existéncia, por meio da divulgacéo de técnicas e matérias-
primas conhecidas por atores sociais, essenciais para a viabilidade do
processo.

Nesse contexto, a gastronomia € um importante patriménio cultural
imaterial para os diferentes povos. A preservacdo da gastronomia de uma
regido sustenta a vida comunitaria. Ela constitui patrimoénio cultural por possuir

“praticas, representacdes, expressdes, conhecimentos e técnicas — juntamente
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com os instrumentos, objetos, artefatos e lugares que lhes sdo associados”
(IPHAN, 2005) - tipicas de uma sociedade, e se diferencia de obras
arquitetbnicas, monumentos, sitios historicos e paisagens, por ser considerada
um bem intangivel.

Uma vez garantida a preservacao de receitas e rituais alimentares, todos
0s atores sociais envolvidos poderdo manter seus ganhos diretos e indiretos. A
diversidade das matérias-primas utilizadas possibilita uma agropecuaria
sustentavel. Possibilita, também, a preservacao ecoldgica ndo s6 de espécies
autoctones, mas também de outras que se adaptaram ao solo e ao clima
brasileiro e compdem a paisagem local.

As particularidades das cozinhas regionais brasileiras existem, em
grande parte, em funcdo da originalidade da integracdo entre 0S novos
produtos trazidos, inicialmente, pelos portugueses e africanos, e os produtos
nativos indigenas. Algumas regides receberam, além dessas, influéncias
importantes de outras culturas como a italiana, a alemd e a japonesa. O
desenvolvimento da culindria regional brasileira confunde-se com o0s
acontecimentos histéricos ocorridos dentro e fora do pais. O resultado foi o
aparecimento de uma nova gastronomia que apresenta preparacdes
diferenciadas nas regides, marcada por alguns produtos de ligacdo muito fortes
com a identidade brasileira, como a mandioca, por exemplo.

Cada imigrante que chegou ao Brasil trazia suas origens, suas
ambicdes, seus planos, seu modo de falar, de vestir, suas crencas religiosas e,
também, suas preferéncias alimentares. Esses tragos permanecem
incorporados e devem ser cultivados (ZARVOS; DITADI, 2000).

Como afirma o antropdlogo Da Matta (1986), os brasileiros privilegiam

comidas nacionais e preferem alimentos cozidos: do cozido a peixada e a
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feijoada, as dobradinhas e as papas, da farofa ao pirdo. Tém especial
predilecao pelo cozido, pois o0 assado ndo permite a mistura, caracteristica das
preparacdes locais. Entre o sélido e o cozido, prefere-se o intermediario. Nao
se privilegia o prato separado, nem a combinacdo de pratos separados fortes,
mas, sim, a possibilidade de estabelecer gradacées e hierarquias. E um cédigo
marcado pela ligacao.

No entanto, € um erro acreditar que os particularismos nacionais e
regionais desaparecem tao rapidamente. Eles sdo ainda muito fortes e as
sociedades transnacionais da alimentacdo sado obrigadas a considera-los
(POULAIN, 2004).

A patrimonializacdo do alimentar e do gastrondmico emerge num
contexto de transformacédo das praticas alimentares vividas no risco de perda
da identidade. “Inscreve-se no vasto movimento que faz a nocéo de patrimonio
passar da esfera privada para a esfera publica, do econémico para o cultural”
(POULAIN, 2004, p. 56). No entanto, o patrimdnio também pode passar da
esfera publica para a particular, como ocorreu com a rapadura e a cachaca.
Essas foram valorizadas fora do pais para depois apresentarem destaque entre
as familias brasileiras.

A comensalidade contemporanea caracteriza-se pela escassez de
tempo para preparar e consumir alimentos, por uso de produtos inovadores no
preparo e na conservacao; pela mudanca de local das refei¢cdes; pela magna
oferta de produtos de toda a Terra (ARAUJO et al, 2005). As mudancas
decorrentes do modus vivendi transformaram a alimentacdo mundial. A mao-
de-obra para o trabalho formal tornou-se mais jovem e rotativa. A comunicacao

a mesa cedeu espaco a descartaveis e fast-foods. Simplificaram-se e
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homogeneizaram-se 0s processos culinarios. Geraram-se alteracdes no estilo
humano de vida.

Nunca, no ambito da histéria, um comedor teve acesso a uma
diversidade alimentar como agora no Ocidente (POULAIN, 2004). O alimento
moderno esta deslocado, desconectado de seu enraizamento geografico e das
dificuldades climaticas que Ihe eram tradicionalmente associadas.

A globalizacdo fortalece a proliferacdo de identidades locais e, até
mesmo nesta sociedade da informacdo, ajuda a construir culturas
geograficamente isoladas (MIRANDA, 2000).

A difusdo mundial de certos alimentos, como os que foram inicialmente
cultivados no Novo Mundo, é mais antiga do que a chamada “globalizacédo”. A
difusdo do milho, da batata, do tomate, entre outros, tanto no Novo Mundo
quanto no Velho Mundo, ndo precisava de transportes aéreos, de cientistas e
de redes de fast-food.

O comeércio interligado entre nacdes como é definido o processo de
globalizac&o ja ocorre no Brasil ha mais de 500 anos. No entanto, atualmente,
esse comeércio se intensificou, tornando mais rapidos e intensos seus efeitos
sobre os habitos alimentares.

Habitos alimentares consolidados resistem a padronizacéo alimentar por
componentes da prépria cultura. A existéncia ou nao da tradicdo explica a
vulnerabilidade a padrdes alimentares globalizados (GARCIA, 2003).

A resisténcia ao “comer formatado” existe em todo mundo, incluindo o
Brasil. No entanto, algumas regides sdo mais vulneraveis pelo processo de
urbanizacao e industrializacdo que estao vivenciando.

O consumo de diferentes alimentos e as formas de prepara-los foram se

modificando ao longo do tempo. Confundem-se com a propria historia do
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homem. As modifica¢cdes nos habitos alimentares sofrem um processo histérico
semelhante nas varias regifes, relacionadas ao desenvolvimento econémico,
cultural e demografico de cada uma (POPKIN, 1993). Pode-se relacionar a
alimentacdo humana a ciclos histéricos. Como demonstrado anteriormente, na
Idade Média, os ricos comiam pao branco, enquanto os pobres consumiam os
paes pretos, ricos em fibra. Atualmente, os ricos procuram e tém condi¢cdes de
adquirir paes ricos em fibra, enquanto os mais pobres consomem pé&o branco.

A miscigenacdo e as adaptacbes promovem mudancas na dieta,
constituindo populacbes hibridas que ndo mais podem ser avaliadas
isoladamente sob o ponto de vista dietético. Além disso, as condi¢cdes que
conduzem a rapida mudanca na dieta estdo ligadas ao surgimento de varias
doencas cronicas (POPKIN, 1999).

O processo de aculturacdo também esta relacionado a mudancas
dietéticas, gastronbmicas e a condicdes de saude. Os paises em
desenvolvimento vivem o dilema do aumento de doengas cronicas, como parte
das estatisticas de mortalidade da populacdo adulta, combinado com a
presenca de deficiéncias e com as causas e consequéncias associadas a tais
deficiéncias. Tais patologias estdo relacionadas a inadequacdo de habitos
alimentares (VALDES-RAMOS ; SOLOMONS, 2002).

Os diferentes estagios pelos quais passam as sociedades, relacionados
aos padrdes nutricionais em funcdo de mudancas econémicas, demograficas e
forcas relacionadas como fertilidade, mortalidade e padrdes de doenca, séao
definidos como Transi¢cdo Nutricional (POPKIN, 1999). Esta transicdo pode ser
influenciada e acelerada pelo processo de intercambio cultural que pode

ocorrer de forma pacifica ou ndo.
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Portanto, tem sido observada no Brasil, nas ultimas décadas, uma
transicdo ndo apenas epidemiolégica, com a modificacdo do padrdo de
morbimortalidade, passando de quadros tipicamente compostos por doencas
carenciais para a ocorréncia de doencas crdnicas nao transmissiveis, mas
também uma transicdo nutricional, com mudancas no padrdo de habitos e
consumo e no perfil nutricional da populagéo (SAVIO, 2002).

Estas mudancas no perfil nutricional das populacbes podem ser
confirmadas na analise das dietas do século XX, que se apresentaram ricas em
gorduras, principalmente as de origem animal, pela presenca de acucar e
alimentos refinados, e tiveram uma reducdo dos alimentos ricos em
carboidratos complexos e fibras. A combinacdo entre a ado¢cao deste padréo
alimentar mais "ocidental" e niveis mais baixos de atividade fisica acarretam
um aumento da incidéncia de obesidade com impacto na morbimortalidade por
causa de doencgas crbnicas ndo transmissiveis, doencas isquémicas do
coracgao, diabetes e cancer.

Estudos de consumo alimentar relacionados a patologias verificaram a
existéncia de associacdo entre doencas e padrdes alimentares erroneos.
Estudos realizados por Martins e colaboradores (1996), Cervato e
colaboradores (1997), Flatt e Tremblay (1998) mostraram altas propor¢cdes de
individuos com consumo de calorias provenientes das gorduras acima de
30,0% do valor calérico total, evidenciando a possibilidade de a dieta ser fator
de risco para o desenvolvimento de doencas crénicas ndo transmissiveis.

A literatura demonstra que a obesidade por si é um sério fator de risco
para a hipertensao arterial (RYAN et al, 1982; RAMOS; MIRANDA, 1999), para

a hipercolesterolemia, para o diabetes melitus (MANSON, 1990; CANDIDO;
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CAMPOS, 1996), para doencas cardiovasculares (CERVATO et al, 1997) e

para algumas formas de cancer (WORLD CANCER RESEARCH FUND,1997).

Associado ao processo de transicdo nutricional, ocorreram avancos
cientificos que possibilitaram a diminuicdo da prevaléncia de doencas
infecciosas e parasitarias e o0 surgimento de doencas crbnicas nao
transmissiveis (MONTEIRO et al, 2000). Estas doencas cronicas
compreendem, atualmente, 59,0% dos casos de Obitos no mundo e 45,9% da
carga global de enfermidades (WHO, 2003).

A obesidade € uma das doencas cronicas do novo milénio que atrai
maior atencéo, pois, a partir dela, varias outras complicagcdes podem surgir,
sobrecarregando o corpo do individuo e os sistemas de saude. Foi reconhecida
como uma doenca e seu crescimento considerado alarmante, tanto em paises
desenvolvidos como em desenvolvimento (OPAS/OMS, 2000).

Os dados sobre sobrepeso/obesidade na populacdo brasileira vém
demonstrando crescimento de sua prevaléncia entre as décadas de 70 e 90
(MENDONCA ; ANJOS, 2004). Comparadas as pesquisas do Estudo Nacional
de Despesa Familiar — ENDEF (IBGE, 1975) e a Pesquisa Nacional de Saude e
Nutricdo — PNSN (1989), observou-se um aumento de obesos de 5,7% para
9,6% em adultos.

Mendonga e Anjos (2004) destacam que, no Sudeste brasileiro, a
obesidade entre mulheres s6 apresentou aumento entre quartis que compdem
0s 25,0% mais pobres. No entanto, para os homens, houve aumento em todos
os quartis de renda. No Nordeste, a obesidade aumentou em todos os quartis
de renda.

Monteiro (1995) refere que a razdo entre a prevaléncia de desnutricdo e

de obesidade foi drasticamente afetada entre 1974 e 1989. Em 1974, havia, na
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populacao infantil, mais de quatro desnutridos para um obeso e, em 1989, essa
relacdo caiu de dois desnutridos para um obeso. Na populacdo adulta, houve
inversao de valores: em 1974, havia um e meio desnutrido para um obeso,
engquanto em 1989, a obesidade excedeu duas vezes a desnutricdo.

Em vérios paises, o aumento da obesidade aparece em virtude da
transicdo alimentar. Nos Estados Unidos, a prevaléncia da obesidade
aumentou. Hoje, 30,0% da populacdo tém sobrepeso; 15,0% sdo obesos e
cerca de 3,0% sdo obesos morbidos. Na Europa, apesar de indices mais
baixos, a tendéncia se repete.

Varios sdo os fatores que contribuem para 0 aumento nas prevaléncias
de sobrepeso e obesidade no mundo. Quando comparadas as pesquisas de
orcamento familiar (POF) realizadas pelo IBGE entre 1988 e 1996, verifica-se
um crescimento na aquisicdo de alimentos ricos em lipidios e/ou em
carboidratos simples, principalmente nas regides Norte e Nordeste. O consumo
de alimentos industrializados, incluindo refrigerantes, doces e salgados,
também aumentou em todas as classes sociais (MENDONCA; ANJOS, 2004).
Em contrapartida, houve decréscimo no consumo de frutas, hortalicas e
leguminosas.

A POF de 2002-2003 (IBGE, 2004) demonstra que 0 consumo per capita
de alimentos, como arroz e feijao, apresentou queda superior a 40%, enquanto
alimentos preparados tiveram seu consumo triplicado. A tendéncia de mudancga
nos habitos alimentares também se manteve nessa pesquisa, ou seja, altos
teores de aclcar e poucas frutas e hortalicas fazem parte do cardapio do
brasileiro.

O aumento da concentracdo energética pode ser decorrente de

recheios, molhos e temperos acrescentados aos produtos e/ou pelo modo de
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preparo dentro e fora de casa. S&o varios os fatores associados a dieta que
podem contribuir para o aumento do sobrepeso/obesidade dos brasileiros e
que acarretam mudancas importantes nos padrdes alimentares tradicionais:
migracao interna, alimentacéo fora de casa, crescimento na oferta de refeicbes
rapidas, ampliacdo do uso de alimentos industrializados (MENDONCA; ANJOS,
2004). Esses fatores sao influenciados pela renda das familias e pelo valor
sécio-cultural que os alimentos apresentam nos diferentes grupos sociais.

Mudancas significativas ocorreram na composicdo do cardapio
brasileiro. O Brasil apresenta tendéncias de reduzir o consumo de cereais e
tubérculos, de substituir carboidratos por lipidios e de preferir proteina vegetal a
proteina animal (MONDINI; MONTEIRO, 1994). Varios estudos ja demonstram
que, quando ha melhoria na renda, consome-se mais gordura e mais carnes
(BLEIL, 1998). Comer carne todos os dias significa “ser rico”. Assim, a carne,
além de representar prestigio social, € considerada um alimento forte e bom
para a saude.

Mudancas nos hébitos alimentares tém sido observadas nas ultimas
décadas em varios paises, revelando a complexidade dos modelos de
consumo e seus fatores determinantes (OLIVEIRA; THEBAUD-MONY, 1997).

A grande mudanga relacionada as praticas alimentares no que se refere
ao consumo de alimentos industrializados e ao habito de realizar refeicao fora
do lar ocorreu a partir da segunda metade do século XX (MELLO; NOVAIS,
1998). A sociedade brasileira passou por um intenso processo de
transformacéao, devido ao desenvolvimento industrial.

O desenvolvimento do habito de “comer fora” pode ser analisado a partir

de duas perspectivas: a primeira enfoca o “comer fora” como atividade social; a
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segunda, como uma necessidade imposta pelo modelo de forca de trabalho em
que a mulher passou a ter papel relevante (AKUTSU et al, 2005).

A modificagdo no comportamento da mulher alterou a correlagcdo de
forcas, contribuindo para a construcdo de uma sociedade mais igualitaria, tanto
nos espacos reprodutivos - familia - quanto nos espacos produtivos - trabalho
(GALEAZZ] et al., 2002).

O distanciamento da mulher das atividades tradicionais desenvolvidas
no lar e a taxa de urbanizacédo das populacdes, com conseqiiente incremento
na renda, contribuiram para o processo de transi¢cdo nutricional pelo qual vém
passando as sociedades desenvolvidas.

Com o processo de urbanizacdo e industrializacdo, a familia passou a
organizar-se de forma diferenciada, optando por alimentos pré-processados,
congelados e de facil preparo e consumo. Quando nem esse processo de
preparo rapido no ambiente domiciliar € possivel, a refeicdo fora do lar € a
principal opg¢ao do ser humano.

O mercado de trabalho nas grandes cidades trouxe como consequéncia
0 aumento da distancia entre o local de moradia e o de trabalho. Apesar da
melhoria no sistema de transporte, a rigidez nos horarios de refeicdo nédo
possibilita grandes deslocamentos. Isso tornou o habito de fazer refei¢cdes fora
de casa uma necessidade crescente (BLEIL, 1998).

Segundo a POF (IBGE, 2004), o comer fora de casa € responsavel por
24,0% das despesas com alimentacdo, enquanto, h& trés décadas, este
percentual era de 9,7%.

No Brasil, uma em cada cinco refei¢cdes ¢é feita fora de casa; na Europa,
duas em cada seis e, nos EUA, uma em cada duas. Tais estabelecimentos

incluem unidades de producdo de porte e tipos de organizacdo diferentes:
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restaurantes comerciais, hotéis, coffee shops, lanchonetes, catering, entre
outros.

Dados da Associacdo Brasileira das Industrias da Alimentacdo — ABIA,
do ano de 2003, indicam que o segmento de alimentos e bebidas obteve
faturamento liquido de R$ 157,8 bilhGes e representa 10,0% do produto interno
bruto (PIB) brasileiro (ABIA, 2003).

A valorizacdo da praticidade do comer pelo homem moderno, que nao
tem tempo para alimentar-se, conduz as modificacdes dos habitos alimentares
domiciliares. “E todo um carater de celebracdo e convivio que antes estava
relacionado a alimentacdo no meio familiar € deslocado para uma outra
perspectiva, quando 0s sujeitos se sentem pressionados pelo mundo do
trabalho e outras demandas da vida moderna” (SILVA et al., 2002, p.1368).

O surgimento de formas rapidas de servir e comer € uma questdo de
adaptacdo ao ritmo do mundo moderno, onde o tempo resulta de uma inter-
relacdo de um amplo conjunto de atividades. “Alteram-se o0s hébitos
alimentares ao mesmo tempo em que h& uma redefinicdo do significado de
refeicdo como momento ritualistico de reunido dos membros da familia, como
um dos pilares de grupo familiar, pois a partilha da mesma mesa asseguraria
uma unidade a vida doméstica” (ORTIZ, 1994, p.45).

A mundializagdo dos mercados e o crescimento dos estabelecimentos
produtores de refeicbes geram um triplo movimento. Inicialmente, ocorre o
desaparecimento de algumas particularidades, depois a emergéncia de novas
formas alimentares resultantes do processo de mesticagem e a difusdo em
escala transcultural de alguns produtos e praticas alimentares (POULAIN,

2004).
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“Se a mundializacao nivela certas diferencas, ela € ao mesmo tempo o
motor de um processo de diversificacao-integracao” (POULAIN, 2004, p. 50).
Implica em novas diferenciacdes a partir das formas originais de apropriar 0s

produtos e as técnicas anteriormente desconhecidos.

4.2 Alimentacdo Saudavel

O alimento ndo é um produto de consumo banal, ele € incorporado,
entra no organismo do comedor, torna-se o préprio comedor, praticando fisica
e simbolicamente a manutencdo de sua integridade e da construcdo de sua
identidade (POULAIN, 2004).

No periodo anterior a Primeira Guerra Mundial, o alimento foi utilizado
como curativo e preventivo nas deficiéncias dietéticas em individuos ou em
grupos de individuos, vindo, a seguir, a énfase a distribuicdo de alimentos,
visando a prevencédo das doencas (KRAUSE ; MAHAN, 2001).

Na metade do século passado, acdes de salde publica associadas ao
avanco na atencdo médica e na investigagcdo cientifica trouxeram melhorias
consideraveis a saude. O foco basico de atencédo foi a atuacdo voltada para a
promocédo da saude, cujo componente fundamental € a alimentacdo saudavel
(BRASIL, 2000).

O Conselho de Seguranga Alimentar e Nutricional - CONSEA (2004) -
destaca a alimentacdo saudavel como importante para a seguranca alimentar e
nutricional da populagéo brasileira conforme a definicdo de seguranca:

“é entendida como a realizacdo do direito humano a uma
alimentacdo saudavel, acessivel, de qualidade, em quantidade
suficiente e de modo permanente, sem comprometer 0 acesso

a outras necessidades essenciais, com base em praticas

alimentares saudaveis, respeitando as diversidades culturais e
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sendo sustentavel do ponto de vista socioecondmico e
agroecolégico” (CONSEA, 2004).

A Lei Orgéanica de Seguranga Alimentar e Nutricional (6.047/05) foi
aprovada e é a principal resolucdo da Il Conferéncia Nacional de Seguranca
Alimentar e Nutricional. Foi elaborada pelo CONSEA e pelo Ministério do
Desenvolvimento Social e Combate & Fome. Ccria o Sistema Nacional de
Seguranca Alimentar e Nutricional (SISAN) e sua aprovacao € o primeiro passo
para a consagracdo de uma concep¢do abrangente e intersetorial da Politica
de Segurancga Alimentar e Nutricional (SAN).

Segundo a Organizacdo Mundial de Saude, seguranca alimentar € um
termo abrangente que significa que todas as pessoas, em todos os momentos,
devem ter acesso a uma alimentagdo suficiente para uma vida ativa e
saudavel, disponivel, portanto, em quantidade e qualidade nutricionalmente
adequadas, além de livre de contaminacdes que possam levar ao
desenvolvimento de doencas de origem alimentar. Food security se relaciona
ao abastecimento, a garantia de acesso fisico e econbmico a alimentos
nutritivos, seguros e em quantidade suficiente. Food safety se refere a garantia
de que o alimento ndo apresenta ameaca a saude do consumidor, quando
preparado e ingerido de acordo com a recomendagdo de consumo, se refere a
garantia de que os alimentos estdo livres de contaminantes de natureza
quimica (pesticidas), biolégica (organismos patogénicos), fisica (vidros e
pedras), ou de qualquer outra substancia que possa acarretar problemas a sua
saude (OPAS, 2001).

Uma alimentacdo saudavel deve ser baseada em praticas alimentares,
assumindo a significacdo social e cultural dos alimentos como fundamento
béasico conceitual. Os alimentos tém cor, sabor, aroma e textura e todos estes

componentes precisam ser considerados na abordagem nutricional. O alimento
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como fonte de prazer também €& uma abordagem necesséria para a promocao
da saude.

Entre as principais caracteristicas de uma alimentacdo saudavel devem
ser: respeito e valorizacéo das praticas alimentares culturalmente identificadas;
garantia de acesso, custo acessivel e sabor; variada; colorida; harmoniosa e
segura.

“Neste sentido, € fundamental resgatar as praticas e o0s valores
alimentares culturalmente referenciados, bem como estimular a producéo e o
consumo de alimentos saudaveis, especialmente os regionais, sempre levando
em consideracdo o0s aspectos comportamentais e afetivos relacionados as
praticas alimentares” (BRASIL, 2005).

“A responsabilidade compartilhada entre sociedade, setor produtivo e
setor publico é o caminho para a construcdo de modos de vida que tenham
como objetivo central a promocdo da salde e a prevencdo das doencas”
(BRASIL, 2005).

Uma alimentag&o saudavel deve favorecer o deslocamento do consumo
de alimentos pouco saudaveis para alimentos mais saudaveis, respeitando a
identidade cultural-alimentar.

Essas caracteristicas jA eram preconizadas por Pedro Escudero (1937)
quando demonstrou os quatro requisitos basicos que considerou como leis: lei
da quantidade, lei da qualidade, lei da harmonia e lei da adequagao (KRAUSE ;
MAHAN, 2001).

A quantidade de alimentos ingeridos — quantidade — deve fornecer
todos os nutrientes — qualidade —, que devem guardar uma propor¢cao entre si

— harmonia — e, além disso, devem adequar-se aos habitos individuais,
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situacdo econbmico-social e aspectos de necessidades individuais -
adequacéo.

Com relacdo a quantidade, a alimentacédo deve fornecer ao individuo a
quantidade de alimentos necessaria ao funcionamento do organismo,
preservacao da espécie e manutencao da saude. Sob o aspecto da qualidade,
a alimentacao deve fornecer diariamente ao individuo a qualidade de nutrientes
necessarios ao organismo. Em termos de harmonia, o alimento deve fornecer
todos os nutrientes de acordo com a necessidade do individuo. Deve haver,
ainda, harmonia entre cores, sabores, odores e textura. Sobre a adequacéo, a
alimentacéo deve ser adequada ao individuo, considerando peso, altura, idade,
disponibilidade de alimentos, poder aquisitivo, doencas e gestacoes.

Para iniciar o processo de garantia destas caracteristicas para uma
alimentacédo saudavel, a Organizacdo Mundial de Saude (OMS) vem propondo
medidas para a manutencdo do peso saudavel na populacdo brasileira, e a
divulgacdo dos “10 passos para o peso saudavel” € uma dessas medidas
(BRASIL, 2001). O Ministério da Saude adotou tais medidas — de carater
preventivo - em todo pais. Do ponto de vista operacional, as recomendacdes
sdo fundamentadas no guia alimentar americano. A proposta brasileira
pressupde o resgate dos hébitos alimentares saudaveis proprios da comida
brasileira e a identificacdo de alimentos, ou grupos de alimentos, cujo consumo
deva ser estimulado. O feijdo é um destes elementos de resgate (SICHIERI et
al., 2000).

E notdria a tendéncia da maioria dos brasileiros de importar modelos de
consumo. Apesar do papel central da comida na cultura de um pais, percebe-
se que a maioria dos brasileiros desconhece as tradicOes brasileiras (BLEIL,

1998). A cultura brasileira, desde o periodo colonial, parece apreciar com bons
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olhos tudo o que vem de fora, e iSSO ndo parece ocorrer, na mesma proporcao,
com os artigos nacionais.

No entanto, na expansdao do turismo internacional, as tradicoes
gastronémicas das zonas receptoras sdo agora consideradas, pelos atores da
indUstria turistica, como um patriménio a ser valorizado e como uma alavanca
do desenvolvimento local (POULAIN, 2004). O processo de globalizacdo tornou
a comida tipica parte de um plano simbdlico, pois nela a populacdo consegue
identificar-se. A comida tipica apresenta caracteristicas da familia e da cultura.

A preservacdo da comida regional fundamenta a vida comunitéria,
garantindo o acesso ao alimento como parte da seguranca alimentar e
nutricional. Constitui um patrimbnio cultural por possuir praticas,
representacdes, expressdes, conhecimentos e técnicas. A comida regional,
representada por suas receitas e técnicas culinarias, proporciona
oportunidades para o desenvolvimento local, a inclusdo social por meio da
geracdo de emprego e renda e, como resultado, o exercicio da cidadania.

Os ultimos anos legam mais espaco a cozinha regional, foco de atencdo
de chefs conceituados que ressaltam tradi¢cdes, influéncias recentes e o
equilibrio que favorece criar (ARAUJO et al., 2005).

As semelhancas e diferencas compdem a cozinha brasileira, rica e
formada por uma mistura de elementos das mais diversas procedéncias, que
possibilita escolhas saudaveis de norte a sul do pais. Cabe destacar que,
normalmente, as preparacfes regionais tendem a ser muito cal6ricas em
consequéncia do elevado teor de lipidios. Consequéncia até mesmo do
desconhecimento dos principios da conservacdo dos alimentos que levava o

homem a armazenar produtos em gordura.
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As receitas tipicas brasileiras apresentam um percentual lipidico em
relacdo ao valor energético total superior as recomendacdes da OMS (WHO,
2003). Conforme descrito por Ginani (2004), das 185 receitas citadas por
Fisberg e colaboradores (2002), 63,7% possuem teor lipidico acima de 30,0%
do VET. As regides com percentuais mais elevados sao: Sudeste, Sul e
Nordeste. Essa alta concentracdo de lipidios ocorre, pois quando
desenvolvidas, a gordura em excesso era utilizada para a preservacdo da
preparacao fora do ambiente refrigerado. A carne na lata, preparacao tipica de
Minas Gerais, é um exemplo. E guardada em uma lata cheia de gordura de
porco para que dure por semanas.

Em relacdo compensatéria a mundializacdo dos mercados alimentares,
0s produtos regionais enfeitam-se de atrativos (POULAIN, 2004). Atrativos que
muitas vezes colaboram para o aumento do teor lipidico e do valor calorico das
preparacdes e descaracterizam as mesmas para a populagcdo que as
reconhece como patrimbnio. Essas modificacdes, influenciadas por outras
culturas no processo de globalizacao, confrontam-se com as praticas de uma
alimentacdo saudavel preconizadas no pais.

As unidades de producdo de refeicdes tendem a repetir as receitas
caseiras e regionais no ambiente fora do lar como estratégia de aproximacgao
de clientes, uma vez que a comida lembra situagbes, ambiente familiar,
conforto. Passam a oferecer o produto tipico como comida do cotidiano,

contribuindo ainda mais para o aumento do teor lipidico da alimentacé&o.

4.2.1 Guias Alimentares
Com as mudancas advindas da urbanizac&o e da industrializacdo sobre

0s habitos alimentares e seus impactos na saude publica, varios paises
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desenvolveram guias alimentares para orientar a populacdo sobre como ter
uma alimentacdo saudavel e equilibrada. O conhecimento das caracteristicas
apresentadas por esses guias e a comparacdo das recomendacdes permitem
diferenciar habitos alimentares de diversos paises e supostamente entender os
padrdes de saude, mesmo em paises com forte tendéncia para a aculturacéo.

Os guias alimentares e suas formas graficas (icones) de comunicacéo
sdao fundamentais a prevencdo primaria e secundaria de patologias
relacionadas a ma alimentacdo. O uso de icones objetiva ampliar a
compreensao por parte da populacdo do conceito de uma dieta adequada
nutricionalmente (WELSH et al, 1992).

A criacdo de guias alimentares apresenta uma rapida expansao desde a
década de 1980, concomitante ao avanco do conhecimento cientifico sobre a
relacdo alimentacédo-salude. Esta expansdo deve-se ao aumento de dados
sobre as relagbes entre o consumo alimentar e doencas cronicas, ao fato de
essas doencas poderem possuir fatores alimentares comuns a condicionar o
seu aparecimento e evolucdo e ao fato de os produtores alimentares terem
percebido as vantagens econémicas da utilizacdo do fator saide na promocéao
dos alimentos (SIMS, 1998).

Os Estados Unidos s&o pioneiros na preparagdo, implementacéo e
avaliacdo de Guias Alimentares. A introdugdo da Piramide dos Alimentos
consolidou sua posicédo como lider na promocao de alimentacdo saudavel.

Vérias foram as formas testadas para apresentar os alimentos: em pilha,
em utensilios (xicaras, pratos), em carrinho de supermercado e, finalmente, em
piramide, conceito adotado pelo United States Department of Agriculture

(USDA) em 1992 (PHILIPPI et al, 1999). Este instrumento visa promover
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mudancas de habitos alimentares, conduzindo a prevencdo de doencas e
melhora da saude.

O USDA adaptou dietas diferenciadas neste mesmo formato de
piramide, como a dieta mediterranea, a dieta asiatica e a hispano-americana.
Nestas adaptacOes, houve a preocupacdo em relacionar alimentos culturais e
0s problemas de saude encontrados.

Importar um modelo de dieta € o mesmo que importar um sistema
alimentar, que esta intimamente imbricado no sistema cultural. E curioso
porque, paralelamente a valorizacdo de padrdes alimentares tradicionais,
emerge uma proposta que contradiz o que vem a ser tradicional. Adotar um
modelo alimentar significa aderir a um elenco de alimentos, as formas de
preparacao, as combinacdes de pratos, ao esquema de cardapio cotidiano, aos
temperos e suas formas de uso e ao modo como sdo compostos 0s pratos.

Quando cientistas recomendam modelos alimentares, ndo pretendem
impor um sistema alimentar, porque estariam simplificando modelos e
transformando-os em itens de recomendag&o. Ao se recomendar, por exemplo,
a dieta mediterranea, a idéia primaria é a de adotar receitas e alimentos que a
compdem, fundamentada em seus nutrientes e no impacto de tais nutrientes na
salude humana. Pode-se dizer que o modelo é entendido mais por sua forma
"desagregada”, referindo-se ao modo como a ciéncia da nutricdo valoriza a
alimentacdo, através de seus nutrientes, do que propriamente enfrentar a
complexidade implicada na adocdo de um modelo, mesmo que este seja
visualizado de forma simplificada.

A adocéo pura e simples de alimentos de uma outra estrutura culinéria €
artificial, enquanto recomendacéo, porque se distancia da cultura de origem e

sem formas de assimilacao pela cultura receptora, que sofrerd um processo de
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adaptacdo para absorvé-la, resultando num modo particular de uso desses
novos produtos, diferente do original.

Na regido mediterranea da Europa, as recomendacfes de alimentacao
saudavel aparecem exemplificadas na piramide que € baseada nas tradicdes
dietéticas da Grécia e do sul da Italia da década de 1960. Outros paises, como
Portugal, Espanha e Franca, adotaram a piramide e as recomendacfes que
estdo extremamente ligadas a producdo de azeite de oliva. Associadas as
recomendacdes dietéticas, mencionam-se as recomendacdes de prazer e bem-
estar da alimentacéo.

O interesse por este guia alimentar surgiu em consequéncia de
pesquisas que relacionaram a reducdo da mortalidade por doencas
coronarianas no sul da Espanha, comparada a regido norte (LORGERIL et al,
2002). Contudo, ndo basta a outras populacdes que incorporem os alimentos
que caracterizam esta dieta; outros fatores como estresse, clima, relagdo com
o alimento, influenciam as caracteristicas protetoras da dieta mediterranea.

O modelo da Piramide Alimentar inspirou muitos paises na elaboracdo
de seus icones alimentares. O principio € variar bem os alimentos de cada
grupo e entre os grupos. Alguns modelos recomendam o consumo de 30 a 40
itens de produtos alimenticios diferentes por dia. O Reino Unido, a Austrdlia e a
Alemanha optaram pela roda de alimentos dividida em cinco grupos de
tamanhos diferenciados. O Canada utiliza o arco-iris que contempla tanto a
variacdo de cor como a noc¢éo de proporcionalidade. A China adotou o formato
de um templo que lembra a piramide americana. O México optou por dispor
seus alimentos em um prato com divisorias desiguais.

Todos esses guias sao similares na apresentacdo de seus conceitos de

praticas dietéticas ideais. Recomendam grupos de alimentos na mesma
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classificacdo. As principais diferencas sdo observadas no grupo de oOleos e
acucares. Nas piramides chinesa e mediterranea, os icones que representam a
carne bovina indicam o consumo esporadico de tais produtos, refletindo o
habito dessas populacdes quanto ao maior consumo de pescados.

Outro dado relevante se refere a indicacéo de 6leos vegetais. Estes tém
seus icones distribuidos em nivel intermediario nas referidas piramides,
especificamente na da regido mediterranea que dispde apenas o azeite de
oliva e ndo todos os 0Oleos vegetais, como na da China. Paises como Canada e
México ndo precisam esses grupos em seus icones.

Apesar das diversidades culturais encontradas nesses paises, seus
icones ndo refletem essa perspectiva. Apenas a piramide da dieta
mediterranea inclui, na sua base, preparacbes, como polenta e cuscuz, que
sdo do habito da populacéo, e mostra que preparacdes culinarias fazem parte
de uma alimentagdo saudavel.

A elaboracdo de normas e guias permite adaptar os conhecimentos
cientificos a ingestdo alimentar recomendada e a composi¢cdo dos alimentos
num instrumento que facilite a selegéo e o consumo. Devem estabelecer-se na
utilizacdo de alimentos habituais e tradicionais, sugerindo modificacdes que
melhorem seu valor nutritivo.

Por outro lado, a literatura apresenta varias criticas sobre a filosofia da
alimentacdo saudavel proposta pelos estadunidenses, podendo também ser
desdobradas aos varios paises que seguiram a mesma fundamentacao. Flegal
et al (1998) demonstraram um aumento da prevaléncia de sobrepeso e
obesidade na populagdo americana. Os autores ndo relatam as causas, mas
sugerem alguns fatores como diminuicdo do uso de cigarros e a transicao para

a modernidade.
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Desta forma, o USDA substituiu, em 2005, a piramide alimentar de 1992
por novas recomendacdes. A proposta atual, também em formato de piramide,
associa a atividade fisica a pratica alimentar por meio da representacdo de um
individuo que sobe os degraus de uma escada posta lateralmente a tais
recomendacodes.

A piramide é dividida verticalmente em seis grupos coloridos de
tamanhos diferenciados. A personalizacdo € demonstrada pelos degraus da
atividade fisica e pelo slogan. As por¢cdes ndo mais aparecem graficamente,
mas nas dietas recomendadas que variam de 1000 a 3200 calorias. Menciona
a dificuldade de visualizar os grupos de alimentos em preparacfes prontas,
como pizzas, sanduiches, mas auxilia no célculo para tais preparacoes.

O Brasil optou por uma piramide adaptada do modelo do USDA (1992)
para os habitos brasileiros. Foi desenvolvida por pesquisadores da Faculdade
de Saude Publica da Universidade de Sdo Paulo e define, principalmente,
quatro niveis com oito grandes grupos de alimentos. Uma das dificuldades de
sua implementacéo reside no fato de que as regides brasileiras apresentam
hébitos diferenciados e preparacdes culinarias baseadas em ingredientes
tipicos de cada localidade.

Philippi e colaboradores (1999) afirmam que qualquer tipo de guia
alimentar deve promover e manter a saude global do individuo; deve ser
baseado em pesquisas atualizadas; deve ter uma visédo global da dieta; deve
ser util para o publico alvo; deve encontrar uma forma realista de suprir as
necessidades nutricionais; deve ser pratico e adaptado ao sexo, idade e
atividade fisica e; deve ser dinamico, permitindo escolhas de alimentos.

A adaptacéo foi necessaria, principalmente para a inclusdo do grupo de

leguminosas separado do das carnes. As dietas foram elaboradas com
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alimentos tipicos e distribuidas em seis refei¢cdes. Utilizaram-se os estudos de
consumo alimentar de Mondini e Monteiro (1994) e Galeazzi e colaboradores
(1997) para selecéo dos alimentos do instrumento (PHILIPPI et al, 1999).

Segundo a legislacdo vigente no pais, a "Piramide Alimentar € um
instrumento, sob a forma grafica, de orientacdo da populacdo para uma
alimentacdo mais saudavel" (BRASIL, 2001). E um guia para uma alimentag&o
saudavel que permite escolher os alimentos a consumir e obter todos os
nutrientes necessarios e, ao mesmo tempo, em quantidade apropriada de
calorias para manter um peso adequado.

Para incluir informacdes de preparo e de alimentos industrializados,
utilizou-se o programa Virtual Nutri e os rétulos de produtos alimenticios. A
partir dos valores caldricos encontrados, recomendacfes de porcdes foram
elaboradas para dietas de 1600, 2.000 e 2.800 calorias (PHILIPPI et al, 1999).

Embora o programa ja enfatizasse que o modo de preparo dos alimentos
pode interferir na composicdo da dieta baseada na piramide alimentar, o
modelo proposto dificulta a percepcdo do consumidor de como seguir uma
dieta saudavel, principalmente porque este muitas vezes nao conhece como se
preparam os alimentos e inclui preparacdes regionais em sua alimentacao.
Cabe ressaltar que a culinaria e a gastronomia brasileiras sdo marcadas pela
mistura de ingredientes que representam as influéncias portuguesa, africana e
indigena.

Associada a esta preocupacdo estd a necessidade de se avaliar a
praticidade do instrumento em refei¢cdes fora do lar que representam, segundo
a POF (IBGE, 2004), 24,0% das despesas com alimentacao, enquanto, ha trés

décadas, este percentual era de 9,7%.
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A disponibilidade de alimentos constitui alvo de preocupacédo no mundo
todo. Entretanto, a natureza do alimento consumido vem conquistando espaco
na agenda politica. Em 2005, o Ministério da Saude langcou o guia alimentar
para a populacéo brasileira como parte da responsabilidade governamental em
promover a salde. E destinado a todas as pessoas envolvidas com a satde
publica e das familias. Este guia € parte da estratégia de implementacdo da
Politica Nacional de Alimentacdo e Nutricdo e da participacdo brasileira nas
recomendacdes preconizadas pela Organizacdo Mundial da Saude no ambito
da Estratégia Global de Promocéo da Alimentacéo, Atividade Fisica e Saude
(WHO, 2004).

Uma vez que a alimentacdo ocorre em funcdo do consumo de alimentos
e ndo de nutrientes, uma alimentacdo saudavel deve basear-se em praticas
alimentares que tenham significado social e cultural. “Os alimentos tém gosto,
cor, forma, aroma e textura e todos esses comportamento precisam ser
considerados na abordagem nutricional” (BRASIL, 2005).

Fundamentado nesta perspectiva cultural, o novo guia alimentar discute
o papel da alimentacdo fora do lar como importante nas praticas de
alimentacdo saudavel. As mudancas ocorridas no pais conduziram a
incorporacdo de novas formas culturais e a valorizacdo da alimentagdo néo
doméstica. “A opc¢ao por facilidades que poupam tempo de preparo e diminuam
a frequéncia das compras é caracteristica do comensal urbano

contemporéaneo” (GARCIA, 2003, p. 485).

4.2.2. Alimentacado Saudavel fora de Casa
No mundo atual, os individuos fazem suas refeicdes cada vez mais fora

do lar. Tal fendmeno deve-se, provavelmente, a mudancas no préprio estilo de
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vida que limita o tempo disponivel para preparar seus alimentos e/ou retornar
ao lar para fazer suas refeicdes (OLIVEIRA, 1997).

A modificacdo no comportamento das mulheres alterou a correlacéo de
forcas, contribuindo para a construcdo de uma sociedade mais igualitaria, tanto
nos espacos reprodutivos quanto nos espacos produtivos (GALEAZZI et al,
2002). O distanciamento da mulher das atividades tradicionais desenvolvidas
no lar e a taxa de urbanizacédo das populacdes, com conseqiiente incremento
na renda, contribuiram para o processo de transi¢&o nutricional (SAVIO, 2002).

A valorizacao da profissionalizacdo feminina colocou a necessidade da
alimentacéao fora do lar ou da alimentacéo industrializada. No entanto, o tipico e
0 caseiro sdo elementos atrativos para as familias que encontram, nos
estabelecimentos que os oferecem, tracos de sua tradicédo alimentar.

“Observa-se, no Brasil, um movimento que minimiza os efeitos dessa
tendéncia mundial do aumento de consumo de refeicbes desestruturadas, com
a popularizacao dos restaurantes que servem refeicao por peso” (PROENCA et
al, 2005, p. 17).

No Brasil, os restaurantes de auto-servigo - self-service - sdo a etapa
mais recente desse processo. Combinam principios de grandes cadeias
alimentares de refeicGes rapidas (agilidade, variedade e imagem) com a idéia
de formas tradicionais de refei¢ao.

As unidades que se utilizam do sistema fast-food e/ou de lanches
rapidos representam para os consumidores a nao-refeicdo, como transgressao
a forma tradicional e a estrutura do ato de se alimentar (RIAL, 1996). Por sua
vez, 0s restaurantes de comida a quilo e de auto-servico resolveriam, de

maneira geral, essa questdo cultural, trazendo para a rua caracteristicas da
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refeicdo de casa, considerada uma verdadeira refeicdo, que “alimenta mais e
melhor”.

O segmento de auto-servico apresenta-se como um dos mais
promissores e devera continuar crescendo, nos préximos anos, de forma
definitiva, pois este tipo de servico tem recebido grande simpatia do publico.
Esta tendéncia, também observada em outros paises, de acordo com
especialistas, devera ser confirmada como a forma ideal de comercializacao de
alimentos para o futuro. A adesdo a este tipo de servico deve-se,
provavelmente, a facilidade de escolha das preparacbes pelos préprios
clientes, a velocidade no atendimento e aos menores precos (MAGNEE, 1996).

Diferentemente do contexto familiar, no qual as decisbes alimentares
sdo delegadas a dona de casa, no restaurante de auto-servico, o comedor
constréi individualmente sua escolha a partir de uma oferta parcialmente aberta
(POULAIN, 2004). Ocorre uma transferéncia da decisdo alimentar do grupo
social para o individual. Contudo, a liberdade de escolha nunca é total. Os
agentes organizadores da alimentacdo coletiva, em fungcéo da expectativa do
cliente, ja realizaram uma pré-selecdo e o cliente tem a seu favor um menor
namero de opcdes. Mostra-se relevante a funcdo do restaurante na
manutenc¢do ou ndo da saude dos seus frequentadores.

Clark e Wood (1999) averiguaram, no Reino Unido, que a qualidade da
comida e a variedade sdo consideragfes importantes para quem come fora de
casa. Sao determinantes da fidelidade do cliente. Observaram, também, que os
cardpios sdo planejados de acordo com os gostos masculinos, com énfase
nos alimentos “pesados”, apesar da crescente preocupag¢do com saude por

parte da populacéo.
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A crescente conscientizacdo para a saude parece levar a busca de
alimentos de melhor qualidade sem deixar de lado o paladar agradavel
(SLOAN, 2005). Em geral, o paladar se sobrepde a preocupacao com a saude
e € o principal critério para a selecdo do alimento.

A relacdo de paladar agradavel e da tradicdo, que os estabelecimentos
desejam imprimir aos seus clientes, conduz a valorizacdo das preparacdes
tipicas como bom argumento de venda. Estes pratos tradicionais sao
readaptados as condi¢des atuais, quanto ao modo de preparo ou quanto aos
produtos utilizados. Ha uma simplificagcdo nos procedimentos culinarios e uma
adaptacdo aos valores atuais, entre eles os relacionados a saude e ao corpo
(GARCIA, 2003).

A mudanca do ponto de atencdo, que passou da obsesséo pela perda
de peso para o prazer da comida saudavel, promove a integracdo de novos
sabores, facilitada por um mundo mais acessivel.

Avaliar o alimento ou as preparacdes em seus aspectos culinarios,
sensoriais, nutricionais, simbdlicos e higiénico-sanitarios pode nortear, de
forma efetiva, as acles referentes a qualidade das refeicbes nas unidades
produtoras de refeicdo (PROENCA et al, 2005), bem como ser subsidio para a
construgéo de guias alimentares mais efetivos que incluam formas simples de
compreensao do individuo diante das preparacdes culinarias tradicionais ou
inovadoras.

A padronizacdo é fator determinante para o bom desempenho da
equipe. O padrado € o instrumento que indica a meta e os procedimentos para a
execucdo dos trabalhos, capacitando cada individuo a assumir a

responsabilidade pelos resultados da sua tarefa.
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E neste contexto de mercado extremamente competitivo, liberal e
globalizado que a padronizacao parece ser a peca-chave para o gerenciamento
e o controle de qualidade de alimentos (REARDSON; FARINA, 2002).

Nas empresas de alimentacéo coletiva, um sistema de qualidade requer
a implementacdo de procedimentos fundamentados na padronizacdo dos
processos para, assim, garantir o padrdo de qualidade dos produtos
(FERREIRA, 2002). Assegurar o dominio tecnolégico da organizacdo € o
principal beneficio para as empresas. Para o cliente, € a certeza de que
sempre estard consumindo um produto com as mesmas caracteristicas de
qualidade (MYHRRA, 2003). E se para essa qualidade houver a inclusdo de
aspectos de saude, mudancas de habitos alimentares serdo favorecidas.

Com o crescimento do mercado de alimentacéo, torna-se imprescindivel
criar um diferencial competitivo nas empresas por meio da melhoria da
qualidade dos produtos e dos servicos oferecidos, para que esse diferencial
determine quais permanecerdao no mercado (AKUTSU et al, 2005)

Convém ressaltar que a Atencdo Dietética, sugerida por Escudero
(SCHILLING, 1998), requer o planejamento e o controle das etapas executadas
por uma UPR para, assim, estabelecer os meios para garantir a padronizacao e
a qualidade dos processos de producéo.

Em alimentos, a qualidade se refere a todos os processos que podem
comprometer os padrbes do produto: producdo, equipamentos, manipulacéo,
ingredientes, embalagem, armazenamento, transporte e comercializagdo. O
controle de qualidade significa o controle da matéria-prima, dos ingredientes e

dos processos (CARDOSO; ARAUJO, 2001).
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A Ficha Técnica de Preparacdo (FTP) € uma ferramenta para o controle
dos géneros e calculo do cardapio, em que sdo discriminados todos os
ingredientes utilizados e a técnica de preparo em cada uma das etapas.

No contexto do alimento seguro, a FTP enquadra-se como ferramenta
de controle na complexa cadeia alimentar, que se estende desde a producéo
no campo até o consumo (SPERBER, 2003).

A pratica profissional do nutricionista, enquanto ator no processo da
atencdo a saude, requer uma reflexdo sobre a producédo de refeicbes e sua

inter-relacdo com a saude do trabalhador.

4.3. Ficha Técnica de Preparacao

O objetivo de uma UPR é fornecer refeicdo equilibrada nutricionalmente,
que apresente nivel de sanidade adequada ao consumo humano. Esta
adequacao deve ocorrer tanto no sentido da manutencao e ou recuperagao da
saude quanto da satisfacdo do cliente e do servi¢o oferecido: ambiente fisico,
convivéncia, condicdoes de higiene das instalagbes e manipuladores
(PROENCA ; MATOS, 1996).

Desta forma, uma UPR sempre deve objetivar a melhoria dos servigos
prestados por meio de um planejamento competente, de um conhecimento
aprofundado dos processos executados e da disseminagdo dos conceitos de
alimentacdo saudavel baseadas nas Leis de Escudero (SCHILLING, 1998).

Para que a Atencao Dietética sugerida por Escudero (SCHILLING, 1998)
se dé de forma completa, é necesséario que haja planejamento e controle das
etapas executadas pela unidade para que se possa estabelecer meios para a

padronizacado e a qualidade dos processos na produc¢ao de refeigcoes.
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A padronizacdo implementada nas empresas privadas vem para suprir
as limitacdes existentes nas instituicbes publicas. Desta forma a padronizacéo
visa diferenciar produtos e contribuir para a construcdo da reputacdo da
empresa ou produto (REARDON ; FARINA, 2002).

Para tanto, o planejamento de cardapio € imprescindivel. Essa etapa do
processo tem por objetivo fundamental programar tecnicamente refeicbes que
atendam pré-requisitos como habitos alimentares, caracteristicas nutricionais
da clientela e qualidade higiénico-sanitaria (TEIXEIRA ; LUNA, 1999;
ORNELLAS, 2001).

Os principais objetivos do planejamento do cardapio sdo: procurar
atender as exigéncias nutricionais, obedecer a um critério econémico na
escolha dos alimentos e observar as regras nutricionais de preparo e forma de
servir os alimentos. Esses objetivos devem levar em consideracdo os habitos
alimentares da populacdo ou individuo, a variedade e a harmonia das
preparacdes escolhidas, os mercados abastecedores e a capacidade de
producado da unidade de alimentacdo (SILVA ; BERNARDES, 2001).

Para que se possa planejar bem um cardapio, considerando custo,
tempo de preparacdo e composi¢do nutricional, entre outros, é fundamental o
emprego da FTP que visa a padronizacdo das técnicas de preparo. Ela € “um
instrumento gerencial de apoio operacional, pelo qual se faz o levantamento
dos custos, a ordenacdo do preparo e o calculo do valor nutricional da
preparacdo” (VASCONCELLOS et al, 2002, p.10), ou seja, € uma ferramenta
chave para a padronizagdo e, portanto, para a garantia de qualidade dos
produtos e servigos.

A humanidade convive com a padronizacdo, ha milhares de anos, e

depende dela para sua sobrevivéncia. Seria muito dificil viver atualmente sem
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uma estipulacdo minima de numeracao padronizada de vestuario, cal¢cado, etc
(MELLO et al, 2002).

Padrdo é um “compromisso documentado, utilizado em comum e
repetido muitas vezes pelas pessoas relacionadas com uma determinada
funcdo” (MYHRRA, 2003). Ou seja, deve ser criado com a participacado de
quem executa o trabalho, e, sempre ser seguido por todos. Padronizar é
“deixar documentado como a empresa alcanca seus resultados através da
execucdo de suas atividades”, (...) “é tornar cada processo previsivel e,
conseqguentemente, ter uma menor variagdo nos resultados da organizacao”
(NASCIMENTO, 2003).

A padronizacdo dos processos € fator determinante para o bom
desempenho da equipe. O padrao € o instrumento que indica a meta (fim) e os
procedimentos (meios) para a execucao dos trabalhos, e capacita cada pessoa
a assumir a responsabilidade pelos resultados da sua tarefa. A partir dessa
necessidade da padronizacédo, as empresas de alimentacdo tém investido na
certificacdo de qualidade. Os principais sistemas de qualidade séao: 1ISO 9000
(International Standard Organization), sistema de APPCC, Controle de
Qualidade Total (TQC), 5S (selecdo, organizacdo, limpeza, higiene e
compromisso), e outros. Os resultados dos investimentos em padronizagao de
trabalho podem ser percebidos na garantia da qualidade dos servicos e nos
ganhos em produtividade (ARRUDA, 1999).

Sendo assim, € possivel citar algumas vantagens da padronizacdo do
ponto de vista de todos os interessados: a empresa, 0 gerente, o funcionario e
o cliente (MYHRRA, 2003).

Para o cliente, a vantagem é a certeza de que sempre estard obtendo

um produto com as mesmas caracteristicas de qualidade. Para a empresa, 0s
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principais beneficios séo: tornar os produtos previsiveis e assegurar o dominio
tecnoldgico da organizacao.

Para o gerente ou nutricionista, a padronizacao beneficia seu trabalho de
varias maneiras: facilita o treinamento de novos funcionarios, elimina a
interferéncia frequente daquele funcionario que possui muitas duvidas, elimina
o esforco de buscar, repetidas vezes, solucdo para o mesmo problema e facilita
o planejamento do trabalho diario. Para o funcionario, a padronizacéao faz com
que ele seja capaz de executar as tarefas sem a necessidade de ordens
freqientes da chefia, além de propiciar maior seguranca no ambiente de
trabalho, maior motivacéo pela participacdo e envolvimento na elaboracéo do
padréo, e a possibilidade de fazer o melhor com um menor esforco.

Campos (1992) disserta que, nas organizacdes brasileiras, grande parte
dos problemas deve-se a funcionarios que trabalham em turnos diferentes,
executando a mesma tarefa de formas diferentes, acarretando variabilidade ao
processo e, consequentemente, perdas em qualidade e em produtividade.

Segundo Baker (2002), para a obtencdo de alimento seguro é
necesséria a descricdo detalhada das etapas. Essa descricdo pode assegurar
ndo s6 que acbes corretivas sejam executadas em tempo apropriado, mas
também que os métodos permitam a verificacdo da eficacia do sistema. A
orientacdo das etapas deve assegurar que as inovagdes no cardapio sigam o
mesmo processo de desenvolvimento rigoroso e, portanto, seguro.

A implementacdo da padronizagcdo tem dois objetivos basicos: o primeiro
€ obter resultados previsiveis em processos repetitivos, garantindo assim a
qualidade aos clientes, e o segundo € proporcionar e manter o dominio

tecnoldgico nas organizagcées (MELLO et al, 2002).
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De acordo com a Fundacao do Desenvolvimento Gerencial (FGV, 2002),
existem cinco tipos de qualidade. A qualidade atrativa é algo que o produto
possui e que constitui fator atrativo para o cliente. No caso de servicos
prestados por uma Unidade de Alimentacdo pode ser desde o sabor até o
ambiente onde se realizam as refeicbes. A qualidade exigida refere-se a
qualidade intrinseca do produto, ou seja, em uma UPR, esta relacionada ao
fornecimento de preparacdes seguras do ponto de vista higiénico-sanitéario,
obedecendo as normas estabelecidas pelas portarias do Ministério da Saude. A
qualidade intrinseca € a caracteristica técnica especifica assegurada ao
produto, que confere sua habilidade de satisfazer as necessidades nutricionais
do cliente. Desta forma, o Valor Energético Total (VET) e o teor de nutrientes
das preparacOes oferecidas devem estar ajustados a clientela atendida.

Quanto a qualidade projetada, esta significa tracar o plano de melhoria
para as caracteristicas da qualidade do produto, de modo a fornecer um
servico cada vez melhor para os clientes. Essa qualidade reflete-se no
aperfeicoamento dos profissionais nutricionistas e no treinamento dos
funcionarios. A qualidade total abrange ndo s6 a qualidade dos produtos e das
pessoas como também afeta a satisfacdo das necessidades dos clientes. Na
UPR, as fichas técnicas de preparacdo sdo exemplos praticos de uma das
formas de se atingir essa qualidade total.

A implementacdo das FTP propicia varios beneficios para todas as
categorias envolvidas no processo de producao, facilita o trabalho do
profissional de nutricdo, promove aperfeicoamento dos funcionéarios e,
principalmente, na medida em que permite controlar o VET e nutrientes

fornecidos, influencia a melhoria da satde da populacéo atendida.
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Com a FTP é possivel, ainda, obter os seguintes dados: per capita, fator
de correcdo e cocgcao, composicao centesimal em macro e micronutrientes da
preparacdo, tempo gasto com o pré-preparo e preparo das refeicbes, e o
rendimento e porcionamentos das mesmas. Sendo assim, ela é um meio
eficiente de controle de toda producéo e tem, portanto, grande importancia para
a unidade. Cabe ressaltar que a informatizacdo das fichas otimizara o
manuseio e os resultados encontrados.

O tempo total de preparo, por ser um indicador indireto da complexidade
da preparacdo, permite avaliar se a unidade dispde de tempo habil para
execucdo da preparacdao, além de permitir o planejamento racional de
cardapios.

A descricdo precisa dos equipamentos utilizados no processo permite
planejar o cardapio de modo a harmonizar a producdo. Desta forma, possibilita,
na execucado das preparagdes, a adequacdo entre equipamentos, pessoal e
tempo disponiveis. A definicdo de fatores de correcdo das preparacdes e,
consequentemente, das unidades, permite o planejamento e confec¢édo de uma
lista de compras efetiva, além de evitar compras aleatérias que acarretam
elevacao dos custos. Os fatores de correcdo também séo importantes formas
de avaliar a necessidade de treinamento para os funcionérios e de controlar o
desperdicio na unidade (TEICHMANN, 2000).

As fichas facilitam a elaboracdo da lista de compras, pois, a partir do
somatoério dessas, € possivel obter os per capitas dos ingredientes,
previamente levantados por meio do perfil nutricional da clientela.

Como cada ficha possui a composi¢cdo centesimal da preparacdo é
possivel combina-las de tal forma que se obtenha um cardapio equilibrado e

balanceado do ponto de vista nutricional. No contexto de alimento seguro,
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dentro de uma complexa cadeia produtiva, a FTP enquadra-se como
ferramenta de controle, na qual ha preocupacdo e controle desde o
processamento, producdo e distribuicdo, até o consumo de produtos
alimenticios (SPERBER, 2003).

E uma ferramenta para o controle dos géneros e célculo do cardapio, na
qual sédo descriminados todos os ingredientes utilizados e a técnica de preparo
em cada uma das preparacdes.

Isto € possivel, devido a descricdo minuciosa da técnica de preparo. Sao
descritas todas as etapas do processamento, bem como a ordem, o tempo e as
quantidades dos géneros e o0s tipos de equipamentos a serem utilizados.

A presenca das fichas técnicas de preparacdo dinamiza a preparacéo
diaria, na medida em que, quando definida pela UPR, pode fornecer aos
funcionarios o material que facilita a execucdo padronizada das preparacdes. A
ficha técnica de preparacdo é também um instrumento de controle financeiro, ja
que este fator pode ser mais bem planejado e controlado.

Outro aspecto positivo da padronizacdo € que ela garante ao cliente que
determinada preparacdo terd sempre o mesmo aspecto fisico e sensorial,
garantia essa que o tornara satisfeito e fiel a empresa.

As fichas técnicas de preparacdo, desde que concebidas de forma
adequada e apta a fornecer informacdes e instru¢des claras, orientardo a forma
e 0 uso dos produtos, equipamentos e utensilios, passo a passo no processo
de elaboracdo, e permitirdo a racionalizacdo na &rea de producdo
(VASCONCELLOS et al, 2002).

Enfim, a ficha técnica de preparacdo € uma eficiente ferramenta para o

cumprimento da principal missdo do nutricionista — a Atengdo Dietética. O
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controle de todas as atividades conduz a maior certeza de oferta de uma

alimentacédo saudavel conforme preconizada pelos guias alimentares.

5.0 CAPITULO 2

PREPARACOES REGIONAIS SERVIDAS NOS RESTAURANTES

NORDESTINOS
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RESUMO

A alimentacdo se expressa na utilizacdo dos recursos alimentares
disponiveis na regido, definidos e utilizados pelo povo. Cada habito alimentar
compde um cruzamento de histérias. A origem do povo brasileiro acrescida de
fatores como a geografia do pais fez com que a cozinha variasse muito de uma
regido a outra. As particularidades das cozinhas regionais existem, em grande
parte, em funcdo da originalidade da integracdo entre os novos produtos
trazidos pelos portugueses e africanos, e os produtos nativos indigenas. As
Unidades de Producdo de Refeicbes (UPRs) tendem a repetir as receitas
regionais no ambiente fora do lar como estratégia de aproximacédo de clientes.
O objetivo do estudo foi identificar as preparagdes regionais mais servidas em
UPRs das capitais nordestinas, assim como 0s motivos que determinam sua
oferta. A pesquisa € um estudo de natureza exploratéria quantitativa com
utilizacdo de questionéario, aplicado em UPRs das nove capitais. O mesmo
continha 10 preparacdes regionais para determinacdo, pelos responsaveis
técnicos, da freqiéncia e motivos de oferta. As preparacfes mais frequentes
segundo cada capital foram: caldeirada maranhense, peixada, carne-de-sol,
baido-de-dois, feijoada e xinxim de galinha. Os principais motivos de oferta
foram: ser preparacgédo regional, ser hébito alimentar e ter alta aceitabilidade. A
caracteristica nutricional da preparacdo nao foi considerada como mais
importante para a oferta, indicando por parte dos profissionais 0 maior peso do

componente cultural.
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ABSTRACT

Feeding is expressed with the use of food available in the region. Each

food habit is based upon crossing histories. The Brazilian people origin added
to factors like the geography of the country turned the culinary varied in each
region. The differences of the regional culinary exist because of the original
integration among the new products brought by Portuguese and Africans, and
native ones from Indians. The Food Service Units tend to serve regional recipes
as an strategy to gather clients. The objective of the study was to identify the
regional preparations most served in Food Service Units of the northeast
capitals, as well as the motifs that determined their offer. The research is an
exploratory and quantitative study using questionnaire. The Food Service Units
of the nine capitals were chosen for the questionnaire application. Each one
had 10 regional preparations that the technical responsible had to determine the
frequency of serving and the maotifs for it. The most frequent preparations were:
caldeirada maranhense, peixada, carne-de-sol, baido-de-dois, feijoada and
xinxim de galinha. The motifs were: the preparation is regional, it's a food habit,
and it is well accepted. The nutritional characteristic was not considered as very

important for the offer.
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Introducao

Dize-me o que comes e te direi de onde vens (MACIEL, 2005. p.

15).

A alimentacdo se expressa na utilizagdo dos recursos alimentares
disponiveis na regido, definidos e utilizados pelo povo, cultura ou civilizacao, e
é delimitada por fenbmenos econdmicos, sociais, histéricos e culturais. “A
comida é entendida como a juncdo da dimensao biolégica e simbdlica da
alimentacdo e representa a chave do dialogo entre o real e o ideal alimentar”
(SILVA et al, 2002). E a marca da identidade cultural. O modelo alimentar de
uma sociedade compde seu patrimdnio cultural imaterial.

As cozinhas e as artes culinarias guardam historias, tradicoes,
tecnologias, procedimentos e ingredientes submersos em
sistemas sécio-econémicos, ecoldgicos e culturais complexos,
cujas marcas territoriais, regionais ou de classe Ihes conferem
especificidade, além de alimentarem identidades sociais ou
nacionais (CANESQUI; GARCIA, 2005. p. 05).

Cada habito alimentar compde um cruzamento de histérias. E um
processo acumulativo de experiéncias. A origem do povo brasileiro, acrescida
de fatores como a geografia do pais, fez com que a cozinha brasileira variasse
muito de uma regido a outra. A colonizacdo, o clima tropical e as origens
indigenas dos primeiros povos que habitaram o Brasil, influenciaram os

padrdes alimentares brasileiros (LEAL, 1998).
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No Brasil, historiadores descrevem habitos alimentares né&o
democraticos desde o periodo colonial. Inicialmente, portugueses se negavam
a aceitar alimentos consumidos regularmente por indios, com excecao da
mandioca e de alguns frutos e peixes. Esse preconceito restringiu sua
alimentacdo por um longo periodo e os levou ao consumo de alimentos em
avancado estado de putrefacdo, trazidos da Europa, e que compunham
refeicbes bastante mondtonas. Posteriormente, renderam-se a outros produtos
disponiveis, sem abandonar a postura de colonizador. Engendraram uma
cozinha com influéncias indigenas e africanas subordinadas a um dominador,

mas com caracteristicas marcantes das trés culturas.

A colonizagcdo portuguesa se caracterizou pela mobilidade,
miscigenacdo e adaptacdo. A capacidade de percorrer grandes distancias,
aclimatar-se a regides indspitas, possibilitou aos portugueses espalhar-se num
grande pais. Constituiram-se populacfes hibridas porque os homens vieram
sozinhos, acasalaram-se a indias e a negras, geraram uma populacao
geneticamente flexivel, afora a razoavel semelhancga climatica da Peninsula
Ibérica com os trépicos, se comparada a Europa central, a do leste, a do norte
(FREYRE, 1933).

Contrariando as bases colonizadoras européias, 0s portugueses
formaram no Brasil a unidade de producédo familiar. Fizeram a sociedade
agricola da familia rural, exploraram o trabalho escravo, com os africanos como
ma&o-de-obra do desenvolvimento (FREYRE, 1933).

As particularidades das cozinhas regionais brasileiras existem, em
grande parte, em funcdo da originalidade da integracdo entre 0S novos
produtos trazidos, inicialmente, pelos portugueses e africanos, e os produtos

nativos indigenas (ARAUJO et al, 2005). O resultado foi o aparecimento de
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uma nova gastronomia que apresenta preparacoes diferenciadas nas regides,
marcada por alguns produtos de fortes ligacbes com a identidade brasileira,
como a mandioca.

Algumas preparacdes se sobressaem e se associam mais intimamente
com suas regifes de origem e seus habitantes (MACIEL, 2005). Algumas séo
renomadas no pais inteiro; outras, praticamente desconhecidas. Possivelmente
isso se explica pelo fato de que muitas vezes os ingredientes necessarios sao
exclusivos do lugar de origem ou por algo culturalmente construido, o gosto.

Cada imigrante que chegou ao Brasil trouxe suas origens, ambicdes,
planos, modo de falar, de vestir, crencas religiosas e, também, preferéncias
alimentares. Esses tracos permanecem incorporados e devem ser cultivados
(ZARVCOS; DITADI, 2000).

A comida regional como manifestacdo do patrimonio, representada por
suas receitas e técnicas culinarias, proporciona oportunidades relevantes para
o desenvolvimento sustentavel de um local por pressupor a incluséo social por
meio da geracdo de emprego e renda e, conseqientemente, o exercicio da
cidadania.

Essa caracteristica das sociedades de preservar seus alimentos e sua
forma de se alimentar conduz a manutencdo de sua identidade cultural. A
preservacdo da comida regional fundamenta a vida comunitaria, garantindo o
acesso ao alimento como parte da seguranca alimentar e nutricional (GINANI,
2004).

A familia é a primeira instituicdo que influencia os hébitos alimentares e
constitui o ambiente principal para a preservacdo de tradicbes culinarias,
especialmente as regionais. E responsavel pela compra e preparo dos

alimentos em casa, pela relacdo estabelecida com o alimento e com o ritual
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das refeicbes, transmitindo seus habitos alimentares as criancas
(GAMBARDELLA et al., 1999).

O resgate da gastronomia e da culinaria tem suscitado maior interesse
no contexto da globalizacdo (CANESQUI; GARCIA, 2005). Os ultimos anos
legaram mais espaco a cozinha regional, foco de atencdo de chefs
conceituados que ressaltam tradi¢des, influéncias recentes ou o equilibrio que
favorece criar (ARAUJO et al., 2005).

Os individuos tendem a rejeitar sabores aos quais nao estado
acostumados e permanecem restritos as preparacfes caracteristicas de sua
cultura: as barreiras em relacéo a preparacdes de outras culturas sédo antigas.
Pode-se dizer que as propensdes e aptiddes para a apropriacdo de
determinados alimentos delineiam os habitos alimentares.

O reconhecimento de caracteristicas proprias, presentes nas
preparacdes culinarias, por membros de uma comunidade desperta o sentido
de pertencer de cada individuo, enquanto seres simbolicos. Os aspectos
positivos, atribuidos aos chamados “produtos da terra”, refletem uma certa
vontade de enfrentar uma homogeneidade e uma globalidade excessivas
(HERNANDEZ, 2005).

As Unidades de Producédo de Refeicdes (UPRs) tendem a repetir as
receitas caseiras e regionais no ambiente fora do lar como estratégia de
aproximacéo de clientes, uma vez que a comida lembra situagbes, ambiente
familiar, conforto. Passam a oferecer o produto tipico como comida do
cotidiano.

Entretanto, é importante ressaltar que além da manutencdo dos
ingredientes utilizados no preparo, deve-se preocupar com 0 excesso de

gorduras presentes em varias preparacdes regionais. A descaracterizacdo das
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preparacdes conduz a perdas patrimoniais importantes para a populacdo. No
entanto, o excesso de colesterol em funcdo do uso de produtos carneos e
derivados e a utilizacdo de métodos de coccdo a base de gordura estdo em
desarmonia com os cuidados nutricionais exigidos para a populacdo mundial.

Considerando o avanco cientifico, a relacdo consolidada entre
alimentacéo e qualidade de vida e as recomendacdes recentes de organismos
internacionais como a OMS (2003), observa-se a necessidade de se
compatibilizar os procedimentos com as indicacdes, principalmente porque a
sociedade, de maneira geral, € sedentaria e 0 mundo moderno tem um ritmo de
vida que pode também gerar doencas. Valores como os relacionados a saude
e ao corpo merecem maior destaque neste processo.

No mundo atual, cada vez mais os individuos fazem suas refei¢cdes fora
do lar. Provavelmente, tal fendbmeno se deve a mudancas no préprio estilo de
vida que limita o tempo disponivel para preparar seus alimentos e/ou retornar
ao lar para fazer suas refei¢coes (OLIVEIRA; THEBAUD-MONY, 1997).

A valorizacao da profissionalizagdo feminina determinou a necessidade
da alimentacéo fora do lar ou da alimentagédo industrializada. Observa-se, no
Brasil, um movimento que minimiza os efeitos dessa tendéncia do aumento de
consumo de refeicdes desestruturadas, com a popularizagédo dos restaurantes
que servem refeicdo por peso (PROENCA et al, 2005). Expandiram-se as
franquias alimentares que evocam identidades regionais e trazem as comidas
tipicas para o dia-a-dia da populacdo (CANESQUI, 2005).

Os restaurantes de comida a quilo e de auto-servi¢o, geralmente, vém
resolver a questdo cultural trazendo para a rua caracteristicas da refeicao de
casa, considerada uma verdadeira refeicdo, que “alimenta mais e melhor”.

Cabe ressaltar que o tipico e o caseiro sdo elementos atrativos para as familias
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gue encontram nos estabelecimentos que os oferecem tracos de sua tradicédo
alimentar.

Diferentemente do contexto familiar, no qual as decisbes alimentares
sdo delegadas a dona de casa, no restaurante de auto-servico, o comedor
constréi individualmente sua escolha a partir de uma oferta parcialmente aberta
(POULAIN, 2004). Ocorre uma transferéncia da decisdo alimentar do grupo
social para o individual. Contudo, a liberdade de escolha nunca € total. Os
agentes organizadores da alimentacdo coletiva, em funcéo da expectativa do
cliente, ja realizaram uma pré-selecdo e o cliente tem a seu favor um menor
namero de opcdes. Mostra-se relevante a funcdo do restaurante na
manutencao ou ndo da saude dos seus frequentadores.

A populacédo vive uma situacdo conflituosa entre comer aquilo que é
apreciado na cultura e aquilo que € entendido como saudavel (DANIEL;
CRAVO, 2005). De acordo com Ginani (2004), as preparagcdes regionais
apresentam grande concentracdo de lipidios, sendo superior as
recomendacfes da Organizacdo Mundial de Saude. Entre 185 receitas de
preparacdes regionais listadas na literatura, 63,7% possuem teor lipidico acima
de 30,0%. Destas, 35,7% possuem teor lipidico entre 30,1 e 50,0% do valor
energético total (VET) e 28,0% apresentam teor lipidico superior a 50,0% do
VET. As receitas nordestinas, somente atras das do Sul e do Sudeste,
apresentam-se também com excesso de lipidios, com 65% dessas acima de
30%.

A cozinha nordestina descende da cozinha portuguesa, mas a
influéncia do que se pode denominar de culinaria indigena
ainda se faz sentir. Do Piaui para cima, a cozinha ja é outra e
muito menos européia do que a pernambucana (QUEIROZ,

2004. p 20).
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Apesar da tradicdo do uso constante da farinha de mandioca que nao é
fonte de lipidios, as preparacdes nordestinas sdo enriquecidas com carne seca
e gordura de porco, heranca portuguesa no preparo e facilidade de criacéo.
Contribuem, dessa forma, com o alto teor lipidico que dificulta a manutencéao de
habitos alimentares saudaveis.

Enquanto de consumo esporadico em momentos festivos ou em
reunioes familiares, tais preparacdes nao representavam agravos a saude. No
entanto, a exposicdo excessiva fora do lar pode conduzir a uma alimentacéo
ndo balanceada e promotora de doencas relacionadas. Dado o contexto,
verifica-se a necessidade de processos de otimizacdo quanto ao preparo
dessas preparacdes, ou quanto aos produtos utilizados, sem, no entanto,
descaracteriza-las.

O presente estudo teve o objetivo de identificar as preparacdes regionais
mais servidas em unidades produtoras de refeicdes das capitais nordestinas,
assim como 0s motivos que determinam sua oferta.

Materiais e Métodos

A pesquisa é um estudo de natureza exploratoria quantitativa. A técnica
de pesquisa utilizada foi a direta extensiva com uso de questionario.

Inicialmente foram escolhidas como cidades de estudo as nove capitais
da regido Nordeste. A cozinha nordestina e a nortista sdo as que melhor
caracterizam a culinaria brasileira. O local de amostra também foi definido em
funcao da diversidade gastrondémica encontrada na regido Nordeste.

A coleta dos dados ocorreu por meio da aplicagcdo de questionario —
constituido por uma série de perguntas fechadas, respondidas por escrito e na
auséncia do pesquisador — caracterizando-se de tal forma na técnica de

observacao direta extensiva (MARCONI; LAKATOS; 2001).
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Para cada uma das capitais nordestinas, foi elaborado um questionario
(figura 1) contendo dez preparacdes tipicas servidas na capital do estado e
cinco lacunas para a inclusédo de outras preparacfes que o responsavel técnico
de cada UPR entendesse como tipica da regido. Para cada preparacao, foi
solicitado que o responsavel demonstrasse a freqiéncia de sua oferta (diaria,
semanal, quinzenal, mensal, esporadicamente e ndo oferta) e até trés motivos
que determinam essa oferta. Ao final do questionario, foram incluidos dados de
identificacdo da UPR.

Para selecionar as preparacdes apontadas em cada questionario, foram
desenvolvidas consultas em livros de gastronomia regional, sites dos estados
da regido e em revistas especializadas. Apos a escolha das 10 preparacdes
mais frequientes em cada capital, os questionarios foram encaminhados a trés
nutricionistas da regido que trabalham na area de producdo para avaliar a
selecao proposta e fazer a analise semantica.

Utilizou-se a técnica de juizes para validacdo do questionario elaborado
(PASQUALLI, 1999). A técnica ndo prevé um namero fixo de integrantes, mas se
recomenda um minimo de cinco integrantes. Foram escolhidos como juizes
para a andlise dos questionarios todos os professores de Técnica Dietética e
de Administragdo de Servigos de Alimentacdo das universidades particulares e
publicas do Distrito Federal. Cada professor recebeu o questionéario elaborado
para o estado do Maranh&o via correio eletronico e foi convidado a sugerir
modificagcdes ou questionar informacdes incompletas ou dubias.

Um modelo do questionario foi enviado a 11 professores; desses,
apenas 6 retornaram com sugestdes e criticas, acatadas pela contribuicdo ao

estudo, uma vez que o objetivo era o de verificar a clareza e a compreenséo
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das questbes. As preparacdes escolhidas para cada estado ndo foram

questionadas.

Prezado (a) Nutricionista,

Vocé foi escolhido (a) para participar da pesquisa “Preparagfes regionais nordestinas” que faz parte do
programa de Po6s-Graduagdo em Ciéncias da Saude da Universidade de Brasilia. Sua participagdo sera fundamental
para averiguar os habitos alimentares de sua cidade.

Por favor, responda o questionario abaixo e encaminhe-o para o endereco SHIS QL 02 conj. 03 casa 12 —
Brasilia/DF, Cep:71610-035 ou por fax para o n.° 61-3652470. Um envelope de retorno postado foi anexado. Obrigada
pela participacdo. Em breve encaminharemos os resultados da pesquisa realizada com todos os nutricionistas que
trabalham na éarea de producéo de refeicdes de sua cidade. Seu nome e o nome do estabelecimento ndo serao
divulgados nos resultados.

Atenciosamente,
Raguel Botelho — Nutricionista
CRN 2009/12 regido
Questionario

1. Abaixo estdo listadas varias preparacdes regionais. Marque a freqiiéncia de oferta de cada preparagdo em sua
Unidade de Alimentagéo e Nutricdo, e em seguida indique até trés motivos que condicionam a oferta desta preparacao,
enumere-os de 1 a 3 em ordem decrescente de importancia (1-mais importante e 3-menos importante).

A — Arroz de cuxé:
Frequéncia: ( ) diaria ( ) semanal ( ) quinzenal ( ) mensal ( ) anual ( ) esporadicamente ( ) ndo oferece
Motivo: () custo acessivel ( ) custo inacessivel ( ) preparacédo regional ( ) alta aceitabilidade ( ) baixa
aceitabilidade

() habito alimentar ( ) apenas em data comemorativa ( ) Valor nutricional desejado ( ) valor nutricional
indesejado
B — Sarrabulho:
Frequéncia: ( ) diaria ( ) semanal ( ) quinzenal ( ) mensal ( ) anual ( ) esporadicamente ( ) ndo oferece
Motivo: () custo acessivel ( ) custo inacessivel ( ) preparacédo regional ( ) alta aceitabilidade ( ) baixa
aceitabilidade

() habito alimentar ( ) apenas em data comemorativa ( ) Valor nutricional desejado ( ) valor nutricional
indesejado

Figura 1. Modelo referente a parte de um dos questionarios utilizado na coleta
de dados.

Para definir a amostragem das UPRs que receberiam os questionarios,
foram escolhidas as bases de dados dos Conselhos Regionais de Nutricdo da
regido Nordeste e da empresa Ticket Refeicbes. Como as empresas de Vales-
Refeicdo apresentam um banco de dados mais amplo e atingem ndo somente
restaurantes com a presenca do nutricionista, escolheu-se esta empresa aqual
€ uma das mais antigas e de abrangéncia nacional. Foram excluidos deste
banco padarias, bares, lanchonetes e restaurantes a la carte. Dois Conselhos
coordenam as atividades dos nove estados nordestinos. Cada um dos
Conselhos recebeu solicitacdo formal para a liberacdo da listagem contendo o
nome e endereco das empresas de alimentacdo das capitais. Todas as UPRs
cadastradas foram selecionadas para encaminhamento dos questionarios.

Assim, obteve-se um censo.
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A Tabela 1 apresenta o numero de cartas enviadas em cada capital e 0
nimero de correspondéncias classificadas como “correspondéncia atendida™?,
associando-se o0s dois bancos de dados. Cada envelope continha o
questionario em branco e um envelope selado para retorno da informacgéo
solicitada. Todas as cartas recebidas foram avaliadas para averiguar se todos

os dados necessarios para a pesquisa estavam respondidos.

Tabela 1. Total de correspondéncias enviadas e atendidas por capital

nordestina.
Capitais Correspondéncias Correspondéncias
enviadas atendidas
Sao Luis 39 27
Teresina 21 13
Fortaleza 78 62
Natal 61 51
Jodo Pessoa 33 27
Recife 197 152
Maceio 39 27
Aracaju 46 23
Salvador 104 96

A cada recebimento de questionario, os dados foram tabulados no
programa Excel for Windows 2000 e as respostas foram convertidas em
nameros para facilitar a determinacdo da freqiéncia de oferta das preparacdes
por estado e o0s principais motivos de sua inclusdo no cardapio. Para
determinar a preparacdo de maior frequéncia, os dados s6 foram analisados
quando a taxa de resposta por estado atingiu pelo menos 10% (GUNTHER;
GOUVEIA, 1995).

A freqUéncia de cada preparacéo foi calculada a partir da transformacéo
da informac&o dada no questionario na base mensal, ou seja, uma preparacao
servida diariamente foi contabilizada como vinte vezes ao més, uma
preparacdo semanal como quatro vezes ao més, uma preparacao quinzenal

como duas vezes a0 més e a mensal como uma vez. A resposta

2 Foi classificada como correspondéncia atendida aquela que néo retornou ao remetente apresentando a
informac&o “endereco inexistente” fornecida pela Empresa de Correios e Telégrafos.
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esporadicamente ndo foi contabilizada na frequéncia de cada preparacéo.
Cabe ressaltar que quando a UPR funciona de segunda-feira a sabado, a
freqUéncia diaria foi estipulada como vinte e quatro vezes ao més.

Os motivos declarados pelos representantes foram avaliados quanto ao
grau de importancia, determinando assim as principais causas de oferta por
nutricionistas e nao nutricionistas. Para determinacdo dos motivos mais
frequentes de oferta de cada preparacdo, foram atribuidos pesos de
importancia (valor numérico) para a avaliacdo. Cruzamentos de frequéncia das
preparacdes e motivos de oferta corrigidos foram realizados.

Para avaliar diferencas estatisticas entre UPRs que dispunham do
nutricionista na gestdo da producao, foi aplicado teste t-student com nivel de

confianca de 95%.

Resultados e Discusséo

A Figura 2 apresenta a relacdo percentual de respostas recebidas por
estado. As cidades de Teresina, sdo Luis e Aracaju, apesar de contarem com
menor nimero de UPRs, foram os que apresentaram melhores taxas de
respostas: 46,0%, 39,0% e 39,0%, respectivamente. A cidade de Recife
apresentou a menor taxa de resposta, apesar de em numeros absolutos de
correspondéncias enviadas, ter sido o que apresentou maior numero de

correspondéncias atendidas.
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Figura 2. Relacao percentual de correspondéncias recebidas por Capital.

A partir dos dados obtidos, foi possivel estimar a frequéncia de oferta
mensal de cada preparacao regional servida em cada capital (Tabela 2). Na
capital do Maranhdo, S&o Luis, a frequéncia de oferta da caldeirada
maranhense foi de 35,0%, enquanto o arroz de cuxa e a fritada de camarao
apresentaram valores de 33,0% e 31,0%. O arroz de cuxa é uma preparacao
simbdlica do estado. Compde-se de ingredientes que mostram a influéncia das
culturas colonizadoras: a vinagreira e o arroz. No entanto, a base do prato é a
vinagreira, planta africana da Guiné (ARAUJO et al, 2005). Como acompanha
preparacdes a base de pescado, sua frequéncia foi ligeiramente inferior a
caldeirada.

Tais valores confirmam a influéncia da colonizacdo na formacdo dos
hébitos alimentares da sociedade, uma vez que a literatura descreve esses
pratos como tipicos da regido (ARAUJO et al, 2005). Por sua geografia, o
Maranhdo tem aspectos do norte e do nordeste do Brasil. Ndo exagera em
temperos, mas em produtos naturais, tais como peixes, moluscos, crustaceos,

vegetais, tubérculos e frutas. Caranguejos, siris, camardes, ostras, fritos,
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guisados, ensopados e cozidos estdo nas barracas a beira mar ou em
restaurantes familiares fora da orla (ARAUJO et al, 2005). Sobressaem as
caldeiradas de camarao e a peixada maranhense, que sdo acompanhadas da

tipica farinha d'agua e de arroz.

Tabela 2. Preparacgfes regionais mais freqiientemente servidas nas capitais do

Nordeste, Brasil 2005.

Capital Ordem de freqiiéncia da oferta Oferta mensal das
de preparacdes regionais preparacdes

Sao Luis Caldeirada maranhense 35,0%
Arroz de cuxa 33,0%
Fritada de camarao 31,0%
Teresina Baido-de-dois 47,0%
Maria lzabel 42.,0%
Galinha de cabidela 38,0%
Fortaleza Baido-de-dois 58,0%
Pacoca 49,0%
Carne-de-sol 40,0%
Natal Carne-de-sol 27,0%
Peixada 26,0%
Pacoca 24,0%
Jodo Pessoa Peixada 46,0%
Carne-de-sol 45,0%
Ensopado de caranguejo 25,0%
Recife Feijoada 21,0%
Carne-de-sol 20,0%
Arrumadinho 15,0%
Macei6 Peixada 35,0%
Frigideira de siri 31,0%
Carne-de-sol 24,0%
Aracaju Carne-de-sol 41,0%
Pacoca 22,0%
Peixada 20,0%
Salvador Xinxim de galinha 14,0%
Vatapa 14,0%

Moqueca de peixe 14,0%
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Os portugueses entraram no Piaui pelo interior, desbravando sertdes,
explorando a agricultura pobre dos poucos indigenas. Apresenta o baido-de-
dois, a Maria Izabel e a galinha de cabidela como preparacgdes tipicas porque,
naquelas condi¢cdes de vida, ndo era possivel o transporte de pescados do
litoral, e a criacdo de gado demandava mais recursos financeiros. O capao
cheio, a galinha e o capote (galinha d’angola) cozidos com arroz ou a cabidela
(molho pardo) mostram tipicidade (ARAUJO et al, 2005). A frequiéncia da oferta
desses pratos nas UPRs os consolida como identidade cultural.

Nas cidades de Jodo Pessoa e Recife, a carne-de-sol €& téo
freqientemente servida quanto a peixada e a feijoada, respectivamente.
Excetuando-se as cidades de S&o Luis, Teresina e Salvador, a carne-de-sol
apresenta um indice de oferta que indica a preferéncia do nordestino pela
preparacdo. Segundo Silva (2005), a carne ressecada tinha maior garantia de
validade numa terra tdo quente como o Brasil.

A literatura sugere que a primeira area a ser efetivamente ocupada com
gado foi a regido da caatinga do Nordeste para fornecer carne e animais para o
trabalho nos engenhos assim como para o transporte.

Pecuarista, a economia do Rio Grande do Norte influencia a alimentacao
de seu povo, fornece substrato para preparacdes carnivoras. Principal
fornecedor de carnes para outros estados, apreendeu a técnica para produzir a
carne-de-sol, a fim de suprimir as perdas relativas ao peso do gado em longas
viagens (ARAUJO et al, 2005).

Das nove capitais que compdem a regido, seis apresentam preparacoes
a base de pescado, principalmente por estarem localizadas no litoral
nordestino. A facilidade de acesso e o menor preco de venda colaboram para a

maior oferta de pescados. Os cozidos sao os preferidos, acompanhados de
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pirdo feito com farinha de mandioca. Contrariamente ao elevado teor lipidico
que alguns cortes usados na elaboracdo da carne-de-sol, os pescados séo
referenciados como preparacbes de reduzido valor calorico e lipidico,
recomendado para uma alimentacdo saudavel.

Em Fortaleza e Teresina, o baido-de-dois foi a preparacdo mais
freqlente, estabelecendo a relacdo do brasileiro com o arroz e o feijao.
Acostumadas aos grédos e cereais cozidos em caldos grossos, as senhoras
brancas portuguesas encontraram no feijdo todas as qualidades necessarias
para dar continuidade a tradicao (SILVA, 2005). Nas regides litoraneas ou do
interior de cada estado, o feijao foi a solucdo encontrada para umedecer a
comida, acentuadamente seca devido a presenca da farinha e da carne seca.

Como afirma o antropdlogo Da Matta (1986), os brasileiros privilegiam
comidas nacionais e preferem alimentos cozidos: do cozido a peixada e a
feijoada, as dobradinhas e as papas, da farofa ao pirdo. Tém especial
predilecédo pelo cozido, pois 0 assado ndo permite a mistura, caracteristica das
preparacdes locais. Entre o sélido e o cozido, prefere-se o intermediario. Nao
se privilegia o prato separado, nem a combinacéo de pratos separados fortes,
mas, sim, a possibilidade de estabelecer gradagdes e hierarquias.

O baido-de-dois é um dos pratos tradicionais da cozinha nordestina.
Evidentemente ndo se trata de uma simples mistura de feijao cozido com arroz
cozido; a preparacao requer um procedimento especifico. O feijao sem tempero
e em determinado ponto de coccéo recebe o arroz, que cozinha naquele caldo
de feijao enriquecido (QUEIROZ, 2004).

O feijdo é considerado “forte” por sua propriedade de prolongar a
sensacao de saciedade e pela presenca de vitaminas e minerais. Acrescido de

linglica, torresmo ou bacon, & também exemplo de comida mais “forte”
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(CANESQUI, 2005). “O feijao é o componente central dessa categoria de

alimento forte. Num sentido mais restrito, que se atualiza em momentos de
caréncia, a comida se limita ao feijao, o alimento forte mais acessivel ao pobre,
transformando-se o resto em mistura ou mesmo em besteira” (WOORTMANN,
2004. p. 15).

Nos tempos atuais, varias receitas de baido-de-dois sdo acrescidas de
linglicas, bacon e carnes para deixa-las mais substanciosas. A agregacao
desses ingredientes propicia 0 aumento de gordura, em especial de gordura
saturada, acompanhada de incrementos nos valores de colesterol e sodio.
Esses acréscimos a receita original podem conduzir também a
descaracterizacdo do produto e a perda de sua identidade. Para Daniel e Cravo
(2005), o modo de preparar e servir certos alimentos exprime identidades
sociais, firmando assim o carater simbolico da comida.

Se o feijdo com arroz é comida do dia-a-dia, a feijoada € especial,
podendo ser também apresentada em ocasifes especiais (MACIEL, 2005). No
entanto, os dados obtidos neste estudo indicam que a feijoada faz parte dos
cardapios dos servicos de alimentacdo e que € alta a frequéncia de oferta
diaria e semanal. A preparacao foi listada como uma das opg¢des apenas no
questionario de Recife, mas alguns responsaveis pelos restaurantes a incluiam
como tipica e determinaram sua oferta em todos os outros estados.

Sob o aspecto da saude publica, convém considerar que a preparacao
em discussao merece destaque por oferecer quantidade relevante de lipidios a
dieta. Apesar da expressividade na alimentacéo brasileira, sua oferta poderia
ser melhor controlada, ou ofertd-la com técnicas de preparo e selecdo de

ingredientes que possibilitem reduzir seu aporte lipidico e caldrico.
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A pacoca, preparacdo que consiste fundamentalmente na mistura de
carne seca e farinha de mandioca, € um produto que apresenta uma frequéncia
de 49,0%, 24,0% e 22,0 % em trés capitais e evidencia a relacdo do povo
nordestino com a farinha. E uma preparacdo que resiste as longas caminhadas
pelo sertdo. “A farinha de mandioca, para o nordestino, ocupa o0 mesmo lugar
que o pdo nas outras culturas. E indispensavel & mesa de ricos e de pobres”
(QUEIROZ, 2004. p. 35).

A culinaria baiana é singular. E obra dos escravos. O negro parece ter
paladar mais exigente do que o caboclo, descendente de indio (QUEIROZ,
2004). Para alguns autores, o vatapa representa a contribuicdo das trés racas
formadoras da identidade nacional, pois teria a farinha de trigo dos
portugueses, o azeite de dendé dos africanos e o amendoim e a castanha de
caju dos indios (MACIEL, 2005).

A parte as influéncias, a comida baiana é rica em aromas, mas também
em gordura e seu consumo deve ser restrito a ocasioes especiais pelos riscos
sob o aspecto de saude, como acontece no cotidiano do povo baiano.

Os dados de frequéncia de oferta obtidos nessa pesquisa fortalecem as
observacdes citadas anteriormente, uma vez que indicam que sao essas
preparacdes as menos frequentemente oferecidas no cotidiano, inclusive
porgque sao proprias da sexta-feira em Salvador. A relacao entre festas e pratos
demonstra a importancia do que se come na vida do baiano, suas divindades,
crencas e historia (ARAUJO et al, 2005). A comida do cotidiano se separa da
comida de festa, das oferendas.

Na cidade de Salvador, as trés preparacbes obtiveram a mesma
frequéncia de oferta (14,0%). Entretanto, em 6,0% dos restaurantes tais

preparacdes sdo oferecidas diariamente; em 30,0%, semanalmente. Em S&o
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Luis, a preparacdo mais frequente é servida todos os dias em 27,0% dos
estabelecimentos pesquisados e todas as semanas em 36,0% dessas
unidades. Em Teresina e em Fortaleza, o baido-de-dois é servido diariamente
em 33,3% e 50,0% dos estabelecimentos e em 66,6% e 40,0% semanalmente,
respectivamente. A carne-de-sol € servida diariamente e semanalmente em
Natal e Aracaju em 20,0% e 33,0% dos restaurantes, respectivamente. Em
Recife, a feijoada é servida todos os dias em 10,0% dos restaurantes e todas
as semanas em 35,0%. As peixadas de Jodo Pessoa e Maceid sdo servidas
diariamente em 33,3% e 29,0% dos estabelecimentos e semanalmente em
50,0% e 15,0%.

Os motivos de oferta de cada preparacdo mais frequente foram
estimados por meio da atribuicdo de pesos aos parametros de maior e menor
relevancia. A figura 3 apresenta os resultados encontrados para a preparacao
caldeirada maranhense. Os parametros que nao se encontram listados na
figura ndo foram indicados como decisivos para a oferta.

Para a oferta cotidiana, os parametros mais considerados foram: ser
preparacado regional, ter alta aceitabilidade e ser habito alimentar. Os critérios
estdo baseados no regionalismo, provavelmente para atrair a clientela ao
estabelecimento. Quando a oferta é semanal, os pardmetros que definem a
escolha das preparacbes estdo associados aos fatores anteriormente
considerados, acrescidos do valor nutricional desejavel.

Preparacdes a base de pescados, supostamente, apresentam como
caracteristicas nutricionais um menor teor lipidico, que impacta positivamente
sobre a qualidade de vida, mesmo que nem sempre 0S responsaveis pela

producao se preocupem com os ingredientes adicionados.
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Figura 3. Frequéncia de parametros que definem a oferta da caldeirada
maranhense em S&o Luis.

Analisando-se os dados obtidos na pesquisa, verifica-se que em Aracaju
e em Natal, a carne-de-sol é servida principalmente por ser prepara¢ao
regional, por apresentar alta aceitabilidade e por fazer parte do habito alimentar
da populacdo. Em Recife, a feijoada é servida por ser regional, por ter custo
acessivel e por ser bem aceita. Em Macei0 e Jodo Pessoa, a peixada é servida
por ser regional, fazer parte do habito alimentar, por ter alta aceitabilidade e
pelo custo acessivel; em Jodo Pessoa, o valor nutricional da preparacao foi
destacado pelos alguns responsaveis técnicos.

Em Teresina e Fortaleza, o baido-de-dois é freqlentemente servido por
ser regional, por fazer parte do hébito alimentar e por ser altamente aceito,
além do custo acessivel dos ingredientes para elaboracdo do prato.
Semelhantemente, verificou-se a mesma tendéncia na determinagdo da
escolha da oferta para o xinxim de galinha em Salvador.

Para as outras capitais, observou-se o mesmo perfil dos parametros que
definem a frequéncia de oferta das preparacdes regionais. O custo acessivel é
relatado como importante, mas ndo mais que aqueles relativos ao habito

alimentar e a alta aceitabilidade.
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Tais resultados demonstram que as preparacdes mais freqientemente
servidas compdem a alimentacao cotidiana da populacdo que se alimenta nos
estabelecimentos pesquisados, podendo-se inferir que outras unidades
concorrentes em termos mercadolégicos devam disponibilizar preparacdes
tipicas para atrair a clientela local.

O valor nutricional ndo é um parametro essencial na escolha das
preparacdes mesmo em estabelecimentos que dispdem de nutricionistas, como
responsaveis pela producéo, sugerindo que o profissional, por muitas vezes, se
distancia do seu principal papel de promotor da saude e opta por garantir a
maior freqiiéncia de clientes no restaurante.

Sarmento (2005) em pesquisa com 50% dos nutricionistas da area de
producdo de refeicbes do Distrito Federal demonstrou que 90% destes sao
responsaveis pelo planejamento de cardapio nas UPRs, no entanto, apenas
16% assumem essa atividade como sendo a principal na unidade. Além disso,
81% ndo calculam o VET do cardapio oferecido. Esses dados demonstram o
distanciamento do profissional de sua atividade principal de promotor e
educador em saude.

Para avaliar o impacto da relacdo entre a presenca do nutricionista e a
selecdo de preparacdes mais saudaveis, foi aplicado o teste-t de student com
nivel de confianca de 95%. Ha relacdo entre a oferta das preparacdes e o fato
de haver um nutricionista responséavel (p-valor = 0,01). A avaliacdo estatistica
demonstra a associa¢do, mas ndo indica nas capitais se ha maior oferta de
preparacdes regionais em UPRs com ou sem nutricionista. Ao avaliar essa
oferta nas UPRS, observa-se que a cada dez preparacgdes regionais oferecidas
diariamente, a oferta varia conforme o responsavel técnico (Figura 4). Ou seja,

em Sao Luis, unidades sem nutricionista oferecem diariamente trés das
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preparacdes regionais apresentadas no questionario, enquanto que com
nutricionista a oferta é de apenas uma. Ja em Natal, as UPRs com nutricionista

oferecem 1,2 vezes mais que as sem nutricionista.

Sdo Luis
Aracaju
Jodo Pessoa

Salvador

B Nutricionista
Fortaleza

Capitais

m Nao Nutricionista

Maceié
Teresina
Natal

Recife

0,0 1,0 2,0 3,0 4,0 5,0 6,0

Proporcéo de oferta

Figura 4. Proporcéo de oferta de preparacdes regionais em restaurantes com e
sem nutricionista.

De forma geral, a propor¢céo de preparagdes regionais em cardapios de
UPRs com e sem nutricionista é maior em Teresina, seguida de Fortaleza. Sao
oferecidas diariamente cinco das dez preparagcbes regionais citadas nos
questionarios nas instituicbes sem nutricionista em Teresina e quatro das dez
em Fortaleza. Com a presenca do nutricionista séo 2 preparacdes regionais em

Teresina e 1 em Fortaleza.

Conclusao

As unidades de producdo de refeicbes tendem a repetir as receitas
caseiras e regionais no ambiente fora do lar como estratégia de aproximacéao
de clientes. As preparacdes, além de serem do hébito alimentar da populacéo,
por muitas vezes sao baratas, de facil preparo e de alta aceitabilidade,

garantindo movimentacdo no estabelecimento e lucratividade.
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As unidades de auto-servigo necessitam oferecer um namero grande de
preparacdes e, dessa forma, escolhem varias receitas tipicas que garantam a
fidelizacdo da clientela. Dados como os encontrados em Teresina que
demonstram oferta diaria de cinco preparacdes regionais salientam a
necessidade de conhecer a composi¢cdo nutricional destas preparacdes e de
caminhar para a oferta de uma alimentacdo mais saudavel.

Esses pratos tradicionais necessitam ser readaptados a padrbes mais
saudaveis para as condi¢cdes de vida atuais, seja no modo de preparo, ou nos
produtos utilizados. Valores como o0s relacionados a saude e ao corpo
merecem maior destaque neste processo.

Em unidades com a presenca do profissional de nutricdo, a utilizacéo
das fichas técnicas de preparacdo auxilia na avaliacdo das preparacdes
contidas no cardapio. Tanto pode garantir que as caracteristicas regionais
sejam mantidas como também que a concentracao de lipidios seja adequada a
populacdo. O profissional deve aplicar os conhecimentos técnicos, mesmo que
0 objetivo da unidade seja o de atrair o cliente com a utilizacdo das
preparacdes preferidas por ele.

A conscientizacdo dos funcionérios e a aplicacdo das técnicas dietéticas
podem conduzir a oferta de preparacdes desejadas e ao mesmo tempo
saudaveis. Para que possa garantir essas opc¢des saudaveis entre as
preparacdes oferecidas, deve programar atividades de educacao nutricional
com os funcionérios das UPRs para que esses compreendam a importancia de
seguir as FTPs e de promover mudancas na alimentacao da clientela.

Deve-se ressaltar o papel do nutricionista como educador no ambiente
das UPRs, ndo sendo apenas necessario conhecer as caracteristicas

nutricionais das preparagdes oferecidas, mas sim auxiliar a clientela em suas
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escolhas. Com o crescimento dos restaurantes do tipo auto-servico, o cliente

deve ser conduzido pelo profissional a escolhas mais saudaveis.

6.0 CAPITULO 3
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FICHA TECNICA DE PREPARACAO DE ALIMENTOS REGIONAIS

NORDESTINOS

RESUMO

Habitos alimentares consolidados resistem a padronizacéo alimentar por
componentes da prépria cultura. Algumas regies sao mais vulneraveis pelo
processo de urbanizac&o e industrializagcdo que vivenciam. Assim, 0 consumo
de diferentes alimentos e as formas de prepara-los foram se modificando ao
longo do tempo. A miscigenacdo, as adaptacdes a vida contemporanea, a
grande oferta de produtos alimenticios industrializados promovem mudancas
na dieta ao mesmo tempo em que cresce a preocupacao com a saude e com a
preservacdo da cultura alimentar. O objetivo deste estudo foi determinar as
caracteristicas das preparacdes regionais mais servidas em algumas Unidades

de Producdo de Refeicdes (UPRs ) da regido Nordeste a partir das Fichas
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Técnicas de Preparacdo (FTP). Em cada uma das nove capitais nordestinas,
foram sorteadas aleatoriamente trés UPRs que serviam as preparacdes
regionais apontadas como de consumo mais frequente. Em cada UPR, a FTP
foi desenvolvida para se identificar os ingredientes utilizados, os métodos e as
técnicas de preparo e assim estimar a composi¢ao nutricional dos produtos. Os
resultados obtidos indicam variagdes importantes em relacdo aos ingredientes
selecionados e também em relacdo aos méetodos e técnicas de preparo entre
as UPRs pesquisadas. Observou-se ainda uma tendéncia quanto ao acréscimo
de ingredientes considerados fontes de lipidios, sugerindo a necessidade de
adaptar as FTP das preparacdes pesquisadas. Considerando o conceito de
alimentacdo saudavel, e também preservando as caracteristicas culturais das

preparacdes regionais.

ABSTRACT

Food habits resist to standardization by components of its own culture.
Some regions are more vulnerable because of the urbanization and
industrialization processes that they have been going through. The consumption
of different food and, the way to prepare them have are modifying across time.
The mixing of cultures, the adaptations of the contemporary life, and the great
offer of industrialized food products promote changes in the diet. At the same
time, it grows the attention to health and preservation of food culture. The

objective of this study was to determine the sensorial and nutritional
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characteristics of regional preparations served in Food Service Units (FSU) of
the northeast through Technical Preparation Files. In each one of the nine
northeast capitals, three FSU that offered the most frequent preparation were
selected. In each FSU, the Technical Preparation File was developed to identify
the used ingredients, the methods and techniques for preparation and the
estimated nutritional composition. The results indicate important variations in
relation to ingredients and methods among the FSU. It was observed the
tendency to add ingredients with high concentration of fat, suggesting that the
Files need to be reviewed. Also, the FSU need to consider healthy diet in

regional preparations.

Introducéo

A comensalidade contemporanea se caracteriza pela escassez de tempo
para preparar e consumir alimentos, por uso de produtos inovadores no
preparo e na conservacao; pela mudanca de local das refei¢cdes; pela magna
oferta de produtos de toda a Terra (ARAUJO et al, 2005). As mudancas

decorrentes do modus vivendi transformaram a alimentacdo mundial. A mao-
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de-obra para o trabalho formal tornou-se mais jovem e rotativa. A comunicacao
a mesa cedeu espaco a descartaveis e fast-foods. Os processos culinarios
foram simplificados e homogeneizados. Geraram-se alteracdes no estilo
humano de vida.

O comeércio interligado entre nagcdes como é definido o processo de
globalizac&o ja ocorre no Brasil ha mais de 500 anos. No entanto, atualmente,
esse comercio se intensificou, tornando mais rapidos e intensos seus efeitos
sobre os habitos alimentares.

Habitos alimentares consolidados resistem a padronizacéo alimentar por
componentes da prépria cultura. A existéncia ou ndo da tradicdo explica a
vulnerabilidade a padrdes alimentares globalizados (GARCIA, 2003).

A resisténcia ao “comer formatado” existe em todo o mundo, incluindo o
Brasil. Porém, algumas regifes sdo mais vulneraveis devido ao processo de
urbanizacao e industrializagdo que vivenciam.

O consumo de diferentes alimentos e as formas de prepara-los foram se
modificando ao longo do tempo. Confundem-se até com a propria histéria do
homem. As modificagBes nos habitos alimentares sofrem um processo histérico
semelhante nas varias regides, relacionadas ao desenvolvimento econdémico,
cultural e demogréfico de cada regido (POPKIN, 1993).

A miscigenacdo e as adaptacbes promovem mudancas na dieta,
constituindo populagcbes hibridas que ndo mais podem ser avaliadas
isoladamente sob o ponto de vista dietético. Além disso, as condi¢cbes que
conduzem a rapida mudanca na dieta estdo ligadas ao surgimento de varias
doencas cronicas (POPKIN, 1999).

Para atender as inquietacdes decorrentes da nova realidade, foram

incrementados os estudos sobre Boas Préticas de Fabricacdo (BPF), Andlise
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de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC), Atencéo Dietética, e mais
recentemente o sistema AQNS — Avaliacdo da Qualidade Nutricional e
Sensorial, considerando-se, principalmente, os fatores associados a transicao
epidemiolégica e a gestdo da producéo a partir de uma visao direcionada a

qualidade, a seguranca alimentar e a satisfacdo do consumidor.

Convém ressaltar que a Atencéao Dietética, sugerida por Escudero
(SCHILLING, 1998), requer o planejamento e o controle das etapas executadas
por uma Unidade Produtora de Refeicbes (UPR) para, assim, estabelecer os

meios para garantir a padronizacdo e a qualidade dos processos de producao.

No mundo contemporaneo, cada vez mais, os individuos fazem suas
refeicdes fora do lar. Provavelmente, tal fendmeno se deve a mudancas no
proprio estilo de vida que limita o tempo disponivel para preparar seus

alimentos e/ou retornar ao lar para fazer suas refeicbes (OLIVEIRA, 1997).

O aumento do consumo de produtos industrializados ocorre ao mesmo
tempo em que cresce a preocupacao com a saude e com a preservagao dos
aspectos culturais. A boa alimentacdo é essencial para obtencdo de saude
(GINANI, 2004).

A préatica profissional expressa numa atencdo dietética que néao
corresponde a atuacao esperada do nutricionista, como ator no processo da
atencdo a saude, requer uma reflexdo sobre a producédo de refeicbes e sua
inter-relacdo com a saude da populacgao.

Associado a este paradigma e o0 redimensionando, esta o
desenvolvimento tecnoldgico e o ingresso/consolidacdo de novas empresas no
mercado, que fizeram com que as empresas de alimentacdo passassem a

competir ndo somente por meio de seus produtos, mas ainda por meio do
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diferencial de seus servicos com o intuito de garantir sua permanéncia em um
mercado cada vez mais competitivo.

UPRs sao areas de producéo de refei¢des, isto é, estabelecimentos que
trabalham com a finalidade de comprar, receber e armazenar alimentos in
natura ou semi-processados e manipula-los para posterior distribuicdo de
refeicOes a diferentes tipos de clientela.

Uma UPR deve ter como principal objetivo a promoc¢&o e a manutencgao
da saude de seus clientes por meio do fornecimento de refeicdes adequadas e
equilibradas do ponto de vista nutricional e higiénico-sanitario. Logo, deve
sempre procurar a melhoria dos servicos prestados por meio de um
planejamento competente e de um conhecimento aprofundado de todos os
processos executados, além da disseminacdo eficiente de conceitos de
alimentacéo saudavel (TEIXEIRA et al, 2004).

Para que sejam possiveis a padroniza¢éo das técnicas de preparo e 0
controle da qualidade das refei¢cdes oferecidas em uma UPR, é fundamental o
emprego da Ficha Técnica de Preparacao (FTP). Ela é um “instrumento
gerencial de apoio operacional’ nas empresas de alimentagédo (AKUTSU et al,

2005).

A FTP possibilita informacdes sobre per capita, fatores de correcao e
coccao, tempo para pré-preparo e preparo, composi¢cao centesimal em macro e
micronutrientes, rendimento e porcionamento da preparacédo (AKUTSU et al,

2005; BOTELHO;CAMARGO, 2005).

E uma ferramenta fundamental para o controle dos géneros e para o
calculo do cardapio, na qual séo discriminados todos os ingredientes,
equipamentos e técnicas de preparo necessarias para cada uma das

preparacdes (TEICHMANN, 2000).
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A descricdo minuciosa da técnica de preparo e o tempo total de preparo
sao indicadores indiretos da complexidade da preparacao que permitem avaliar
se ha tempo habil para sua execucéo. Essas informacdes também permitem o

planejamento racional de cardapios (AKUTSU et al, 2005).

A FTP também tem importante papel no contexto do alimento seguro,
sendo uma ferramenta de controle higiénico que abrange todas as etapas da
producdo (SPERBER, 2003). A implementacdo do uso das FTPs dinamiza a
execucao das tarefas diarias, a medida que fornece a seus funcionarios o
instrumento de padronizacdo das preparacdes e de controle financeiro, uma

vez que a cadeia produtiva pode ser mais bem planejada e controlada.

Ao avaliar a composicao nutricional de cada preparacao, o nutricionista
tem a possibilidade de melhor controlar o valor energético total (VET) da
refeicdo e de combinar as preparacdes, levando em consideracdo seus
aspectos nutricionais, culinarios, sensoriais, higiénico-sanitarios e simbdlicos

(PROENCA et al, 2005).

“Aliado ao aspecto cultural, atualmente, existe um forte apelo as
questdes nutricionais da alimentacdo e a associacdo entre dieta e saude”
(SILVA et al, 2003). Nesse cenério, 0 nutricionista deve voltar sua atencdo para
a execucao de cardapios saudaveis e equilibrados do ponto de vista nutricional.
Segundo Ginani (2004), receitas tipicas brasileiras revelam o percentual do
VET comprometido com a porcao lipidica superior as recomendacdes da
Organizacdo Mundial de Saude (OMS, 2003).

No entanto, ndo se deve esquecer que o0 alimento e a alimentacao tém
uma significagdo para o individuo (PROENCA et al, 2005). Influéncias
familiares sé@o responsaveis pelo desenvolvimento de uma culinaria tipica. Sao

informacgdes recebidas pelos ancestrais, que se perpetuam por geracoes,
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moldam e sdo moldadas por costumes, tradi¢cdes, crencas e habitat. A cozinha
regional esta relacionada a historia e depende da historia de cada povo. Ela
descreve seu padréao alimentar e deve ser respeitada, mesmo quando

mudancas sdo necessarias.

Para que sejam respeitados o regionalismo e o padréo alimentar da
populacao, € importante que os estimulos sensoriais sejam levados em
consideracao. O alimento deve ser oferecido de forma que suas caracteristicas
sensoriais mais marcantes sejam exaltadas, uma vez que os parametros
sensoriais (sabor, odor, textura, aparéncia) sao fatores determinantes do
comportamento alimentar do individuo e contribuem para a escolha dos

alimentos de uma refeicdo (PROENCA et al, 2005).

Assim, destaca-se o0 desafio ao profissional da nutricdo de considerar, na
elaboracéo de refeicdes, ndo apenas aspectos quantitativos — em relacéo aos
nutrientes, ou de seguranca microbiol6gica — mas contemplar, conjuntamente,
acOes direcionadas que respeitem os habitos alimentares e mantenham uma
alimentacdo saudavel, sem deixar de associar, a0 mesmo tempo, saude e

prazer (PROENCA et al, 2005).

O objetivo deste estudo é determinar as caracteristicas das preparacdes

regionais mais servidas nas UPRs nordestinas a partir da FTP.

Materiais e Métodos

A pesquisa é um estudo de natureza exploratoria quantitativa, dividido
em duas etapas: aplicacao de questionario e pesquisa de campo. A técnica de
pesquisa utilizada na primeira etapa foi a direta extensiva com uso de

questionario e a direta sistematica participante para a coleta de dados in loco.
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Foram escolhidas como cidades de estudo as nove capitais da regido
Nordeste do Brasil, devido a diversidade gastrondmica encontrada nesta
regiao.

A coleta dos dados ocorreu por meio da aplicacdo de questionario —
constituido por uma série de perguntas fechadas e lacunas em branco para
inclusdo de preparacdes, respondidas por escrito e na auséncia do
pesquisador.

Para cada uma das capitais nordestinas, foi elaborado um questionario
contendo dez preparacgdes tipicas servidas na capital do estado (escolhidas a
partir de livros de receitas e sites dos estados) e cinco lacunas para a inclusao
de outras preparacbes que o responsavel técnico de cada UPR entendesse
como tipica da regido. Para cada preparacéao, foi solicitado que o responsavel
indicasse a frequiéncia de sua oferta e até trés motivos que determinam essa
oferta.

Para definir a amostragem das UPRs que receberiam os questionarios,
foram escolhidas as bases de dados dos Conselhos Regionais de Nutricdo da
regido Nordeste e da empresa Ticket Refei¢des.

A freqUéncia de cada preparacéao foi calculada a partir da transformacgéao
da informacédo dada no questionario na base mensal, ou seja, uma preparagao
servida diariamente foi contabilizada como vinte vezes ao més, uma
preparacdo semanal como quatro vezes ao més, uma preparagdo quinzenal
como duas vezes ao més e a mensal como uma vez.

A preparacdo de maior frequéncia por capital foi selecionada para
compor a segunda parte da pesquisa. As UPRs visitadas foram sorteadas

aleatoriamente dentre aquelas que responderam ao questionario e que
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oferecem a preparacdo diariamente ou semanalmente, tendo sido visitadas 3
UPRs por capital.

No dia agendado em cada unidade, a pesquisadora foi recebida pela
equipe de producado do estabelecimento e encaminhada para a ilha de coccéao.
Vérias etapas foram seguidas para completar a Ficha Técnica de Preparacao
(FTP) elaborada por Botelho e Camargo (2005).

Todos os ingredientes da preparacdo selecionada foram pesados antes
de sua utilizacdo no processo de coccao. Quando possivel, foram
acompanhadas as etapas de pré-preparo e preparo dos alimentos para o
calculo do fator de correcdo. Para o calculo do fator de correcéo, foi utilizada a
relacdo entre o peso bruto® e o peso liquido®.

A balanca, marca plena, utilizada tinha capacidade de 10 kg e preciséao
de 1g; portatil, digital e de facil transporte. Quando necessario, foram utilizadas
balancas de plataforma pertencentes as unidades que eram taradas e
verificadas a partir da pesagem de um saco de arroz de 5kg disponivel na
unidade e previamente aferido na balancga digital.

Todos os tempos de preparo foram medidos durante as etapas de
producdo dos alimentos utilizando-se relégio de pulso com medidor de minutos
e segundos. Quando disponiveis nos equipamentos, as temperaturas de
coccao foram averiguadas. Para temperaturas dos fogbes a gas, considerou-se
a carga maxima do girador como fogo alto, meia volta como fogo médio e um
quarto de volta para fogo baixo.

Ao final da cocgéo, todo o alimento preparado foi pesado, mesmo que
fossem necessarias varias etapas para a afericdo total. Para o calculo dos

fatores de coccao, foram utilizados o rendimento total da preparacdo e o

% Peso bruto - peso do alimento cru sem pré-preparo.
* Peso liquido - peso do alimento cru e limpo.
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somatorio de pesos de todos os ingredientes crus e limpos utilizados na
preparacgao.

Cada FTP foi organizada apds a coleta de dados, e as informacdes
nutricionais foram calculadas utilizando-se as tabelas de composicdo de
alimentos (TACO, 2004; PHILIPPI, 2001) e rotulos de alimentos quando as
informacdes ndo estavam presentes nessas tabelas.

O banco com os dados dos questionarios de cada capital foi montado
em planilha Excel. Apos definicdo das preparacoes, elaboracdo das FTPs e
calculos nutricionais, foram realizadas analises estatisticas utilizando teste-t
baseado na teoria das pequenas amostras para verificar:

e Diferencas entre o0s Valores Energéticos Totais (VET) e
macronutrientes das amostras de um restaurante com os outros dois
do mesmo estado.

e Diferencas entre a média de VET e macronutrientes das amostras de

restaurantes com outros similares em capitais diferentes.

Resultados e Discussdo

A Tabela 1 apresenta as preparacdes regionais mais freqientemente
oferecidas pelas UPRs pesquisadas em cada capital, identificadas nos
questionarios. O banco de dados gerado definiu a freqiéncia de tais
preparacoes e elegeu a preparagao que seria avaliada em cada capital nas trés
UPRs sorteadas.

Como na cidade de Salvador as trés preparagfes — xinxim de galinha,

vatapa e moqueca de peixe — apresentaram a mesma frequéncia de oferta,
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realizou-se um sorteio para definir a preparacdo selecionada para o presente

estudo: xinxim de galinha.

Tabela 1. Preparacdes regionais mais freqientemente oferecidas nas UPRs

das capitais nordestinas, Brasil 2005..

Capital Preparacéo Capital Preparacao
Séo Luis Caldeirada Recife Feijoada
maranhense
Teresina Baido-de-dois Macei6 Peixada
Fortaleza Baido-de-dois Aracaju Carne-de-sol
Natal Carne-de-sol Salvador Xinxim de galinha
Joéo Pessoa Peixada

Em cada capital, as FTPs das trés unidades de producdo foram
comparadas entre si para identificar diferencas quanto a ingredientes que
compdem a preparacdo e métodos e técnicas de preparo. Foram tomadas
como referéncias para as preparacoes selecionadas as receitas descritas no
livro Sabores da Cozinha Brasileira (2004).

A Tabela 2 apresenta os ingredientes que compdem as preparacdes nas
UPRs pesquisadas, bem como as receitas consideradas padrédo. E possivel
observar que as unidades adaptam as receitas em funcdo das necessidades
locais. Algumas modificagbes ndo alteram a esséncia da receita como o
acréscimo de condimentos como cebola, alho e cheiro verde, que
fundamentam as caracteristicas sensoriais dos produtos.

Observou-se que a gastronomia nordestina se apresenta repleta de
aromas e que 0s temperos sdo essenciais na elaboracdo das preparacgoes.
Contudo, varios ingredientes podem descaracterizar as preparacdes regionais,

como pode ser observado com a caldeirada maranhense que, originalmente,
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nao prevé o uso de creme de leite, leite, catchup, amido de milho ou azeite de
dendé, identificadas nas FTPs das UPRs pesquisadas.

Possivelmente isto ocorre porque alguns dos ingredientes adicionados
proporcionam maior concentracdo lipidica, bem como maior concentracédo de
gordura saturada e colesterol. Além disso, promovem um maior numero de
interacBes quimicas com proteinas produzindo compostos responsaveis por
sabor e aroma mais pronunciados e melhor aceitacado pelo cliente. Por outro
lado, supde-se que o acréscimo de catchup se deva ao fato de que o produto
agrega cor a preparacdo. Entretanto, descaracteriza a preparagdo que,
tradicionalmente, deveria ser elaborada com molho de tomate produzido na
propria unidade.

Da mesma forma, € possivel que a adicdo da gema de ovo se deva ao
fato de que suas proteinas apresentam propriedades espessante e
emulsificante, conferindo a preparacdo caldo mais consistente e homogéneo.
No entanto, agrega gordura e colesterol.

O acréscimo de azeite de dendé modificou o sabor caracteristico da
preparacdo por ser um produto aromatizado, com maior concentragao de
gordura saturada. A preparacdo apresentou caracteristicas similares a
preparacdes regionais da Bahia, indicando mudancas importantes quanto a
preservagao da cultura alimentar maranhense, que conta com a influéncia de

outro tipo de colonizagéo.



Tabela 2. Ingredientes utilizados nas preparacdes das UPRs nordestinas.

Preparacéao

UPR1

UPR 2

UPR 3
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Padréao

Caldeirada
maranhense

Baido-de-dois
(Teresina)

Baido-de-dois

(Fortaleza)

Peixada (Jodo

Pessoa)

Peixada (Maceio)

Feijoada

Xinxim de galinha

Carne-de-sol

Gema de ovo, catchup, 6leo de
soja, amido de milho, azeite de
dendé, cebola, pimentéo, tomate,
cheiro verde, leite de coco, extrato
de tomate, camarao com casca,
ovo
Arroz, feijdo verde, 6leo, cebola,
coentro, cebolinha, pimenta de
cheiro e tempero sazon

Feijao branco, arroz, queijo de
coalho, pimentdo, cebola, alho,
cheiro verde, bacon, pimenta de

cheiro, 6leo, caldo de galinha,

tempero sazon, pimenta
Agulh&o, ovo, pimentéo, tomate,
cebola, batata, chuchu, coentro,
limao, vinagre, azeite, coco, alho

Surubim, cebola, tomate, pimentéo,
cebolinha, alho, azeite, molho
tomate, chuchu, cenoura, leite de
COCO, 0VO

Feijdo preto, charque, rabo, orelha,
pé, costela, calabresa, paio, bacon,
dreher, suco de laranja, margarina,
louro, cebola, alho
Coxa e sobrecoxa de frango, azeite
de dendé, camaréo seco, castanha
de caju, amendoim, tomate,
pimentao, cebola, cebolinha,
coentro
Coxdo mole bovino, queijo

Pimenta de cheiro, azeite de oliva,
azeite de dendé, creme de leite,
batata, margarina, cebola,
pimentdo, tomate, cheiro verde,
polpa de tomate, camaréo, ovo

Arroz, feijao carioca, bacon,
margarina, queijo mussarela,
colorifico, tomate, pimentao,
cebola, coentro, cebolinha
Feijao de corda, arroz, charque,
gueijo de coalho, manteiga, bacon,
colorifico, linglica calabresa,
tomate, pimentéo, cebola, cheiro
verde, alho
Cavala, ovo, batata, chuchu,
farinha de trigo, colorifico,
pimentdo, tomate, cebola,manteiga,
Oleo
Corvina, leite de coco, caldo de
galinha, liméo, cebola, tomate,
pimentdo, azeite

Feijao preto, charque, rabo, orelha,
pé, calabresa, paio, bacon,
cachaca, alho, orégano, lingua,
amido de milho, cheiro verde
Frango, azeite de dendé, camaréao
seco, castanha de caju, amendoim,
azeite de oliva, leite de coco, limao,
vinagre, alho, cebola, cebolinha,
coentro
Coxao duro bovino, cebola

Caldo de camaréo, azeite de
oliva, pimenta de cheiro, liméo,
ovo, camardo, molho de
tomate, leite de coco, cheiro
verde, tomate, pimentéo,
cebola
Arroz, feijdo carioca, tomate,
pimentao, cebola, coentro,
cebolinha, pimenta de cheiro

Feijao verde, arroz, queijo de
coalho, tomate, pimentéo,
cebola, alho, cheiro verde, leite,
creme de leite, banha de porco

Surubim, ovo, pimentéo,
tomate, cebola, colorifico,
coentro, limdo, azeite, leite de
coco, alho, azeitona, vinho
Dourada, cebola, tomate,
pimentao, cebolinha, molho
tomate, azeite, 6leo, manteiga,
lim&o, batata, camaréo, farinha
de trigo
Feijdo preto, charque, orelha,
pé, calabresa, paio, bacon,
louro, cebola, pimentéo,
cominho
Frango, azeite de dendé,
camarao seco, castanha de
caju, amendoim, cebola,
cebolinha, coentro, limao, alho,
gengibre
Contra-filé bovino

Camardao, ovo, molho de tomate,
azeite, leite de coco e temperos
como cebola, tomate, pimentéo e
cheiro verde

Arroz, feijao, 6leo e temperos como
cebola, alho, tomate e cheiro verde

Arroz, feijéo, 6leo e temperos como
cebola, alho, tomate e cheiro verde

Postas de peixe, cenoura, batata,
chuchu, pimentéo, cebola, tomate,
azeite de oliva, coentro, ovo.

Postas de peixe, cenoura, batata,
chuchu, pimentéo, cebola, tomate,
azeite de oliva, coentro, ovo.

Feijao preto, orelha, costela,
charque, paio, bacon, cebola, alho,
louro, tomate, pimenta, azeite de
oliva, cheiro verde
Frango, limao, azeite de dendé,
cebola, alho, camaréo seco,
castanha de caju, amendoim,
louro, coentro, cebolinha

Carne de sol, cebola, alho e
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(Natal) coalho, cebolinha manteiga

Carne sol - Coxao mole bovino, cebola, 6leo Filé mignon bovino, éleo Coxao mole bovino, Carne de sol, cebola, alho e
Aracaju manteiga manteiga
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O sabor da caldeirada deve aflorar a partir do uso de caldos a base de
camardo, acrescidos de cascas de camardo e temperos, que devem ser
concentrados lentamente sob calor. Preparacbes que sdo elaboradas
rapidamente séo dificeis de apresentarem caldos espessos como nas técnicas
tradicionais; para minimizar esta limitacdo, muitas vezes, as UPRs adicionam
amido de milho ou farinha de trigo — amido de trigo — que podem gelatinizar e
espessar a mistura..

Para o baido-de-dois, acréscimos de charque, linguica, bacon e creme
de leite, igualmente, descaracterizam a esséncia da preparacdo. O queijo de
coalho adicionado ao baido-de-dois confere coeséo, viscosidade e brilho a
preparacao por ser fonte de
proteinas e lipidios, macromoléculas importantes na definicdo das
caracteristicas sensoriais dos produtos. O creme de leite também confere
sabor, brilho e
elasticidade. Contudo, sédo ingredientes que apresentam grande concentracéo
lipidica e aumentam o VET das preparacbes. Para a obtencdo de uma
preparacdo mais cremosa e de menor valor lipidico, a escolha do tipo de arroz
€ essencial. As UPRs de Teresina utilizaram arroz parbolizado para elaborar
seus produtos. Este tipo de arroz apresenta pelicula de celulose que dificulta a
entrada excessiva de agua no gréo e dificulta sua agregacao. O uso de arroz
polido e, em especial, o arroz cateto polido, proporciona a coesdo e a
viscosidade desejada pelo cliente.

N&o somente os ingredientes alteram as caracteristicas sensoriais e
nutricionais das preparacfes, mas também a técnica de preparo. Pelos dados

apresentados nas FTPs, verifica-se que na elaboracdo da peixada, em duas
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UPRs, uma de Jodo Pessoa e uma de Macei6, as porcbes de peixe eram
recobertas com farinha de trigo e em seguida eram fritas; posteriormente, se
fazia a adicdo do molho para finalizar a coc¢do. Originalmente, as peixadas
ndo recebem o peixe frito e as postas sofrem coccéo lenta no préprio caldo da
preparacao (calor umido).

Ao se trocar os métodos de coccdo (calor umido para calor seco),
alteraram-se as caracteristicas sensoriais, e modificou-se o valor nutricional da
preparacao. O calor seco com fritura de imerséo proporciona a incorporagao de
0leo no peixe ao mesmo tempo em que transmite calor rapidamente e confere
crocancia ao produto. E possivel que o volume de producdo justifiqgue a
conduta do responsavel técnico da producdo. No entanto, o planejamento de
cardapio permite equacionar a relacdo volume de produto e tempo de
execucao.

Com relacdo a elaboracdo da carne-de-sol nas UPRs pesquisadas,
verifica-se que de maneira geral as preparacbes sao fritas, grelhadas ou
assadas. As trés técnicas estdo contempladas no método de coccdo que se
fundamenta na aplicacdo do calor seco, que € um método concentrante que
proporciona mais sabor e odor as preparacfes. Comparando-se com os dados
apresentados na literatura, observa-se que o preparo de carne de sol pode ser
realizado a partir de diferentes técnicas de coccao, o que nao descaracteriza o
produto. Contudo, ndo se recomenda a utilizacdo de calor uamido porque
sensorialmente o produto perde sua caracteristica.

As modificacdes nutricionais decorrentes da técnica de preparo, assim
como a selecdo de cortes com menor teor de gordura, sdo importantes para

definir o valor calérico da preparacéo.
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Para as feijoadas, as principais diferencas ocorreram na quantidade e na
escolha dos cortes suinos utilizados. Uma das UPRs utilizou lingua bovina
como ingrediente, ndo sendo adequado para um preparacao tipicamente de
derivados de suinos. O acréscimo de suco de laranja, cachaca, cominho e
louro proporcionou sabores diferenciados aos produtos finais, nao
apresentando grande influéncia nas caracteristicas nutricionais.

O xinxim de galinha foi a preparacdo que proporcionou modificacdes de
menor impacto sobre as caracteristicas sensoriais. A culinaria baiana esta bem
consolidada na capital, demonstra a preocupacdo com a identidade das
preparacdes e, consequentemente, com seu patrimonio cultural, ndo permitindo
a introducdo de ingredientes e técnicas de preparo que descaracterizam o0s
pratos: as UPRs pesquisadas utilizam frango, azeite de dendé, camardo seco,
castanha, amendoim e condimentos classicos da cultura alimentar baiana.

Garcia (2003) discorre sobre a retraducéo dos pratos tipicos, que sofrem
metamorfoses até se adequarem ao consumidor global. Como varias UPRs
preparam suas refeicbes para um publico muito diversificado, tendem a
modificar suas receitas para atrair mais clientes ou mesmo para agregar sabor
e rapidez no preparo dos produtos a um preco mais acessivel.

Essas mudancas ndo apenas néo extinguiram as preparacoes
tipicas, como também contribuiram, indiretamente, para a
recuperacdo de conhecimentos e praticas alimentares
tradicionais como uma forma de afirmacdo identitaria
(MACIEL, 2005).

Para a autora, preservar as preparacdes presentes no cotidiano

alimentar ja é fator essencial para a manutencao da gastronomia regional que

estava se perdendo no ambiente familiar. E clara a importancia dos
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estabelecimentos produtores de refeicbes na divulgacdo da culinaria. No
entanto, as mudancas que descaracterizam a comida tipica devem ser evitadas
para conservar sua identidade. Culturas culinarias mais fortes, como a baiana,
tendem a preservar mais as caracteristicas de suas preparacoes.

A composicao nutricional das preparacfes de cada UPR foi determinada
a partir das informacdes relativas aos ingredientes na forma in natura,
disponibilizadas nas bases de dados utilizadas nesse estudo, nas FTPs.
Quando nédo é possivel a andlise laboratorial das preparacdes, esta se torna a
melhor forma de avaliar as caracteristicas nutricionais, uma vez que é possivel
avaliar a partir do fator de coccdo o rendimento de cada ingrediente na
preparacdo. Todavia, perdas durante a coccdo nao sao consideradas,
principalmente de vitaminas e minerais, além do fato de que parte da gordura
utilizada no preparo fica aderida aos utensilios utilizados; o célculo tedérico pelo
uso de FTP néo considera tais perdas.

Apesar das limitacbes, a FTP ainda € o melhor método quando
comparado ao uso direto da tabela de composicdo de alimentos para avaliar a
qualidade nutricional das preparacdes prontas. “Dados de composicdo de
alimentos raramente séo verdadeiros ou falsos de forma absoluta” (MENEZES
et al, 2003). VariacOes de safra, solo, clima, produ¢do, modo de preparo podem
conduzir a diferentes teores de nutrientes. As tabelas de composicdo devem
entdo ser construidas com um bom plano de amostragem e a utilizacdo de
métodos analiticos proprios. Para preparacfes prontas, a tarefa é ainda mais
dificil, pois ocorrem diferencas entre os ingredientes utilizados e as técnicas de

preparo de cada estabelecimento.
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A composicdo quimica dos alimentos é uma informacdo fundamental
para o estabelecimento de diversas acdes em saude, desde a prescricao
dietética individual, até mesmo para estudos sobre padrdes de consumo de
alimentos (RIBEIRO et al, 2003). A tabela 3 apresenta a composicao quimica e
nutricional da caldeirada maranhense e do baido de dois, preparados nas

UPRs pesquisadas nas cidades de Sao Luis, Teresina e Fortaleza..

Tabela 3. Composicdo quimica e nutricional das preparacfes regionais —
caldeirada maranhense e baido de dois — elaboradas nas UPR de Sao Luis,
Teresina e Fortaleza.

Preparacdo Unidades Carboidrat Proteina Lipidios VET
0 (g/100q9) (g/100q9) (9/100q9) (kcal/100g)

Caldeirada UPR 1 4,05 8,30 7,97 121,13
(Sé&o Luis) UPR 2 4,57 12,48 8,52 144,87

UPR 3 6,47 11,88 15,37 211,72*
Baido-de- UPR 1 22,25 2,43 2,10 117,63*
dois UPR 2 39,84 7,97 4,05 227,66
(Teresina) UPR 3 11,87 3,08 8,01 131,93
Baido-de- UPR 1 25,88 5,88 5,39 172,36
dois

UPR 2 17,11 4,84 3,61 120,27
(Fortaleza)

UPR 3 11,87 3,08 8,01 131,93

*amostras diferentes estatisticamente.

Os dados obtidos indicam uma variacdo significativa com relacdo a
influéncia dos ingredientes e das técnicas de preparo sobre a composicao
quimica e nutricional dos produtos; demonstram ainda que ndo existe padréo

entre as preparacoes elaboradas em unidades diferentes. Para as amostras de
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caldeirada, observa-se que as variacbes quanto ao valor calérico foram de
57,0% do VET. A concentracéo de lipidios variou entre 53,0 e 65,0% do VET; a
Organizacdo Mundial de Saude (OMS) recomenda que o teor lipidico da dieta
varie de 15,0 a 30,0%.

A caldeirada € uma preparacdo a base de pescados e considerada pela
populacdo como produto leve e saudavel. Na literatura ndo ha dados sobre o
teor de lipidios dessa preparacao, confirmando a importancia dos resultados
obtidos. Para se tornar, nutricionalmente, uma preparacdo saudavel, a
caldeirada requer ajustes nas técnicas de preparo, preservando suas
caracteristicas de identidade regional.

Para o baido de dois, observa-se que os valores referentes a fracéao
lipidica estiveram entre 16,0% e 55,0% do VET. A amostra que apresentou
menor valor para o teor lipidico foi elaborada em uma das UPRs de Teresina.
Culturalmente, a preparacdo manteve sua originalidade porque incluiu na
preparacao apenas feijao, arroz e condimentos, demonstrando que € possivel
preparar uma preparacao regional tipica e, ao mesmo tempo saudavel,
apropriada ao acompanhamento de refeicdes.

Quando se acrescentam a carne de charque, a linglica ou o bacon,
popularmente diz-se que a preparacao é baido de trés e pode ser servida como
prato principal, uma vez que seus teores protéico e lipidico aumentam. Pedrosa
e colaboradores (1994) avaliaram a composicdo quimica do baido de dois
produzido em Natal, elaborado apenas com feijao, arroz e condimentos, e
demonstram que seu valor calérico € de 120kcal/100g, com teor lipidico

equivalente a 10,0%.
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Provavelmente, a diferenca encontrada quanto ao valor da fracao lipidica
da preparacéo elaborada na UPR3 de Teresina, se deva a quantidade de 6leo
utilizado para refogar os ingredientes, indicando a necessidade de se monitorar
o volume de produto utilizado nas UPRs para se garantir uma alimentacéo
saudavel quanto a esse parametro.

A funcionalidade das gorduras na producédo de alimentos se expressa
principalmente na cor, no brilho, na uniformidade, elasticidade, frescor e
mastigabilidade, alterando caracteristicas de sabor, textura e aparéncia das
preparacdes. De tal forma, séo facilmente acrescidas as receitas para agregar
valor aos parametros sensoriais.

A Tabela 4 apresenta a composicdo quimica e nutricional da carne de

sol e da feijoada produzidas nas cidades de Natal, Aracaju e Recife.

Tabela 4. Composicao quimica e nutricional das preparacdes regionais — carne

de sol e feijoada — elaboradas nas UPR de Natal, Aracaju e Recife.

Preparacdo Unidades Carboidrat Proteina Lipidios VET
0 (9/1009) (9/100g9) (g/1009) (kcal/100g)
Carne-de-sol UPR 1 2,43 23,14 18,62 269,80*
(Natal) UPR 2 1,01 24,52 10,06 192,73
UPR 3 0,00 32,98 8,35 207,10
Carne-de-sol UPR 1 2,56 19,75 13,80 213,47
(Aracaju) UPR 2 0,00 28,79 20,79 302,22*
UPR 3 0,00 23,18 10,43 186,56
Feijoada UPR 1 7,43 14,66 15,58 228,59
(Recife) UPR 2 8,60 10,72 9,04 158,60
UPR 3 3,84 7,02 6,10 98,36*

*amostras diferentes estatisticamente.

As preparacdes a base de carne de sol avaliadas nesse estudo
apresentaram variacdes quanto ao teor calorico, ora pelo corte de carne

utilizado, acrescido ou ndo de ingredientes como queijos e manteiga, ora pelo
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método de coccdo selecionado. Observa-se que na preparacdo pesquisada e
elaborada pela UPR2 de Aracaju, o corte utilizado era de filé mignon, corte de
menor teor em gordura — 10,0% (PHIILIPPI, 2001). Apesar disto, como a
técnica utilizada foi a de fritura em Oleo, a amostra apresentou o maior valor
energético — VET - e maior proporcéao de lipidios (61,9%).

Tais resultados indicam que a simples escolha de ingredientes com
menor teor de gordura ndo € o Unico critérioe para garantir uma preparacao
apropriada. Possivelmente, verifica-se que a escolha do corte se deveu
primariamente a maciez conferida pelas proteinas que compdem o filé mignon
em detrimento da qualidade nutricional.

Em Natal, a UPRS3 elaborou suas preparacdes a base de carne de sol
com cortes de contra-filé, que apresentam teor lipidico equivalente a 21,0% do
VET (PHILIPPI, 2001). No entanto, a composi¢cdo quimica mostra que a
preparacao apresentou 36% de lipidios e uma reducdo de 100cal/100g quando
comparada a preparacao feita em Aracaju e a todas as outras consideradas
nesse estudo.

No que diz respeito a feijoada, os dados obtidos revelam que a
preparacdo € calorica e com elevado teor lipidico. No entanto, as variacdes
observadas séo similares aquelas apresentadas pela caldeirada. A preparacéo
elaborada pela UPR3 apresentou valor caldrico igual a 98kcal/100g, menos
calorica que a maioria das preparacOes avaliadas. A variacao lipidica esteve
entre 51,0% e 61,0%. Gamberlotti (2000) analisou amostras de feijoada servida
em restaurantes comerciais e encontrou valores equivalentes a 123kcal/100g

para o VET e uma concentracao de 44% para a fracao de lipidios.
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Comparando-se o0s dados obtidos, observa-se que as UPRs
pesquisadas da cidade de Recife oferecem preparacdes mais ricas em
gordura, exceto a UPR3. Cabe ao responsavel técnico da unidade interferir na
producado para assim controlar o valor nutricional dos produtos. Uma alternativa
viavel é escaldar as carnes e lingiicas antes de colocéa-las para coc¢do com o
feijdo e ndo adicionar gordura extra a preparacdo, como foi observado na
UPRS3. A cremosidade da preparacdo pode ser alcancada com a maceracao
parcial dos feijdes que liberam o amido no caldo que gelatiniza e altera a

consisténcia da feijoada.

Tabela 5. Composicdo quimica e nutricional das preparacfes regionais —

peixada e xinxim de galinha — elaboradas nas UPRs de Jodo Pessoa, Maceio e

Salvador.
Preparacdo Unidades  Carboidrat Proteina Lipidios VET
0 (g/100q9) (g/100q9) (9/100q9) (kcal/100g)

Peixada UPR 1 4,96 24,62 4,60 159,68*
(Jodo UPR 2 6,82 11,45 9,82 161,43*
Pessoa)

UPR 3 4,45 11,30 11,32 164,90*
Peixada UPR 1 4,10 8,42 4,80 93,25
(Maceio) UPR 2 2,12 10,55 9,42 135,50

UPR 3 6,71 8,14 5,94 112,81
Xinxim  de UPR 1 2,34 18,56 12,14 192,88
galinha

UPR 2 10,31 28,65 18,76 324,69*
(Salvador)

UPR 3 3,74 14,67 18,21 237,51

*amostras diferentes estatisticamente.

As amostras das seis preparacdes a base de pescados — peixadas —
pesquisadas apresentaram variagcdes na fracdo de lipidios entre 26,0% e
63,0% do VET. Consequentemente, ndo € possivel afirmar que pratos a base

de pescado sdo pobres em gordura. Ndo apenas os tipos de peixe utilizados,
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como também os métodos e as técnicas de preparo e ingredientes utilizados
contribuiram para aumentar o percentual lipidico das preparacoes.

Ressalte-se que os produtos com menor valor energético, como 0s
elaborados pelas UPR1 e UPR3, em Macei0, apresentaram percentual lipidico
igual a 46% e 47%, respectivamente. Convém ainda considerar que a escolha
dos pratos que compdem uma refeicdo nao deve se pautar apenas em valores
caloricos, mas também na quantidade de gordura e no tamanho das porc¢des.

O xinxim de galinha foi a preparacao regional que se apresentou mais
padronizada nas UPRs pesquisadas com relacdo aos ingredientes escolhidos,
proporcionando uma variacao calérica de 67,0%. Tais diferencas ocorreram
pela maior quantidade de azeite de dendé utilizado e pelo acréscimo de leite de
coco, ingredientes ricos em gordura. A variacdo do percentual lipidico esteve
entre 52% e 69%, requerendo modificacdes para ser utilizado como prato
principal saudavel, sob o aspecto da contribuicdo dos lipidios na dieta. O uso
de peito de frango sem pele pode ser uma alternativa para reduzir o contetudo
lipidico, bem como a reducéo do azeite de dendé e das castanhas.

Excetuando-se o baido de dois, verifica-se que as preparacdes regionais
avaliadas nesse estudo sdo consideradas pratos principais no planejamento de
cardapio de uma UPR. Contudo, ainda se observa que a maioria dos produtos
estudados apresenta conteudo lipidico acima do conteddo protéico, perdendo
assim sua caracteristica de prato principal na composicao das refeicoes.

Ademais, é preciso avaliar a posicdo dessas preparacdes na piramide
alimentar adotada para a populacdo brasileira. Ao se considerar o grupo de
carnes, incluem-se preparacbes com alto valor protéico normalmente

associadas a concentracdes importantes de gorduras saturadas e de
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colesterol. Quando tais preparacbes apresentam maior concentracdo de
gorduras que de proteinas, sua classificacdo se compromete na escala da
piramide.

Na piramide mediterranea, o grupo de pescado é recomendado e ocupa
posicao inferior as outras carnes no icone, mas ndo se pode apenas observar o
ingrediente principal da preparacdo na recomendacdo de uma alimentacao
saudavel. O modo de preparo apresenta grande influéncia, como demonstram
os dados das FTPs. A concentracdo elevada de gordura nas peixadas e
caldeiradas colocaria tais preparacfes no topo da piramide e seu consumo
seria esporadico.

Para o bai&o-de-dois, 0s mesmos problemas séo identificados. E uma
preparacdo que na composicao da refeicdo representa um acompanhamento,
fonte de carboidrato em especial. Apresenta a juncdo de um alimento da base
da piramide (cereal) e uma leguminosa que esta no terceiro nivel do icone.
Contudo, algumas UPRs oferecem uma preparacdo que se caracteriza como
fonte de lipidio, como a elaborada pela UPR3, em Fortaleza. Tais preparacdes
poderiam ser colocadas no topo da piramide? As preparacdes regionais
deveriam, dessa forma, ser consumidas cotidianamente ou apenas
esporadicamente?

Esse questionamento é relevante, pois 0 incentivo ao uso dos guias
alimentares atuais € o0 de que se respeitem as caracteristicas culturais
alimentares, os habitos que incluem as comidas tipicas. A valorizacdo do
patrimoénio imaterial também se fortalece na sociedade e o profissional de

nutricdo nao pode excluir as preparacdes regionais do cotidiano da populacéo.
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E da responsabilidade do profissional da nutricdo organizar e planejar as
atividades das unidades, desenvolver as FTP e ter maior controle das técnicas
de producdo dos alimentos servidos para assim promover e manter 0s
principios da alimentacdo saudavel em ambiente ndo doméstico. Para
profissionais que atuam em consultorios, a tarefa € de informar seus
clientes/pacientes a preparar comidas tipicas com reduzido teor lipidico para

que possam fazer parte do novo plano alimentar.

Conclusao

As UPRs devem ser incentivadas a elaborar as FTPs de todas as
preparacdes servidas a partir de demonstracdes de suas aplicacbes no campo
da nutricdo como no controle financeiro das empresas. Assim, identificaréo
facilmente que preparacfes necessitam ser reavaliadas quanto a ingredientes
e técnicas de preparo. As preparacfes regionais podem ser preparadas
respeitando caracteristicas gastrondmicas, culturais e nutricionais. Entre os 27
produtos estudados, apenas uma das preparacdes a base de pescado —
peixada — avaliada e preparacbes de baido de dois, em trés UPRs
apresentaram conteudo lipidico inferior a 25,0% do VET e, portanto,
recomendadas segundo o conceito de alimentacdo saudavel. As demais
preparacdes requerem uma adequacdo ora na selecao dos ingredientes, ora
nas técnicas de preparo.

O nutricionista como profissional de saude deve incentivar a populacao a
formar bons habitos alimentares, sabendo preservar as caracteristicas culturais

desta populacdo. O acompanhamento do preparo das receitas tipicas deve ser
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minucioso para verificar ndo sO o0s ingredientes lipidicos adicionados, mas
também a execucdo correta das preparacdes como parte do patrimoénio
gastronémico cultural. O profissional também deve assumir papel de educador,
demonstrando a seus funcionarios a importancia da preservacdo da culinaria
regional aliada a uma alimentacéo saudavel.

O profissional de nutricdo deve apropriar-se da FTP como instrumento
de controle e de promocdo de uma alimentacdo saudavel. O planejamento de
cardapio eficaz € a melhor forma de o profissional demonstrar sua preocupacéo

com as mudancas dietéticas ocorridas nas ultimas décadas.
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7.0 CAPITULO 4

COMPOSICAO NUTRICIONAL DE PREPARACOES REGIONAIS

NORDESTINAS
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RESUMO
Este estudo teve o objetivo de avaliar a composicao nutricional de preparacées
regionais das capitais nordestinas a partir de andlises quimicas laboratoriais e
Fichas Técnicas de Preparacdo (FTPs). Para o célculo das FTPs foram
utilizadas tabelas de composicéo; para as analises quimicas, os métodos de
Kjeldahl, Soxhlet, umidade e residuo mineral fixo; para a andlise do valor
calorico, a bomba calorimétrica. A partir de analises estatisticas, observou-se
que existem diferencas entre os dados obtidos pelos trés métodos de
determinacao de Valor Energético Total, para as preparacdes pesquisadas em
Jodo Pessoa. Para as amostras de Natal, foram encontradas diferencas
significativas entre os VETs de analise quimica e bomba calorimétrica, como
também para Salvador e Aracaju. Quando comparadas preparacdes de uma
mesma capital, foram encontradas diferencas para as cidades de S&o Luis,
Teresina, Fortaleza, Recife, Macei6 e Salvador. As variacdes de VET entre os
métodos de andlise foram amplas, de 2,0 a 70,0%, demonstrando a
necessidade de reavaliacdo das tabelas de composicdo de alimentos. Quando
comparadas preparacoes similares entre as capitais, ndo foram encontradas
diferencas significativas. Os dados obtidos indicam que a maioria das
preparacdes apresentou mais de 30% de lipidios em sua composicao
energética, indicando a necessidade de um planejamento apropriado de
cardapios pelo responsavel, assim como a escolha adequada das receitas, que
possibilite a utilizacdo de métodos e técnicas de forma a diminuir o conteudo

lipidico e o VET das preparacdes regionais.
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ABSTRACT
The present study had the objective to evaluate the nutritional composition of
northeast regional preparations through chemical analysis and Technical
Preparation Files (TPF). For the TPF calculus, composition tables were used;
for chemical analyses, the methods of Kjeldahl, Soxhlet, humidity and axes; for
caloric value, the calorimetric pump. Using statistical analyses, it was observed
that there are differences among the data obtained by the three methods for the
preparations of Jodo Pessoa. For the samples of Natal, differences among
caloric values determined by the pump and the chemical analyses were
observed, as well as in Salvador and Aracaju. When comparing preparations in
the same State, there were differences for Sao Luis, Teresina, Fortaleza,
Recife, Maceio and Salvador. The caloric variations among the methods were
greater than expected, from 2.0 to 70.0%, showing the need to review the
composition tables. When comparing preparations between states, there was
not significant difference. The majority of the preparations showed fat content
higher than 30%, indicating necessity of menu planning by the responsible,
choice of more adequate recipes, and use of methods that can lower fat and

caloric values in regional preparations.
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Introducéo

Estudos de consumo alimentar relacionados a patologias tém verificado
a existéncia de associacdo entre doencas e habitos alimentares errdneos.
Pesquisas de Martins et al. (1996), Cervato et al. (1997) e Flatt e Temblay
(1998) mostraram elevada propor¢cao de individuos com consumo de calorias
provenientes de uma ingestdo de gorduras acima de 30% do valor calérico
total, evidenciando a possibilidade de a dieta ser fator de risco para o
desenvolvimento de doencas cronicas ndo-transmissiveis (SAVIO, 2002).

Ha uma tendéncia de ascensdo das prevaléncias de sobrepeso e de
obesidade, tanto nos paises desenvolvidos, quanto naqueles em
desenvolvimento. Aspectos singulares da transicdo nutricional ocorrida neste
século sdo encontrados em cada pais e regido do mundo. Contudo sé&o
elementos comuns: o declinio no dispéndio energético, uma dieta rica em
gordura (particularmente as de origem animal), acucar e alimentos refinados,
porém reduzida em carboidratos complexos e fiboras (DREWNOWSKI, 2000;
MONTEIRO, 1995).

A associacdo da alimentacdo com patologias, entre estas a obesidade,
demonstra claramente a relevancia da boa alimentacdo na manutencédo da
saude dos individuos e, portanto, na prevencdo do 6nus social e econémico
causado pelas doencas, tanto no plano individual quanto no coletivo.

Ginani (2004) demonstrou que varias preparacdes regionais em todas as
regides do Brasil apresentam percentual lipidico acima de 30,0%; nestas,
28,0% das receitas apresentam valores acima de 50,0% de lipidios. Enquanto

0 consumo desses produtos estave restrito ao ambiente familiar, isto €,
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esporadicamente, ndo apresentava risco imediato para o ganho de peso e para
0 aparecimento de outras doencas associadas com o0 consumo elevado de
gordura. A alimentacdo fora do lar, em expansao nos dias atuais, possibilita o
consumo diario de tais preparacoes.

As preparacBes regionais apontadas por Ginani (2004) representam
parte das receitas regionais mais consumidas no Brasil. Varias outras sao
preparadas continuadamente e ndo apresentam dados nutricionais nas tabelas
de composicao de alimentos.

Se as receitas consideradas padrdao ndo apresentam dados sobre a
composicao nutricional, as Unidades Produtoras de Refeicbes (UPRs) tém
consequentemente dificuldade para demonstrarem aos seus clientes as
caracteristicas nutricionais de suas preparacdes regionais, e principalmente
ainda quando nao dispéem de Ficha Técnica de Preparacao (FTP).

Para as UPRs que adotam um programa de controle das etapas e que
sdo capazes de analisar e avaliar a preparacdo do alimento durante o
processo, desde a matéria—prima até o produto acabado, a composicao
nutricional a partir das FTPs é a forma mais viavel de avaliacao nutricional para
0s produtos que estdo sendo servidos. Controlando-se a temperatura sob a
qual o alimento € mantido e o tempo gasto durante seu preparo e distribuicao,
pode-se obter uma melhoria na qualidade da producdo (CUMMINGS, 1992).

No entanto, o controle das técnicas de preparo s6 € possivel com a
elaboracdo das FTPs. Com essa ferramenta, é possivel avaliar a composicéo
nutricional aproximada utilizando os alimentos crus e as tabelas de
composicao, sendo a forma mais simples que o0 estabelecimento apresenta

para avaliar as preparacdes que serve (AKUTSU et al, 2005).
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As FTPs apresentam os dados sobre a composicdo quimica das
preparacdes, permitindo combina-las para se obter um cardapio equilibrado
nutricionalmente. No contexto do alimento seguro, a FTP é uma ferramenta de
controle na complexa cadeia alimentar, que se estende desde a producao no
campo até o consumo (SPERBER, 2003). Apés avaliacdo, padronizacdo e
implementac&o, o nutricionista podera dispor de tempo e de condi¢cbes para
adequar a alimentacdo a saude. (SOUSA, 2002), mesmo considerando as
deficiéncias encontradas no calculo da composi¢ao nutricional dos produtos a
partir das informacdes apresentadas nas FTPs . Essa € ainda a ferramenta
mais eficiente do nutricionista que atua na producao de alimentos.

As tabelas de composicdo de alimentos fornecem informacdes
detalhadas sobre os nutrientes presentes nos alimentos e sao utilizadas
principalmente por profissionais de saude no ambito clinico e na avaliacédo e
implementacéo das politicas de educagcdao em saude (OTTLEY, 2005).

A utilizacdo dos dados das tabelas de composicéo de alimentos € muito
influenciada pela qualidade da informacdo disponivel na base de dados
(RIBEIRO et al, 2003). A falta de clareza nas informacdes a respeito de como
foram obtidos os dados dos nutrientes nos alimentos e a falta de alguns
alimentos e nutrientes sdo empecilhos a utilizacdo confiavel das tabelas
(RIBEIRO et al, 2003).

Em geral, essas tabelas fornecem estimativas das concentracdes
meédias de determinados nutrientes nos alimentos, embora raramente fornecam
as informacdes sobre as variacfes dessas concentracdes. Nao frequentemente
sao realizados planos de amostragem, baseados nos calculos probabilisticos, o

que leva a selecdo de um numero pequeno de amostras, sendo esta a principal
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razdo para a falta de informacbes sobre as variancias da composicao,
reduzindo, portanto a confiabilidade das tabelas (STEWART, 1997).

Tais deficiéncias podem ser danosas quando se avalia o perfil do
consumo populacional. Para individuos em grupos de riscos, ou seja, para
agueles que se encontram nos percentis mais altos e mais baixos de ingestéo
alimentar, pouco se pode inferir sobre o consumo de nutrientes destes grupos
quando as estimativas da variancia da composicdo dos nutrientes s&o
deficientes ou inconsistentes, denotando a importancia da qualidade das
informac0des presentes nas tabelas (STEWART, 1997).

Ao longo dos anos, as informacgdes nas tabelas de composicdo vém
sendo compiladas em muitos paises, e recentemente, pesquisadores tém
advertido quanto ao numero de estudos que demonstram a dificuldade em se
reunir ou mesmo comparar os dados dos valores nutricionais de diferentes
paises (OTTLEY, 2005).

A composicdo de nutrientes nos alimentos pode variar
consideravelmente entre os diferentes paises assim como em diferentes
regides do mesmo pais devido a variacdo na temperatura local, a quantidade
de chuvas, ao acesso a agua, ao uso de fertilizantes, ao contetdo de nutrientes
do solo, dentre outros, o que limita 0 uso dessas informacdes em tabelas
compiladas. Essas variacbes sazonais e ecolégicas causam condi¢cdes
multiplas de solo e crescimento das plantas e animais, e que, em Uultima
instancia, pode afetar o conteido de nutrientes dos alimentos locais.
(BARIKMO et al, 2004)

No Brasil, a situacéo nédo € diferente. As tabelas brasileiras, criadas nos

anos de 1970, sdo em sua maioria uma reunidao de dados apresentados nas
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tabelas estrangeiras, uma vez que as informa¢des sobre o conteudo de
nutrientes em alimentos produzidos no Brasil ainda eram escassos,
incompletos, desatualizados e obtidos com técnicas inadequadas, ou muitas
vezes relativos aos alimentos crus. (MENEZES et al, 2002)

Torres e colaboradores (2000) avaliaram a composicdo calorica de
produtos de origem animal (carnes, leite, ovos) entre as diferentes tabelas de
composicao usualmente utilizadas por profissionais brasileiros e encontraram
diferencas principalmente para os produtos carneos, demonstrando que a raca,
a idade, a estacdo do ano e a alimentacédo do animal interferem na composicéo
da carcaca.

Desta forma, justifica a necessidade de produzir tabelas com dados
nacionais e principalmente adotando principios de amostragem adequados.
Atualmente o Brasil vem desenvolvendo uma tabela de composicdo com
analises de produtos nacionais coletados em varios estados brasileiros. O
projeto denomina-se Tabela Brasileira de Composicao de Alimentos (TACO) e
200 alimentos ja foram analisados. Como o plano amostral para analises de
preparacdes regionais deve ser cuidadoso, avaliando preparacdes de diversos
estabelecimentos, o projeto ainda ndo as incluiu nessa primeira amostragem.

As técnicas de preparo dos alimentos contribuem para a ocorréncia de
mudancas nos valores da composicdo quimica de preparacfes prontas para
consumo, que interferem no valor nutricional e que dificultam a comparacao de
preparacdes entre tabelas. Alguns produtos que estdo presentes nas tabelas
se referem a produtos analisados na forma in natura. Todavia, a coc¢do pode
gerar importantes variagdées na composi¢cao de nutrientes nos alimentos. Além

disso, muitas receitas preparadas ndo constam nas tabelas e, quando
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presentes, nao indicam a maneira como foram preparadas limitando a
utilizacao das tabelas (RODRIGUEZ-PALMERO et al, 1998).

Em seu estudo, Rodriguez-Palmero e colaboradores (1998) avaliaram a
ingestdo de nutrientes de preparacfes prontas consumidas e compararam com
dados da ingestédo oriundos da analise laboratorial e de tabelas de composicéo
de alimentos; encontraram diferencas significativas, especialmente, para acidos
graxos e minerais, dentre os quais ferro e calcio.

Convencionalmente, a composicdo quimica de um alimento pode ser
determinada por dois métodos: métodos diretos, nos quais constam as analises
quimicas de proteinas, carboidratos, lipideos, fibras e cinzas (CECCHI, 1999) e
0s métodos indiretos, usualmente determinados por tabelas de composicéao de
alimentos.

A composicdo quimica dos alimentos € utilizada para muitas finalidades
em nutricdo e em ciéncia de alimentos, constituindo um dado essencial na
avaliacdo de ingestdo de nutrientes, nas prescricbes dietéticas e em estudos
epidemioldgicos que relacionam a interacdo entre a dieta e a satde. E uma
informac&o necessaria para estabelecer estratégias publicas, como os guias
alimentares para popula¢cdes e grupos com necessidades especiais. Também
pode ser utilizada pela indastria de alimentos ao cumprir as normas de
rotulagem que levam as informacdes nutricionais de seus produtos aos
consumidores (RODRIGUEZ-PALMERO et al, 1998).

As analises quimicas visam conhecer a composicdo quimica do
alimento, ou seja, as propriedades de natureza orgéanica e inorganica. Essas

analises sao principalmente utilizadas pelas industrias no controle de qualidade
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da matéria-prima e na avaliacdo de produtos novos e/ou desconhecidos
(CECCHI, 1999)

Embora fornecam informacgdes com certa preciséo, as analises quimicas
exigem técnicas de alto custo e ndo sdo tdo rapidas e praticas de serem
obtidas, especialmente para uma variedade grande de alimentos. Muitas vezes
podem estar indisponiveis para alimentos pouco consumidos ou conhecidos,
sendo, portanto necessario estimar o valor de nutrientes de alguns alimentos
por meio de tabelas de composicao de alimentos (SHACKEL et al, 1997).

Contudo, os dados laboratoriais representam a forma mais fidedigna de
avaliar o impacto nutricional de preparacdes. O vasto territério brasileiro com
suas diferentes regides geograficas compde um cenario com grande variedade
de alimentos, assim como de métodos de preparo oriundos das varias
descendéncias que formaram o Brasil. Como consequéncia, a presenca de
preparacdes tradicionais com ingredientes tipicos disponiveis em cada regido €
uma caracteristica que diferencia as regibes do Brasil. Entretanto, a
composicao quimica dos alimentos nativos nas tabelas brasileiras € escassa e
pouca informacéo se tem a respeito dos pratos regionais (GINANI, 2004).

Nesse sentido, as analises quimicas das preparacdes regionais sdo de
grande utilidade tanto no que diz respeito ao conhecimento das propriedades
nutricionais dos alimentos locais como no que diz respeito a avaliacdo
beneficio/risco que os produtos podem oferecer, possibilitando assim avaliar
seu impacto na dieta dos individuos, bem como servir de fundamentacéo
cientifica para orientar as acoes em saude.

O presente estudo teve o objetivo de avaliar a composi¢ao nutricional de

preparacdes regionais das capitais nordestinas a partir de analises quimicas
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diretas e comparar as informacdes obtidas nas Fichas Técnicas de Preparacéo

(FTPs), baseadas em tabelas de composicao de alimentos.

Materiais e Métodos

O estudo é de natureza exploratéria quantitativa utilizando preparacdes
regionais mais frequentes, escolhidas segundo questionario de frequéncia
aplicado em UPRs de nove capitais nordestinas. As UPRs que servem as
preparacdes com frequéncia diaria ou semanal foram sorteadas aleatoriamente
para que fosse agendada visita a producéo e elaboracéo da FTP (BOTELHO;
CAMARGO, 2005) da preparacéao regional de cada capital.

Todos os ingredientes da preparacéo selecionada foram pesados antes
de sua utilizacdo no processo de coccao. A balanca, marca plena, utilizada
tinha capacidade de 10kg e precisdo de 1g; portatil, digital e de facil transporte.
Quando necessario, foram utilizadas balancas de plataforma pertencentes as
unidades que eram taradas e verificadas quanto a pesagem.

Ao final da coccéo, todo o alimento preparado foi pesado, mesmo que
fossem necessarias varias etapas para a afericao total. Para o calculo dos
fatores de coccao, foram utilizados o rendimento total da preparacdo e o
somatorio de pesos de todos os ingredientes crus e limpos utilizados na
preparacgao.

Uma amostra de 2509 foi separada em embalagem plastica com tampa,
armazenada em saco plastico e congelada para posterior transporte para a

cidade de Brasilia. Todas as amostras, ao chegarem em Brasilia, foram
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mantidas em freezer a 18°C negativos por no maximo trés meses para
posterior analise quimica.

Cada responsavel técnico nas unidades foi orientado para colher uma
segunda amostra da preparacdo em outro dia de confeccdo, congelar e
encaminhar em embalagem de isopor, devidamente preparada pela
pesquisadora para Brasilia. Estas amostras também foram mantidas em
freezer a temperatura de 18°C negativos para posterior analise quimica.

Cada Ficha Técnica de Preparacdo foi organizada apos a colheita de
dados, e as informacfes nutricionais foram calculadas utilizando-se as tabelas
de composicdo de alimentos (TACO, 2004; PHILIPPI, 2001) e roétulos de
alimentos quando as informacfes ndo estavam presentes nessas tabelas.

As preparacdes selecionadas foram: caldeirada maranhense (Séo Luis),
Baido-de-dois (Teresina e Fortaleza), Carne-de-sol (Natal e Aracaju), Peixada
(Jodo Pessoa e Maceid) e Xinxim de galinha (Salvador). Em cada capital,

foram visitadas trés UPRs; em cada uma foi elaborada a FTP da amostra 1.

Avaliacdo Laboratorial

Para a determinacdo da composicdo quimica dos produtos — umidade,
residuo mineral fixo, proteina e lipidios — foram realizadas analises em triplicata
de cada amostra recebida de cada restaurante. Os carboidratos ou hidratos de
carbono totais (HCT) foram calculados por diferenca, subtraindo-se de 100 os
valores encontrados para umidade, proteina, lipidios e residuo mineral fixo.
Para o célculo do VET, foram utilizadas as médias dos valores de gordura e de

proteina, em gramas, e os valores de carboidratos encontrados por meio do



147

método referido anteriormente, multiplicados por 9, 4 e 4 respectivamente —
fatores de Atwater .

As amostras foram preparadas anteriormente as andlises. O
descongelamento foi realizado em refrigerador doméstico por 24 horas. Toda a
amostra contida no recipiente plastico foi triturada utilizando mini-processador
doméstico Black and Decker®. As amostras foram descongeladas conforme
disponibilidade dos equipamentos de analise para que nao fossem trituradas e

recongeladas.

Umidade

Os procedimentos para verificar a umidade foram realizados de acordo
com as Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz (1985). Os cadinhos,
utilizados para a andlise, foram secados em estufa a 105°C por 1 hora e
colocados para resfriar em dessecador de vidro (Pyrex, USA) por 45 minutos.
Foram pesados em balanca analitica (BOSCH® — SAE 200) trés cadinhos de
porcelana para cada amostra, analisadas em triplicata. Os pesos foram
devidamente registrados. Posteriormente, foram pesados aproximadamente 2g
de cada amostra. Os cadinhos com as amostras foram colocados na estufa
(marca LUFERCO®) a 105°C durante 4 horas. Os cadinhos, com o material,
foram colocados para resfriar no dessecador de vidro (Pyrex, USA) por 45
minutos e pesados novamente. Essa operacao foi repetida por trés vezes ou

até atingir um peso constante. A umidade foi obtida pela férmula:

UMIDADE% = 100 — (Peso cadinho +amostra seca 105 C) — Peso cadinho x

100)
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Peso da amostra

Residuo mineral fixo

Foi utilizado o método de incineragdo (cinzas) a temperatura de 550°C,
conforme a Association of Official Analytical Chemists (AOAC, 1998). O método
consiste em secar os cadinhos que serao utilizados na analise e resfria-los em
um dessecador de vidro (Pyrex, USA) por 45 minutos. Os cadinhos sao
pesados, com aproximadamente 2g de cada amostra e levados para a mufla a
550° C por 4 horas. Devem ser, entéo, resfriados em dessecador de vidro e
pesados, novamente. Os valores de residuo mineral fixo (cinzas) foram obtidos

pela férmula:

Residuo Mineral Fixo% = (Peso cadinho +amostra 4 550'C) — Peso cadinho) x

100

Peso da amostra

Proteina

A verificacdo dos teores de proteina foi realizada de acordo com o
método de Kjeldahl (AOAC, 1998). Foram pesados, em triplicata,
aproximadamente 0,3g de cada amostra e, em seguida, as amostras foram
depositadas em tubo digestor apropriado. Posteriormente, foram adicionados
1,0 g de mistura digestora e mais 3,5 mL de H,SO,4 concentrado. A mistura foi
aguecida por 2 horas até atingir coloracao transparente, permanecendo assim
mais 40 minutos. Depois de esfriado, diluiu-se o material com 10mL de agua

destilada e adicionaram-se 10,5mL de NaOH 40% a mistura ja no aparelho de
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destilacdo. O NH3 foi recolhido em 7,5mL de H3BO,4 4%, destilando-se cerca
de 40mL a 50mL. O NH; recolhido foi quantificado por titulacdo com HCI 0,1N,
em bureta de 10mL, usando o indicador (vermelho de metila mais azul de
metileno) até o ponto de viragem (coloracéo résealvioleta). O calculo do teor de

nitrogénio foi feito pela férmula:

%N =V xN xfx14 x100

P (mg)
Em que:
V = volume de HCL gasto na titulagéao
N = 0,1 (normalidade do HCI)
f = fator de correcao do acido cloridrico

P = peso da amostra

O célculo para a obtencédo da proteina bruta foi obtido pelo fator de

conversao 6,25.

Extracdo de lipidios

As amostras foram analisadas pela extracdo continua em aparelho de
Soxhlet (AOAC, 1998). Foram pesados aproximadamente 3g de cada amostra
em balanca analitica e colocados dentro de cartuchos apropriados. Para vedar
a abertura do cartucho, foi colocado um pedaco de algoddo desengordurado.
Os cartuchos foram acoplados em cestas de aco inox, travados com ganchos e
posicionados na porcdo superior do equipamento (Reboilers). Foram

adicionados 100mL de solvente (hexano) em cada tubo de ebulicéo,
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devidamente limpos, secos em estufa, posteriormente colocados em
dessecador de vidro (Pyrex, USA) por 45 minutos, e pesados. Os tubos foram
posicionados no equipamento previamente aquecido por 10 minutos.
Mergulharam-se os cartuchos contendo as amostras no solvente, ja em
ebulicdo. O tempo de extracdo variou entre 5 e 8 horas, em temperatura de
98°C. Apl6s terminada a extracdo, os cartuchos foram discretamente
levantados para receberem o gotejamento do condensado (30 min.). A gordura
extraida, depositada no tubo de ebulicdo, sofreu novo aquecimento, agora a
110°C, por 30 minutos, para promover a evaporacao do solvente (processo
para recuperacdo). Os tubos de ebulicdo, com gordura extraida, foram
colocados na estufa a 105°C por 2 horas, para finalizar a evaporacdo do
hexano. Apés esse tempo, foram colocados em dessecador de vidro (Pyrex,
USA) por 45 minutos para esfriar. Os tubos (reboilers) foram, entdo, pesados
em balanca analitica (BOSCH — SAE-200) e foi tirada a diferenca de peso final
(tubo + gordura) e inicial (tubo), fornecendo a quantidade de gordura presente
nas amostras, em gramas. O resultado foi calculado pela formula (AOAC,

1998):

%Gordura = (100 x N)/P
Em que:
N = gramas de lipidios (diferenca de peso)

P = gramas de amostra.

Calorimetria — Bomba calorimétrica
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Os procedimentos para verificar o valor calorico utilizando Bomba
Calorimétrica 1351 Parr Instrument® iniciaram com a reducéo da umidade de
cada preparacdo. Os cadinhos, utilizados para a andlise, foram secados em
estufa a 105°C por 1 hora e colocados para resfriar em dessecador de vidro
(Pyrex, USA) por 45 minutos. Foram pesados em balanca analitica (BOSCH® —
SAE 200) um cadinho de porcelana para cada amostra, analisadas,
posteriormente, em triplicata na bomba. Os pesos foram devidamente
registrados. Posteriormente, foram pesados aproximadamente 20g de cada
amostra. Os cadinhos com as amostras foram colocados na estufa (marca
LUFERCO®) a 60°C durante 48 horas. Os cadinhos com o material foram
colocados para resfriar no dessecador de vidro (Pyrex, USA) por 45 minutos e
pesados novamente. Essa operacao foi repetida por trés vezes ou até atingir
um peso constante. A umidade foi obtida pela mesma férmula utilizada
anteriormente.

Inicialmente a bomba calorimétrica foi testada com acido benzodico para
aferir a calibracdo do equipamento.

Com a amostra seca, foram pesadas, em recipientes metalicos proprios
do equipamento, trés por¢cdes contendo de 0,5 a 1g cada para combustéo.
Cada porcéo foi preparada com fio metalico conectado aos eletrodos e a
amostra, ndo podendo tocar no recipiente metalico. Apods conexao, os eletrodos
juntamente com a amostra foram colocados em recipiente metalico que foi
fechado e carregado com oxigénio.

O equipamento era preparado a cada medida de caloria para garantir a
leitura correta. Dois litros de agua gelada foram colocados em vasilha metélica

que era inserida no equipamento. O recipiente contendo a amostra e 0 oxigénio
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foi colocado nesta vasilha com agua e conectado ao equipamento. Apds o
completo fechamento do circuito, o procedimento foi iniciado inserindo-se o
peso da amostra no equipamento. A partir de ignicdo elétrica, o processo de
combustédo se inicia e o calor liberado da amostra conduz ao aumento de
temperatura da agua externa. Esse aumento de temperatura € monitorado por
um microprocessador que fornece a leitura do valor caldrico por grama do
produto.

O valor calorico médio de cada amostra a partir das trés leituras do
equipamento foi corrigido pela umidade retirada do alimento segundo a

formula:

Caloria final = Valor calérico médio por grama/ (100/(100 - % umidade))

Analise estatistica

Para as andlises laboratoriais (umidade, cinzas, proteina, gordura,
carboidrato e calorias totais), inicialmente foi verificada a necessidade de
repeticdo das analises a partir dos valores das triplicatas. Caso a diferenca dos
resultados das andlises de cada uma das amostras fosse maior que 20% do
valor encontrado para a média, as analises eram repetidas. A formula utilizada
foi: Vma — Vme > 20% Me — rejeicdo da analise, em que Vma representa maior
valor de analise, Vme, menor valor de analise e Me, média dos valores.

Um novo banco de dados foi elaborado com os dados de cada amostra
de cada UPR. Neste novo banco estavam contidos valores medios de
carboidratos, proteinas e gorduras encontrados nas Fichas Técnicas de

Preparacdo e nas analises quimicas laboratoriais. Também foram inseridos os
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valores energéticos totais (VET) aferidos pela bomba calorimétrica, calculados
pelas FTP e também a partir dos dados quimicos. Andlises estatisticas foram
realizadas para comparatr:

e Diferengas entre as duas amostras de um mesmo restaurante para
todos os itens de avaliagdo (carboidrato, proteina, lipidios e VET) —
teste-t.

e Diferencas entre os VETs encontrados utilizando a bomba
calorimétrica, as FTP e as andlises quimicas - ANOVA.

e Diferencas para os macronutrientes entre as FTP e as analises
guimicas — teste-t.

e Diferencas entre a média de VET e macronutrientes das amostras de
um restaurante com os outros dois do mesmo estado - teste-t.

e Diferencas entre a média de VET e macronutrientes das amostras de

um restaurante com outras similares em capitais diferentes - teste-t.

Resultados e Discusséao

As Tabelas 1, 2, 3, 4 e 5 apresentam a composi¢cdo nutricional média
das preparagbes analisadas por meio de analise quimica, de bomba
calorimétrica e de FTPs.

Os resultados obtidos indicam que para as cidades de S&o Luis,
Teresina, Fortaleza, Recife, Macei6 e Salvador, as amostras pesquisadas em
uma mesma capital e UPRs diferentes apresentaram diferencas significativas
para VET (analise quimica) com p-valores de 0,000; 0,004; 0,016; 0,007; 0,040

e 0,025, respectivamente.
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Em Sao Luis, foram encontradas diferencas significativas para as
fracbes de carboidrato (p= 0,025) e gordura (p= 0,000). Para Fortaleza, as
diferencas foram para proteina (p=0,023) e gordura (p=0,001) como também
para Salvador (p= 0,008 — proteina; p= 0,005 — gordura); para Recife, a
diferenca foi apenas para gordura (p=0,004) como também para Maceid
(p=0,027). Em Teresina, foram encontradas diferencas para todos o0s
macronutrientes.

Em Natal e Jodo Pessoa, mesmo ndo havendo diferencas significativas
para o VET, foram encontradas diferencas para as fragcdes de macronutrientes.
Em Natal, a diferenca ocorreu para proteina (p=0,001) e gordura (p=0,006); e

em Jodo Pessoa apenas para proteina (p=0,009).



Tabela 1. Composicdo Nutricional Média de Preparacdes Regionais Nordestinas de Sao Luis e Fortaleza.

140

Preparacéao Carboidrat  Protein Lipidio(g) VET Carboidrat PTN(g)*DP LIP(g)tDP  VET+DP AQ  VET"t DP
0 (9) a(g) ETP TP 0o(g)tDP AQ AQ (kcal/100g) (kcal/100g)
FTP FTP (kcal/100 AQ
9)
Caldeirada 4,05 8,30 7,97 121,11 0,15+0,02 8,10+0,24  12,40+0,21  144,53+0,98 102,47+8,15
UPR1
Caldeirada 4,57 12,48 8,52 144,87 5,09+1,31 7,02+0,83 9,04+0,61 129,7943,62 139,42+2,56
UPR2
Caldeirada 6,47 11,88 15,37 211,72 1,95+0,81 10,74+£1,71  1,68+0,02 65,91+3,45  84,04+15,03
UPR3
Baido-de-dois 25,88 5,08 5,39 172,36 23,46+0,12  5,98+0,39 6,11+0,49 172,76+£3,33  181,59+2,57
(Fort.) UPR1
Baido-de-dois 17,11 4,84 3,61 120,27 19,44+0,92  6,10%0,22 4,10+0,20 139,08+4,60 142,96+4,64
(Fort.) UPR2
Baido-de-dois 11,87 3,08 8,01 131,93 18,48+2,26  5,09+0,98 5,25+0,00 141,47+12,95 152,7+15,39

(Fort.) UPR3

AQ — andlise quimica laboratorial, Fort. — Fortaleza, DP — Desvio Padrdo, CHO — carboidratos, PTN — Proteinas, LIP — Lipidios. "Bomba calorimétrica



Tabela 2. Composicdo Nutricional Média de Preparacdes Tipicas Nordestinas de Teresina e Recife.
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Preparacdo CHO(g) PTN(g) LIP(g) VETFTP CHO(g)*DP PTN(g)*D LIP(g)*DP VET+DP AQ VET"+DP
FTP FTP FTP (kcal/100g AQ P AQ (kcal/100g) (kcal/100g
) AQ )
Baido-de- 22,25 2,43 2,10 117,63 25,07+0,64  7,88+1,20 1,53+0,37 145,58+4,00 139,74+2,6
dois (Ter) 9
UPR1
Baido-de- 39,84 7,97 4,05 227,66 25,64+0,20 7,96+0,47 3,01+0,21 161,47+0,83 173,34+1,1
dois (Ter) 2
UPR2
Baido-de- 27,23 3,75 0,86 131,66 29,28+0,69 5,20+0,18 1,03+0,02 147,24+3,26 144,33+4,5
dois  (Ter) 4
UPR3
Feijoada 7,43 14,66 15,58 228,59 7,17+0,36 9,19+0,43 16,45+1,09 213,47+9,50 266,26+38,
UPR1 01
Feijoada 8,60 10,72 9,04 158,60 7,52+2,67 9,87+1,15 9,59+0,32 155,89+3,20 165,11+2,9
UPR2 1
Feijoada 3,84 7,02 6,10 98,36 4,90+1,62 11,67+0,50 15,47+0,28 205,52+6,98 203,30+14,
UPR3 69

AQ — andlise quimica laboratorial, Ter — Teresina, DP — Desvio Padrdo, CHO — carboidratos, PTN — Proteinas, LIP — Lipidios. "Bomba calorimétrica



Tabela 3. Composicdo Nutricional Média de Preparacdes Tipicas Nordestinas de Natal e Aracaju.
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Preparacdo CHO(g) PTN(g) LIP(g) VETFTP CHO(g)#tDP PTN(g)#D LIP(g)*DP VET+DP AQ VET"+DP

FTP FTP FTP (kcal/100g AQ P AQ (kcal/100g) (kcal/100g
) AQ )

Carne-de- 2,43 23,14 18,62 269,80 5,25+1,77  17,03+1,52 9,41+1,09 173,76+22,9 224,83+51,

sol (Natal) 6 7

UPR1

Carne-de- 1,01 24,52 10,06 192,73 1,46+0,71  27,87+0,12 5,76+0,04 169,16+2,01 194,22+28,

sol (Natal) 1

UPR2

Carne-de- 0,00 32,98 8,35 207,10 0,80+0,34  31,15+0,55 3,36+0,13 158,04+2,43 193,41+2,1

sol (Natal)

UPR3

Carne-de- 2,56 19,75 13,80 213,47 1,33+1,08 25,32+1,21 5,81+0,39 158,87+12,6 204,75+37,

sol  (Arac) 4 9

UPR1

Carne-de- 0,00 28,79 20,79 302,22 0,16+0,08 29,64+0,02 4,41+0,47 158,89+4,50 199,61+9,8

sol  (Arac)

UPR2

Carne-de- 0,00 23,18 10,43 186,56 5,67+5,80 25,97+2,47 5,84+1,43 179,16+26,2 238,88+32,
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sol  (Arac) 0 6
UPR3
AQ-andlise quimica laboratorial, Arac — Aracajue, DP — Desvio Padrdo, CHO — carboidratos, PTN — Proteinas, LIP — Lipidios. "Bomba calorimétrica
Tabela 4. Composicdo Nutricional Média de Preparacdes Tipicas Nordestinas de Jodo Pessoa e Maceio.
Preparacdo CHO(g) PTN(g) LIP(g) VETFTP CHO(g)tDP PTN(g)tD LIP(g)xDP VETZDP AQ VET’+ DP
FTP FTP FTP (kcal/100g AQ P AQ (kcal/100g) (kcal/100g
) AQ )
Peixada 4,96 24,62 4,60 159,68 0,88+0,06  10,80+2,04 2,19+0,57 66,46+13,56 77,94+21.,8
(JP) UPR1 9
Peixada 6,82 11,45 9,82 161,43 1,69+0,23 17,66+0,11 2,59+0,37 100,68+2,89 117,93+0,3
(JP) UPR2 8
Peixada 4,45 11,30 11,32 164,90 0,51+0,54 6,88+1,17 6,73+3,56 90,13+29,54 84,69+20,2
(JP) UPRS3 4
Peixada 4,10 8,42 4,80 93,25 1,87+0,08 10,23+0,36 4,98+0,70 93,24+5,21 111,65+1,0
(Ma) UPR1 8
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Peixada 2,12 10,55 9,42 135,50 1,24+1,21  8,60x0,28 6,43t0,40 97,25+9,52 93,95+26,6
(Ma) UPR2 6
Peixada 6,71 8,14 5,94 112,81 3,02+0,15 10,63%0,88 7,77+0,33 124,50+5,93 135,34+4,6
(Ma) UPR3 4

AQ — anélise quimica laboratorial, JP —Jodo Pessoa, Ma —Macaié, DP — Desvio Padrdo, CHO — carboidratos, PTN — Proteinas, LIP — Lipidios. "Bomba

calorimétrica

Tabela 5. Composi¢cdo Nutricional Média de Prepara¢des Tipicas Nordestinas de Salvador.

Preparacio CHO (g) PTN(g) LIP(y) VETFTP CHO(g)tDP PTN(g)tD LIP(g)tDP VET+DP AQ VET’tDP

FTP FTP FTP (kcal/100g AQ P AQ (kcal/100g) (kcal/100g
) AQ )
Xinxim  de 2,34 18,56 12,14 192,88 2,73+2,12  13,67+1,09 10,30+1,49 158,33+17,5 190,69+12,
galinha 4 81
UPR1
Xinxim de 10,31 28,65 18,76 324,69 3,68+1,39  11,28+1,20 14,91+1,00 194,05+9,73 212,75+17,

galinha 03
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UPR2

Xinxim  de 3,74 14,67 18,21 237,51 3,30£0,50  19,20+0,09 4,13+0,56 127,13+3,39 171,97+5/4
galinha 2
UPR3

AQ-andlise quimica laboratorial, DP — Desvio Padrdo, CHO — carboidratos, PTN — Proteinas, LIP — Lipidios. "Bomba calorimétrica



As diferencas encontradas demonstram a ndo padronizacdo das etapas de
producdo das preparacoes regionais, ja que foram avaliadas amostras diferentes da
mesma UPR em dias alternados. Como os estabelecimentos nédo apresentam FTPs,
cabe aos funcionarios a escolha dos ingredientes e 0 modo de preparo das receitas.
As diferencas provavelmente se justificam pela quantidade de ingredientes a base
de gordura adicionada, pela escolha de cortes carneos e peixes diferenciados para
as preparacoes de peixada, de feijoada e de caldeirada, bem como pela escolha de
métodos de coccéao.

Aplicou-se o teste Anova para comparar os valores obtidos para a fracdo de
VETs das preparacdes, calculadas no laboratorio (analise quimica e bomba
calorimétrica) e por meio das tabelas de composicdo. Os resultados indicam que 0s
valores obtidos diferem significativamente apenas em Jodo Pessoa (p-valor = 0,00).
No entanto, a andlise estatistica ndo indica qual das analises € diferente, sendo
necessaria a comparacdo dos VETs dois a dois. As comparacgfes foram realizadas
para todas as capitais, mesmo ndo existindo diferencas na comparacdo das trés
analises.

Para Jodo Pessoa, foram encontradas diferencas entre o VET a partir da
analise quimica e o VET das FTPs (p= 0,02) e do VET a partir da bomba
calorimétrica e o VET das FTPs (p= 0,04). Reforca-se a necessidade de novos
estudos que contemplem as necessidades para se elaborar uma tabela de
composicado quimica de produtos produzidos e consumidos no Brasil, com dados
dos alimentos regionais e com plano de amostragem satisfatério.

Foram encontradas diferencas estatisticas entre os VETs das analises
quimicas e da bomba calorimétrica dos restaurantes de Natal (p=0,01), Salvador (p=

0,02) e Aracaju (p= 0,03).



Desta forma, observa-se que, mesmo entre analises laboratoriais, diferencas
podem ocorrer pelos métodos escolhidos. Como para o calculo do VET das analises
quimicas, sdo necessarias analises de umidade, cinzas, proteinas e lipidios,
separadamente, pequenas diferencas em cada uma podem gerar resultados
diferenciaveis em relacdo aos obtidos pela bomba calorimétrica em que o VET é
fornecido com apenas uma analise direta. Outro ponto importante se refere ao
calculo da concentracdo de carboidratos, realizado por diferenca, o que
supostamente confere maiores diferencas.

A variacao percentual entre os valores do VET obtidos por meio das FTPs e
por meio de analises quimicas foi de 2,0% a 70,0%. Comparando-se tais dados com
os alcancados pelas FTPs e pela bomba calorimétrica, verifica-se que a variacao foi
de 3% a 117,0%. Entre os resultados provenientes das andlises quimicas, a
variacdo em relacdo as FTPs esteve entre 0,0% e 29,0%; existindo uma amostra
com variacdo de 34,0% e uma de 48,0%. Tais resultados possivelmente ocorrem
devido ao fato de que a peixada é uma preparacdo com alto teor de umidade;
produtos com elevado teor de umidade tendem a apresentar dificuldades no preparo
e na homogeneizacdo das amostras, mesmo que estas sejam trituradas.

Silva e colaboradores (2003) também demonstraram uma grande variacao
entre dados de composicao quimica de alimentos obtidos por anélise direta e por
analise indireta, especialmente em alimentos processados. Os percentuais de
diferencas entre os tipos de analise para preparacdes regionais goianas variaram
entre 0,4% e 154,4%; as maiores variacdes foram apresentadas para as fracdes de
carboidratos e de umidade.

Ribeiro e colaboradores (2003) também demonstraram, para a grande maioria

dos alimentos pesquisados, diferencas estatisticamente significantes na comparacao



entre analises laboratoriais, tabelas de composicdo quimica de alimentos e
programas de nutricdo. Para a comparacdo, foram utilizadas as composi¢cdes de
preparacdes prontas nas tabelas de composicdo, e ndo as FTPs a partir de seus
ingredientes. As diferencas entre os dados aumentaram ainda mais pela escolha da
composicao fornecida pelas tabelas de composicao.

Apesar de a analise laboratorial ser a forma mais precisa para se obter dados
sobre composicdo quimica dos alimentos, € impossivel para o nutricionista avaliar a
composicao da dieta consumida por seus clientes por meio de analises objetivas, o
que o leva a recorrer as tabelas e aos programas de nutricdo (RIBEIRO et al, 2003).
Em UPRs, cabe ao responsavel técnico minimizar as diferencas entre o0s
procedimentos a partir da utilizacdo de FTPs que descrevem as preparacdes a partir
de seus ingredientes e dos métodos e técnicas utilizados.

Considerando os dados apresentados pelas FTPs das preparacoes
pesquisadas, verifica-se que 78,0% delas apresentam valores acima de 30,0% do
VET de lipidios em sua composicao; dessas, 71,0% apresentam mais de 50,0% do
VET de lipidios. Ao se avaliar o conteudo lipidico a partir das analises quimicas,
observa-se que 59,0% das preparacdes apresentam valores acima de 30,0% do
VET de lipidios; dessas, 67,0% acima de 50,0% do VET.

As diferencas encontradas para os meéetodos analiticos foram observadas em
seis preparacOes: trés amostras de carne-de-sol; uma de caldeirada maranhense;
uma de peixada e uma de xinxim de galinha. Para as amostras de carnes-de-sol, 0s
cortes utilizados foram filé mignon, contra-filé e coxdo mole. Nao foram acrescidos
outros ingredientes as carnes, o que leva a supor que as diferencas estdo ou na
marmorizacao das pecas utilizadas ou na grande diferenca dos dados apresentados

nas tabelas de composi¢cao quimica de alimentos ou ainda porque estas tabelas nao



apresentam os valores da composi¢cdo quimica de carnes provenientes do gado
brasileiro.

Para as amostras de peixada (tabela 4), a diferenca provavelmente se deve a
quantidade de 0Oleo absorvida pelo peixe, uma vez que a preparagao passou por um
processo de fritura antes de finalizar a coccdo em calor umido. Na FTP foi estimada
a absorcéo de oOleo conforme a literatura, pois o 6leo nao foi somente utilizado para
a coccao do pescado.

Para o xinxim de galinha, acredita-se que a diferenca esteja na composicao
quimica do corte de frango utilizado na preparacdo. Para o céalculo na FTP utilizou-
se a composicao de frango inteiro, mas a UPR utilizou apenas peito, coxa e
sobrecoxa, podendo ainda ter usado maior quantidade de peito do que os outros
cortes. Para a caldeirada, as diferencas néo sao tdo perceptiveis, quando se avalia a
receita. O conteudo lipidico pode ter variado pela aderéncia a panela, pelo tipo de
camarao utilizado ou pela composicéo quimica do leite de coco.

Como trés tipos de preparacdoes foram avaliadas em capitais diferentes,
aplicou-se o teste-t para verificar se as UPRs apresentam similaridades quanto aos
procedimentos utilizados para elaboracdo dos produtos. Para o baido-de-dois, nao
existe diferenca significativa (p = 0,241) entre as amostras produzidas nas cidades
de Teresina e de Fortaleza. O mesmo se verifica para as amostras de carnes-de-sol
de Natal e Aracaju (p = 0,882) e para as peixadas de Jodo Pessoa e Maceid (p =
0,129).

Dessa forma, a composicao nutricional das preparacdes regionais nao varia
de um estado ao outro, mesmo com a diferenciacdo dos cortes para o preparo das
carnes-de-sol e peixada, e 0 acréscimo de outros ingredientes como bacon, linguica

e gueijo para o baido-de-dois.



Conclusao

Das 27 preparacdes avaliadas nas capitais nordestinas, apenas 10
apresentaram percentual lipidico abaixo de 30% do VET quando observados os
dados de analise quimica. No entanto, os dados das FTPs revelam que apenas 6
preparacdes sdo inferiores as recomendacdoes da OMS quanto ao percentual
lipidico. Apesar da diferenca entre os tipos de analise, os dados das FTPs séo
importantes para o profissional de nutricdo que podera observar os procedimentos
realizados por seus funcionarios durante a producdo das refeicbes. Quando
necessario, o profissional pode substituir preparacdes, ou utilizar os conhecimentos
especificos da técnica dietética para alterar a concentracdo lipidica construindo,
assim, um cardapio equilibrado a sua clientela.

A variacao do aporte calorico entre preparacdes regionais foi de 250%; a de
menor valor caldrico foi uma das peixadas pesquisadas (78 kcal/100g), enquanto a
de maior valor caldrico foi uma das preparacdes de feijoada (266 kcal/100g). No
entanto, a de menor valor calorico apresentou conteudo lipidio equivalente a 29,0%
do VET, ndo havendo relacéo direta entre os reduzidos valores de VETSs e teores de
lipidios.

A escolha dos alimentos que compdem o cardapio é fator determinante, pois
o cliente apenas pode escolher, em um restaurante de auto-servi¢co, as opcoes ja
selecionadas pelo responsavel técnico. Se as opcdes forem caldricas e/ou lipidicas,
o cliente pode apenas nao escolher a preparacdo, ndo ha como minimizar o erro de
um cardapio mal planejado e/ou elaborado.

Como promotor de saude, o nutricionista deve estar atento as preparacdes

regionais que apresentam alta aceitabilidade, mas sem desconsiderar que no



cotidiano tais preparacdes podem contribuir para 0 aumento da ingestdo de
gorduras, em especial as saturadas, e de colesterol. O planejamento apropriado de
cardapios deve prever a satisfacdo do cliente, bem como seu impacto na saude.
Escolhas saudaveis e que fagcam parte do habito alimentar da populacdo auxiliam no
bem-estar da clientela e devem ser um dos objetivos do profissional que trabalha
nesta area, tendo a educacao nutricional com um componente eficaz para atingir

esta meta.



8.0 CONCLUSOES E CONSIDERACOES FINAIS

Preparacdes como caldeirada maranhense, baido-de-dois, carne-de-sol,
peixada e feijoada séao servidas diariamente em diversos estabelecimentos de auto-
servico, exceto o xinxim de galinha, que por ser caracterizado como comida de
santo, o consumo é semanal. Ademais, verificou-se ainda que outras preparacoes
regionais como pagocas, moquecas, vatapas, Maria Izabel, arroz de cuxa tambéem
compunham o cardapio das UPRs visitadas , embora com freqiéncia semanal e
quinzenal. Isto demonstra que a comida regional faz parte do cotidiano do povo
nordestino, mesmo no ambiente n&o domestico, consolidando-se assim a
preservacao da cultura alimentar.

Considerando a importancia das UPRs no contexto contemporaneo de
alimentar a cada dia maior numero de comensais, pode-se inferir seu papel quanto
aos procedimentos técnicos necessarios para se preparar refeicbes que atendam
aos requisitos sanitario, sensorial, nutricional e cultural, requisitos que definem sua
qualidade.

Outrossim, observou-se que, como no ambiente doméstico, as preparacdes
tém as suas receitas modificadas ora pela necessidade de se ter maior praticidade
no preparo, ora por se precisar substituir ingredientes e/ou técnicas para que 0S
produtos, de estética popular, se apresentem mais refinados, sensorialmente.

Para a caldeirada maranhense, a UPR pesquisada acrescentou amido de
milho e gema de ovo a preparacdo para que ela encorpasse rapidamente e nao
fosse necessario o preparo de caldo de camardo, operacdo lenta para o tempo
disponivel. Além disso, observou-se ainda a adicdo de catchup para conferir cor e

para ndo requerer a preparacdo do molho de tomate, ingrediente normalmente



responsavel por dar a cor ao produto, dentre outros atributos. Essas mudancas
demonstram a rapidez exigida pelo mercado quanto a producdo em grande escala.

Também se identificou o acréscimo de creme de leite, linglica e queijo de
coalho na preparacdo de baido-de-dois, para assim o prato apresentar melhor
qualidade sensorial e ser oferecido em UPRs de maior requinte, uma vez que, por
ter ultrapassado a barreira do status econdmico e social, essas preparacdes agora
sdo consumidas por comensais de varias classes sociais. Classes com capital
econdmico e cultural mais altos assumem posicdo de refinamento e o consumo da
comida tipica € também antecedido por requisitos especificos.

Acréscimo de ingredientes ndo modifica apenas a composi¢cado nutricional,
mas também as caracteristicas tipicas das preparacdes. Sdo modificados: custo,
sabor, aparéncia, aceitabilidade. O reconhecimento identitario da preparacdo pode
se perder com tais mudancas. Muitas vezes, opta-se por ingredientes que nao séo
da regiao e de dificil acesso pela populagcédo. Deve-se considerar que a modificacao
pelo acréscimo de ingredientes ndo tradicionais ndo apenas pode possibilitar a
mudanca de nomenclatura da preparacdo, mas, em termos de saude publica, tal
modificacdo promove alteragcdes na composicdo quimica e nutricional, determinando
a necessidade de se repensar a oferta da preparacéo no planejamento de cardapio.

Os dados obtidos indicam que as amostras de preparacdes tipicas
nordestinas apresentam, em sua maioria, valores para a concentracdo lipidica
superiores a 30%, e até mesmo, superiores a 50%. Essa composi¢cao quimica nao é
fruto apenas das modificacdes recentes nos procedimentos operacionais das UPRSs,
devido aos processos de modernizacdo e globalizacdo; reflete o passado, o
momento da criacdo das receitas. Ambientes sem refrigeradores, necessidade de

transporte das preparacbes por longas distancias e escassez de ingredientes



conduziram a populacdo ao acréscimo de alimentos gordurosos para que as
preparacdes apresentassem um maior tempo de vida util.

Resta o desafio de se promover uma alimentacdo saudavel no ambiente fora
do lar aliada a preservacao das caracteristicas da cultura alimentar. No entanto, as
escolhas num planejamento de cardapio ndo podem ser arbitrarias; recomenda-se a
oferta de alimentos que promovam a saude e/ou previnam doencas crbnicas nao-
transmissiveis. A construcdo e modernizacao de guias alimentares que contemplem
essas caracteristicas sdo essenciais, garantindo assim ndo somente 0s aspectos
nutricionais, mas também o habito alimentar.

A escolha e a utilizacdo de icones, que demonstrem a populacdo como deve
ser uma alimentacdo saudavel, ndo podem ser dissociadas das preparacoes
consumidas, das praticas adotadas e dos habitos formados.

A piramide de alimentos adotada pela comunidade cientifica brasileira € um
instrumento de educacao nutricional que apenas demonstra quais alimentos devem
ser consumidos com maior frequéncia na alimentacdo. No entanto, é dificil utilizar
esse icone, quando se escolhem as preparacdes que compordo a alimentacdo As
misturas que sdo comuns nas preparacoes brasileiras impedem sua separagdo em
seus constituintes elementares. A inclusdo na piramide de baido-de-dois, preparacéo
composta por arroz (presente na base da piramide), feijdo e queijo de coalho
(presentes no terceiro nivel) e o 6leo adicionado (ultimo nivel) ndo é de féacil
compreensao para a populacao.

Como esta preparacdo apresenta maior quantidade de arroz, poderia ser
classificada como ingrediente da base, mas também se observou que varios tipos de
baido-de-dois acompanhados de linglicas, carnes e queijos apresentaram mais de

30% de lipidios e deveriam ser considerados para consumo esporadico.
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Com base em tais argumentos, € possivel predizer sobre a necessidade de
um novo modelo de apresentacdo para se compor uma alimentacdo saudavel do
cotidiano, independentemente do local de consumo. Certamente a educacao
nutricional é o fator fundamental ao aprimoramento da qualidade da alimentacéo
diaria. A divulgacdo sobre propriedades e diferencas quimicas dos alimentos, que
implicam na composicao nutricional, bem como os diferentes métodos e técnicas de
preparo sustentam os principios que devem ser respeitados quanto a preparacao
dos alimentos. A técnica dietética se aplica em diversas areas da nutricao,
dietoterapia, saude publica e individual. Sem as técnicas adequadas que ensinem a
populacdo como transformar e melhorar o que consomem, a promoc¢do de uma
alimentacdo saudavel ndo podera ser desenvolvida no dia-a-dia. Ao nutricionista
cabe a responsabilidade de promover a qualidade de vida pela oferta desta
alimentacdo saudavel que inclui ndo somente uma lista de ingredientes desejaveis,
mas 0s metodos e técnicas escolhidos para alcanca-la.

Para tanto, o profissional deve direcionar suas acfes em diferentes esferas.
Nas UPRs, deve desenvolver estratégias para a implementacdo de Fichas Técnicas
de Preparacédo e para o treinamento de seus funcionarios. Os funcionarios devem
compreender o0 que significa uma alimentacdo saudavel e que eles também sao
clientes dentro das UPRs, tendo as mesmas necessidades da clientela externa. Com
a populacdo, o profissional deve demonstrar os beneficios de uma alimentacdo
saudavel e as formas de obté-la em casa e fora de casa. Na esfera cientifica, o
profissional deve buscar instrumentos de trabalho que oferecam melhor precisdo na
coleta e interpretacdo dos resultados.

Analisando-se os objetivos deste trabalho, verifica-se que os mesmos foram

totalmente contemplados, uma vez que foram determinadas as preparacdes mais
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freqientes nas UPRs pesquisadas e sua composi¢cdo nutricional. A caréncia de
trabalhos desta natureza ndo permitiu a comparacao entre estudos sistematizados
sobre preparacdes regionais nordestinas e alimentacéo saudavel.

Para trabalhos futuros, cabe sugerir 0 desenvolvimento de estudos que
avaliem as preparacdes regionais mais consumidas em todas as regides brasileiras
e a determinacdo da composi¢do nutricional das mesmas. Sugere-se também a
aplicacao de técnicas dietéticas para modificar o conteudo lipidico das preparacdes
com mais de 30% de gordura, respeitando-se aspectos culturais e sociais.

E possivel também se pensar em uma modernizacdo do guia nacional que
inclua preparacdes tipicas saudaveis para todas as regides brasileiras. A
transformacao das receitas € o primeiro passo, no entanto, € fundamental que os
ingredientes, préprios de cada receita, sejam preservados, por se constituirem
patrimoénio cultural alimentar. As modificacbes para tornar a preparacdo saudavel
incluem desde a quantidade de ingredientes lipidicos, o uso de ingredientes como
temperos e a escolha de métodos e técnicas adequados.

Este documento poderia ser utilizado em campanhas de educacao alimentar,
poderia ser distribuido a populacao, poderia ser utilizado como material didatico nos
diferentes niveis da educacdo formal, centros de saude, dentre varios setores da
sociedade.

Evidentemente, as UPRs poderiam treinar seus funcionarios para a oferta de
cardapios mais equilibrados e adequados a populacdo. A utilizacdo de Fichas
Técnicas de Preparacao e o treinamento da equipe sdo esséncias para o éxito das
modificacdes dietéticas.

Alias, a FTP € uma das ferramentas para 0 monitoramento da qualidade

nutricional a ser aplicada pelo nutricionista responsavel pela producao de alimentos.
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No entanto, muitos profissionais resistem a sua utilizacdo. O principal motivo
observado para essa resisténcia € a falta de compatibilidade entre 0 modelo a ser
seguido e a capacidade de se expor e de se colocar em pratica a criatividade do
funcionario; a mudanca de atitude do profissional € um dos maiores desafios a ser
enfrentado.

O profissional de nutricdo desempenha papel fundamental na promocao de
uma alimentacdo saudavel, pois pode conduzir as mudancas necessarias nos
estabelecimentos produtores de alimentos. Um planejamento de cardapio eficiente e
a escolha de métodos e técnicas adequados para a elaboracdo de preparacbes
saudaveis sdo competéncias desse profissional. O promotor da saude nao pode
escolher suas preparacdoes apenas pelas caracteristicas sensoriais dos alimentos,
seu custo e preferéncia da clientela. Deve considerar habitos alimentares e praticas
de alimentacdo saudavel para minimizar o aparecimento das doencas cronicas néo-

transmissiveis.
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9.0 APENDICES
9.1. APENDICE 1

Questionario Sao Luis (Padrdo)

DL

UNIVERSIDADE DE BRASILIA
Faculdade de Ciéncias da Saude

Departamento de Nutricdo
Campus Universitario Darcy Ribeiro — Asa Norte — Brasilia-DF CEP: 70910-900
Fone: (61) 307-2543 Fax: (61) 365-2470 e-mail: raquelbotelho@terra.com.br

Prezado (a) Nutricionista,

Vocé foi escolhido (a) para participar da pesquisa “Preparacdes regionais
nordestinas” que faz parte do programa de pdés-graduacdo em ciéncias da saude da
Universidade de Brasilia. Sua participacdo serd fundamental para averiguar os hébitos
alimentares de sua cidade.

Por favor, responda o questionario abaixo e encaminhe para o endereco SHIS QL 02
conj. 03 casa 12 — Brasilia/DF, Cep:71610-035 ou por fax no 61-3652470. Um envelope de
retorno postado foi anexado. Obrigada pela participacdo. Em breve encaminharemos os
resultados da pesquisa realizada com todos os nutricionistas que trabalham na area de
producado de refeicbes de sua cidade. Seu nhome e o nome do estabelecimento ndo serédo
divulgados nos resultados.

Atenciosamente,

Raquel Botelho — Nutricionista
CRN 2009/12 regiao

Questionario

1. Abaixo estdo listadas varias preparacdes regionais. Marque a freqiiéncia de oferta de
cada preparacdo em sua Unidade de Alimentacdo e Nutricdo, e em seguida indique até trés
motivos que condicionam a oferta desta preparacdo, enumere-os de 1 a 3 em ordem
decrescente de importancia (1-mais importante e 3-menos importante).

A — Arroz de cuxa:

Frequéncia: ( ) diaria ( ) semanal ( ) quinzenal ( ) mensal ( ) anual ( ) esporadicamente
( ) ndo oferece

Motivo: () custo acessivel () custo inacessivel ( ) preparacao regional ( ) alta
aceitabilidade

( ) baixa aceitabilidade ( ) habito alimentar ( ) apenas em data comemorativa

( ) valor nutricional desejado ( ) valor nutricional indesejado

B — Sarrabulho:

Frequéncia: ( ) diaria ( ) semanal ( ) quinzenal ( ) mensal ( ) anual ( ) esporadicamente
( ) ndo oferece
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Motivo: () custo acessivel () custo inacessivel ( ) preparacao regional ( ) alta
aceitabilidade

( ) baixa aceitabilidade ( ) habito alimentar ( ) apenas em data comemorativa

( ) valor nutricional desejado ( ) valor nutricional indesejado

C — Galinha ao molho pardo (cabidela):

Frequéncia: ( ) diaria ( ) semanal ( ) quinzenal ( ) mensal ( ) anual ( ) esporadicamente
() nédo oferece

Motivo: () custo acessivel () custo inacessivel ( ) preparacao regional ( ) alta
aceitabilidade

( ) baixa aceitabilidade ( ) habito alimentar ( ) apenas em data comemorativa

( ) Valor nutricional desejado ( ) valor nutricional indesejado

D — Caldeirada Maranhense:

Freqiéncia: ( ) diaria ( ) semanal ( ) quinzenal ( ) mensal ( ) anual ( ) esporadicamente
( ) ndo oferece

Motivo: () custo acessivel () custo inacessivel ( ) preparacdo regional ( ) alta
aceitabilidade

( ) baixa aceitabilidade ( ) habito alimentar ( ) apenas em data comemorativa

( ) Valor nutricional desejado ( ) valor nutricional indesejado

E — Caruru:

Frequéncia: ( ) diaria ( ) semanal ( ) quinzenal ( ) mensal ( ) anual ( ) esporadicamente
( ) ndo oferece

Motivo: () custo acessivel () custo inacessivel ( ) preparacao regional ( ) alta
aceitabilidade

( ) baixa aceitabilidade ( ) habito alimentar ( ) apenas em data comemorativa

( ) valor nutricional desejado ( ) valor nutricional indesejado

F — Galinha com piréo de parida:

FreqUéncia: ( ) diaria ( ) semanal ( ) quinzenal ( ) mensal ( ) anual ( ) esporadicamente
( ) ndo oferece

Motivo: () custo acessivel ( ) custo inacessivel ( ) preparacdo regional ( ) alta
aceitabilidade

() baixa aceitabilidade ( ) habito alimentar ( ) apenas em data comemorativa

( ) valor nutricional desejado ( ) valor nutricional indesejado

G — Sururu ao leite de coco:

Freqgiéncia: ( ) diaria ( ) semanal ( ) quinzenal ( ) mensal ( ) anual ( ) esporadicamente
( ) ndo oferece

Motivo: () custo acessivel () custo inacessivel ( ) preparacdo regional ( ) alta
aceitabilidade

( ) baixa aceitabilidade ( ) habito alimentar ( ) apenas em data comemorativa

( ) valor nutricional desejado ( ) valor nutricional indesejado

H — Fritada de camarao:



27

Freqiéncia: ( ) diaria ( ) semanal ( ) quinzenal ( ) mensal ( ) anual ( ) esporadicamente
( ) ndo oferece

Motivo: () custo acessivel ( ) custo inacessivel ( ) preparacao regional ( ) alta
aceitabilidade

( ) baixa aceitabilidade ( ) habito alimentar ( ) apenas em data comemorativa

( ) valor nutricional desejado ( ) valor nutricional indesejado

| - Pacoca de carne seca:

Frequéncia: ( ) diaria ( ) semanal ( ) quinzenal ( ) mensal ( ) anual ( ) esporadicamente
() nédo oferece

Motivo: () custo acessivel () custo inacessivel ( ) preparacao regional ( ) alta
aceitabilidade

( ) baixa aceitabilidade ( ) habito alimentar ( ) apenas em data comemorativa

( ) valor nutricional desejado ( ) valor nutricional indesejado

J — Mocot6:

Frequéncia: ( ) diaria ( ) semanal ( ) quinzenal ( ) mensal ( ) anual ( ) esporadicamente
( ) ndo oferece

Motivo: () custo acessivel () custo inacessivel ( ) preparacdo regional ( ) alta
aceitabilidade

( ) baixa aceitabilidade ( ) habito alimentar ( ) apenas em data comemorativa

( ) valor nutricional desejado ( ) valor nutricional indesejado

2. Caso acredite que existam outras preparacdes tipicas de sua cidade que nado foram
apresentadas e sejam importantes para a pesquisa, complete abaixo:

A -

Freqgiéncia: ( ) diaria ( ) semanal ( ) quinzenal ( ) mensal ( ) anual ( ) esporadicamente
( ) ndo oferece

Motivo: () custo acessivel () custo inacessivel ( ) preparacdo regional ( ) alta
aceitabilidade

( ) baixa aceitabilidade ( ) habito alimentar ( ) apenas em data comemorativa

( ) valor nutricional desejado ( ) valor nutricional indesejado

B -

FreqUéncia: ( ) diaria ( ) semanal ( ) quinzenal ( ) mensal ( ) anual ( ) esporadicamente
( ) ndo oferece

Motivo: () custo acessivel ( ) custo inacessivel ( ) preparacao regional ( ) alta
aceitabilidade

( ) baixa aceitabilidade ( ) habito alimentar ( ) apenas em data comemorativa

( ) valor nutricional desejado ( ) valor nutricional indesejado

C-

Frequéncia: ( ) diaria ( ) semanal ( ) quinzenal ( ) mensal ( ) anual ( ) esporadicamente
() nédo oferece
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Motivo: () custo acessivel () custo inacessivel ( ) preparacao regional ( ) alta
aceitabilidade

( ) baixa aceitabilidade ( ) habito alimentar ( ) apenas em data comemorativa

( ) valor nutricional desejado ( ) valor nutricional indesejado

D -

Frequéncia: ( ) diaria ( ) semanal ( ) quinzenal ( ) mensal ( ) anual ( ) esporadicamente
( ) ndo oferece

Motivo: () custo acessivel () custo inacessivel ( ) preparacdo regional ( ) alta
aceitabilidade

( ) baixa aceitabilidade ( ) habito alimentar ( ) apenas em data comemorativa

( ) Valor nutricional desejado ( ) valor nutricional indesejado

E -

Frequéncia: ( ) diaria ( ) semanal ( ) quinzenal ( ) mensal ( ) anual ( ) esporadicamente
() né&o oferece

Motivo: () custo acessivel () custo inacessivel ( ) preparacao regional ( ) alta
aceitabilidade

( ) baixa aceitabilidade ( ) habito alimentar ( ) apenas em data comemorativa

( ) Valor nutricional desejado ( ) valor nutricional indesejado

Informacdes da Unidade de Alimentacédo e Nutri¢cdo:

Nome do Estabelecimento: Nutricionista:

Endereco da unidade: Telefone (UAN):

Padrao do cardapio:

Numero médio de refei¢cbes servidas no almogo:

Horario do almoco:

Horario de Funcionamento:

Email do nutricionista;

APENDICE 2

Questionario Teresina (modificacfes do questionario de S&o Luis)

1. Abaixo estdo listadas varias preparacdes regionais. Marque a freqiiéncia de oferta de
cada preparacdo em sua Unidade de Alimentacdo e Nutricdo, e em seguida indique até trés
motivos que condicionam a oferta desta preparacdo, enumere-os de 1 a 3 em ordem
decrescente de importancia (1-mais importante e 3-menos importante).

A — Panelada:

Freqgiéncia: ( ) diaria ( ) semanal ( ) quinzenal ( ) mensal ( ) anual ( ) esporadicamente
( ) ndo oferece
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Motivo: () custo acessivel () custo inacessivel ( ) preparacao regional ( ) alta
aceitabilidade

( ) baixa aceitabilidade ( ) habito alimentar ( ) apenas em data comemorativa

( ) Valor nutricional desejado ( ) valor nutricional indesejado

B — Cozido:

Frequéncia: ( ) diaria ( ) semanal ( ) quinzenal ( ) mensal ( ) anual ( ) esporadicamente
( ) ndo oferece

Motivo: () custo acessivel ( ) custo inacessivel ( ) preparacdo regional ( ) alta
aceitabilidade

( ) baixa aceitabilidade ( ) habito alimentar ( ) apenas em data comemorativa

( ) Valor nutricional desejado ( ) valor nutricional indesejado

C — Galinha de cabidela:

Freqgiéncia: ( ) diaria ( ) semanal ( ) quinzenal ( ) mensal ( ) anual ( ) esporadicamente
( ) ndo oferece

Motivo: () custo acessivel ( ) custo inacessivel ( ) preparacdo regional ( ) alta
aceitabilidade

( ) baixa aceitabilidade ( ) habito alimentar ( ) apenas em data comemorativa

( ) Valor nutricional desejado ( ) valor nutricional indesejado

D — Baido de dois:

Frequéncia: ( ) diaria ( ) semanal ( ) quinzenal ( ) mensal ( ) anual ( ) esporadicamente
( ) ndo oferece

Motivo: () custo acessivel () custo inacessivel ( ) preparacdo regional ( ) alta
aceitabilidade

( ) baixa aceitabilidade ( ) habito alimentar ( ) apenas em data comemorativa

( ) Valor nutricional desejado ( ) valor nutricional indesejado

E — Maxixada:

Freqgiéncia: ( ) diaria ( ) semanal ( ) quinzenal ( ) mensal ( ) anual ( ) esporadicamente
( ) ndo oferece

Motivo: () custo acessivel () custo inacessivel ( ) preparacdo regional ( ) alta
aceitabilidade

( ) baixa aceitabilidade ( ) habito alimentar ( ) apenas em data comemorativa

( ) Valor nutricional desejado ( ) valor nutricional indesejado

F — Arroz de capote:

Freqiéncia: ( ) diaria ( ) semanal ( ) quinzenal ( ) mensal ( ) anual ( ) esporadicamente
( ) ndo oferece

Motivo: () custo acessivel () custo inacessivel ( ) preparacao regional ( ) alta
aceitabilidade

( ) baixa aceitabilidade ( ) habito alimentar ( ) apenas em data comemorativa

( ) Valor nutricional desejado ( ) valor nutricional indesejado
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G — Maria lzabel:

Freqgiéncia: ( ) diaria ( ) semanal ( ) quinzenal ( ) mensal ( ) anual ( ) esporadicamente
( ) ndo oferece

Motivo: () custo acessivel () custo inacessivel ( ) preparacdo regional ( ) alta
aceitabilidade

( ) baixa aceitabilidade ( ) habito alimentar ( ) apenas em data comemorativa

( ) Valor nutricional desejado ( ) valor nutricional indesejado

H — Buchada:

Freqiéncia: ( ) diaria ( ) semanal ( ) quinzenal ( ) mensal ( ) anual ( ) esporadicamente
( ) ndo oferece

Motivo: () custo acessivel ( ) custo inacessivel ( ) preparacao regional ( ) alta
aceitabilidade

( ) baixa aceitabilidade ( ) habito alimentar ( ) apenas em data comemorativa

( ) Valor nutricional desejado ( ) valor nutricional indesejado

| — Pacoca:

Frequéncia: ( ) diaria ( ) semanal ( ) quinzenal ( ) mensal ( ) anual ( ) esporadicamente
() nédo oferece

Motivo: () custo acessivel () custo inacessivel ( ) preparacao regional ( ) alta
aceitabilidade

( ) baixa aceitabilidade ( ) habito alimentar ( ) apenas em data comemorativa

( ) Valor nutricional desejado ( ) valor nutricional indesejado

J — Carneiro ao leite de coco:

Frequéncia: ( ) diaria ( ) semanal ( ) quinzenal ( ) mensal ( ) anual ( ) esporadicamente
( ) ndo oferece

Motivo: () custo acessivel () custo inacessivel ( ) preparacdo regional ( ) alta
aceitabilidade

( ) baixa aceitabilidade ( ) habito alimentar ( ) apenas em data comemorativa

( ) Valor nutricional desejado ( ) valor nutricional indesejado

APENDICE 3

Questionario Fortaleza (modificacdes do questionario de Sdo Luis)

1. Abaixo estdo listadas varias preparacdes regionais. Marque a freqiiéncia de oferta de
cada preparacdo em sua Unidade de Alimentacdo e Nutricdo, e em seguida indique trés
fatores que condicionam a oferta desta preparacdo, enumere-os de 1 a 3 em ordem
decrescente de importancia (1-mais importante e 3-menos importante).

A — Baido de dois:

Frequéncia: ( ) diaria ( ) semanal ( ) quinzenal ( ) mensal ( ) anual ( ) esporadicamente
( ) ndo oferece



31

Motivo: () custo acessivel ( ) preparacao regional ( ) aceitabilidade ( ) habito
alimentar

() Valor nutricional desejado ( ) valor nutricional indesejado ( ) data
comemorativa

B — Mariscada:

Frequéncia: ( ) diaria ( ) semanal ( ) quinzenal ( ) mensal ( ) anual ( ) esporadicamente
() nédo oferece

Motivo: () custo acessivel ( ) preparacao regional ( ) aceitabilidade ( ) habito
alimentar

() Valor nutricional desejado ( ) valor nutricional indesejado ( ) data
comemorativa

C — Peixada ao molho de camarao:

Frequéncia: ( ) diaria ( ) semanal ( ) quinzenal ( ) mensal ( ) anual ( ) esporadicamente
( ) ndo oferece

Motivo: () custo acessivel ( ) preparacdo regional ( ) aceitabilidade ( ) habito
alimentar

() Valor nutricional desejado ( ) valor nutricional indesejado ( ) data
comemorativa

D — Buchada:

Freqgiéncia: ( ) diaria ( ) semanal ( ) quinzenal ( ) mensal ( ) anual ( ) esporadicamente
( ) ndo oferece

Motivo: () custo acessivel ( ) preparacdo regional ( ) aceitabilidade ( ) habito
alimentar

() Valor nutricional desejado ( ) valor nutricional indesejado ( ) data
comemorativa

E — Cozido de carne:

Freqiéncia: ( ) diaria ( ) semanal ( ) quinzenal ( ) mensal ( ) anual ( ) esporadicamente
( ) ndo oferece

Motivo: () custo acessivel ( ) preparacao regional ( ) aceitabilidade ( ) habito
alimentar

() Valor nutricional desejado ( ) valor nutricional indesejado ( ) data
comemorativa

F — Fritada de caju com camaréo:

Frequéncia: ( ) diaria ( ) semanal ( ) quinzenal ( ) mensal ( ) anual ( ) esporadicamente
() nédo oferece

Motivo: () custo acessivel ( ) preparacao regional ( ) aceitabilidade ( ) habito
alimentar

() Valor nutricional desejado ( ) valor nutricional indesejado ( ) data
comemorativa

G — Galinha de cabidela:
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Freqgiéncia: ( ) diaria ( ) semanal ( ) quinzenal ( ) mensal ( ) anual ( ) esporadicamente
( ) ndo oferece

Motivo: () custo acessivel ( ) preparacdo regional ( ) aceitabilidade ( ) habito
alimentar

() Valor nutricional desejado ( ) valor nutricional indesejado ( ) data
comemorativa

H — Peixada cearense:

Freqgiéncia: ( ) diaria ( ) semanal ( ) quinzenal ( ) mensal ( ) anual ( ) esporadicamente
( ) ndo oferece

Motivo: () custo acessivel ( ) preparacao regional ( ) aceitabilidade ( ) habito
alimentar

() Valor nutricional desejado ( ) valor nutricional indesejado ( ) data
comemorativa

| — Panelada:

Frequéncia: ( ) diaria ( ) semanal ( ) quinzenal ( ) mensal ( ) anual ( ) esporadicamente
() nédo oferece

Motivo: () custo acessivel ( ) preparacao regional ( ) aceitabilidade ( ) habito
alimentar

() Valor nutricional desejado ( ) valor nutricional indesejado ( ) data
comemorativa

J — Sarapatel:

Frequéncia: ( ) diaria ( ) semanal ( ) quinzenal ( ) mensal ( ) anual ( ) esporadicamente
( ) ndo oferece

Motivo: () custo acessivel ( ) preparacdo regional ( ) aceitabilidade ( ) habito
alimentar

() Valor nutricional desejado ( ) valor nutricional indesejado ( ) data
comemorativa

APENDICE 4

Questionario Natal (modificacdes do questionario de Sao Luis)

1. Abaixo estdo listadas varias preparacdes regionais. Marque a freqiiéncia de oferta de
cada preparacao em sua Unidade de Alimentacdo e Nutricdo, e em seguida indique até trés
motivos que condicionam a oferta desta preparacdo, enumere-os de 1 a 3 em ordem
decrescente de importancia (1-mais importante e 3-menos importante).

A — Baido de dois:

FreqUéncia: ( ) diaria ( ) semanal ( ) quinzenal ( ) mensal ( ) anual ( ) esporadicamente
( ) ndo oferece

Motivo: () custo acessivel () custo inacessivel ( ) preparacao regional ( ) alta
aceitabilidade
( ) baixa aceitabilidade ( ) habito alimentar ( ) apenas em data comemorativa
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( ) Valor nutricional desejado ( ) valor nutricional indesejado

B — Caranguejada:

Freqiéncia: ( ) diaria ( ) semanal ( ) quinzenal ( ) mensal ( ) anual ( ) esporadicamente
( ) ndo oferece

Motivo: () custo acessivel ( ) custo inacessivel ( ) preparacao regional ( ) alta
aceitabilidade

( ) baixa aceitabilidade ( ) habito alimentar ( ) apenas em data comemorativa

( ) Valor nutricional desejado ( ) valor nutricional indesejado

C —Ensopado de ostra:

Frequéncia: ( ) diaria ( ) semanal ( ) quinzenal ( ) mensal ( ) anual ( ) esporadicamente
() nédo oferece

Motivo: () custo acessivel () custo inacessivel ( ) preparacao regional ( ) alta
aceitabilidade

( ) baixa aceitabilidade ( ) habito alimentar ( ) apenas em data comemorativa

( ) Valor nutricional desejado ( ) valor nutricional indesejado

D — Carne de sol acebolada:

Frequéncia: ( ) diaria ( ) semanal ( ) quinzenal ( ) mensal ( ) anual ( ) esporadicamente
() néo oferece

Motivo: () custo acessivel () custo inacessivel ( ) preparacao regional ( ) alta
aceitabilidade

( ) baixa aceitabilidade ( ) habito alimentar ( ) apenas em data comemorativa

( ) Valor nutricional desejado ( ) valor nutricional indesejado

E — Pacoca:

Freqgiéncia: ( ) diaria ( ) semanal ( ) quinzenal ( ) mensal ( ) anual ( ) esporadicamente
( ) ndo oferece

Motivo: () custo acessivel () custo inacessivel ( ) preparacdo regional ( ) alta
aceitabilidade

( ) baixa aceitabilidade ( ) habito alimentar ( ) apenas em data comemorativa

( ) Valor nutricional desejado ( ) valor nutricional indesejado

F — Galinha de cabidela:

FreqUéncia: ( ) diaria ( ) semanal ( ) quinzenal ( ) mensal ( ) anual ( ) esporadicamente
( ) ndo oferece

Motivo: () custo acessivel ( ) custo inacessivel ( ) preparacao regional ( ) alta
aceitabilidade

( ) baixa aceitabilidade ( ) habito alimentar ( ) apenas em data comemorativa

( ) Valor nutricional desejado ( ) valor nutricional indesejado

G — Dobradinha:

Frequéncia: ( ) diaria ( ) semanal ( ) quinzenal ( ) mensal ( ) anual ( ) esporadicamente
() nédo oferece
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Motivo: () custo acessivel () custo inacessivel ( ) preparacao regional ( ) alta
aceitabilidade

( ) baixa aceitabilidade ( ) habito alimentar ( ) apenas em data comemorativa

( ) Valor nutricional desejado ( ) valor nutricional indesejado

H — Buchada:

Frequéncia: ( ) diaria ( ) semanal ( ) quinzenal ( ) mensal ( ) anual ( ) esporadicamente
() nédo oferece

Motivo: () custo acessivel () custo inacessivel ( ) preparacao regional ( ) alta
aceitabilidade

( ) baixa aceitabilidade ( ) habito alimentar ( ) apenas em data comemorativa

( ) Valor nutricional desejado ( ) valor nutricional indesejado

| — Peixada:

Frequéncia: ( ) diaria ( ) semanal ( ) quinzenal ( ) mensal ( ) anual ( ) esporadicamente
( ) ndo oferece

Motivo: () custo acessivel () custo inacessivel ( ) preparacdo regional ( ) alta
aceitabilidade

( ) baixa aceitabilidade ( ) habito alimentar ( ) apenas em data comemorativa

( ) Valor nutricional desejado ( ) valor nutricional indesejado

J — Cozido de carne:

Freqgiéncia: ( ) diaria ( ) semanal ( ) quinzenal ( ) mensal ( ) anual ( ) esporadicamente
( ) ndo oferece

Motivo: () custo acessivel ( ) custo inacessivel ( ) preparacdo regional ( ) alta
aceitabilidade

( ) baixa aceitabilidade ( ) habito alimentar ( ) apenas em data comemorativa

( ) Valor nutricional desejado ( ) valor nutricional indesejado

APENDICE 5

Questionario Jodo Pessoa (modificacdes do questionario de Sao Luis)

1. Abaixo estdo listadas varias preparacdes regionais. Marque a freqiiéncia de oferta de
cada preparacao em sua Unidade de Alimentacdo e Nutricdo, e em seguida indique até trés
motivos que condicionam a oferta desta preparacdo, enumere-os de 1 a 3 em ordem
decrescente de importancia (1-mais importante e 3-menos importante).

A — Cozido:

Freqgiéncia: ( ) diaria ( ) semanal ( ) quinzenal ( ) mensal ( ) anual ( ) esporadicamente
( ) ndo oferece

Motivo: () custo acessivel () custo inacessivel ( ) preparacdo regional ( ) alta
aceitabilidade

( ) baixa aceitabilidade ( ) habito alimentar ( ) apenas em data comemorativa

( ) Valor nutricional desejado ( ) valor nutricional indesejado
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B —Buchada de bode:

Freqgiéncia: ( ) diaria ( ) semanal ( ) quinzenal ( ) mensal ( ) anual ( ) esporadicamente
( ) ndo oferece

Motivo: () custo acessivel () custo inacessivel ( ) preparacdo regional ( ) alta
aceitabilidade

( ) baixa aceitabilidade ( ) habito alimentar ( ) apenas em data comemorativa

( ) Valor nutricional desejado ( ) valor nutricional indesejado

C —Carne de sol completa:

Freqiéncia: ( ) diaria ( ) semanal ( ) quinzenal ( ) mensal ( ) anual ( ) esporadicamente
( ) ndo oferece

Motivo: () custo acessivel ( ) custo inacessivel ( ) preparacao regional ( ) alta
aceitabilidade

( ) baixa aceitabilidade ( ) habito alimentar ( ) apenas em data comemorativa

( ) Valor nutricional desejado ( ) valor nutricional indesejado

D — Arrumadinho:

Frequéncia: ( ) diaria ( ) semanal ( ) quinzenal ( ) mensal ( ) anual ( ) esporadicamente
() nédo oferece

Motivo: () custo acessivel () custo inacessivel ( ) preparacao regional ( ) alta
aceitabilidade

( ) baixa aceitabilidade ( ) habito alimentar ( ) apenas em data comemorativa

( ) Valor nutricional desejado ( ) valor nutricional indesejado

E — Ensopado de caranguejo:

Frequéncia: ( ) diaria ( ) semanal ( ) quinzenal ( ) mensal ( ) anual ( ) esporadicamente
( ) ndo oferece

Motivo: () custo acessivel () custo inacessivel ( ) preparacdo regional ( ) alta
aceitabilidade

( ) baixa aceitabilidade ( ) habito alimentar ( ) apenas em data comemorativa

( ) Valor nutricional desejado ( ) valor nutricional indesejado

F — Peixada:

Freqgiéncia: ( ) diaria ( ) semanal ( ) quinzenal ( ) mensal ( ) anual ( ) esporadicamente
( ) ndo oferece

Motivo: () custo acessivel () custo inacessivel ( ) preparacdo regional ( ) alta
aceitabilidade

( ) baixa aceitabilidade ( ) habito alimentar ( ) apenas em data comemorativa

( ) Valor nutricional desejado ( ) valor nutricional indesejado

G — Sovaco de cobra:

FreqUéncia: ( ) diaria ( ) semanal ( ) quinzenal ( ) mensal ( ) anual ( ) esporadicamente
( ) ndo oferece

Motivo: () custo acessivel () custo inacessivel ( ) preparacao regional ( ) alta
aceitabilidade
( ) baixa aceitabilidade ( ) habito alimentar ( ) apenas em data comemorativa
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( ) Valor nutricional desejado ( ) valor nutricional indesejado

H — Dobradinha:

Freqiéncia: ( ) diaria ( ) semanal ( ) quinzenal ( ) mensal ( ) anual ( ) esporadicamente
( ) ndo oferece

Motivo: () custo acessivel ( ) custo inacessivel ( ) preparacao regional ( ) alta
aceitabilidade

( ) baixa aceitabilidade ( ) habito alimentar ( ) apenas em data comemorativa

( ) Valor nutricional desejado ( ) valor nutricional indesejado

| — Rubacao:

Frequéncia: ( ) diaria ( ) semanal ( ) quinzenal ( ) mensal ( ) anual ( ) esporadicamente
() nédo oferece

Motivo: () custo acessivel () custo inacessivel ( ) preparacao regional ( ) alta
aceitabilidade

( ) baixa aceitabilidade ( ) habito alimentar ( ) apenas em data comemorativa

( ) Valor nutricional desejado ( ) valor nutricional indesejado

J — Galinha de cabidela:

Freqiéncia: ( ) diaria ( ) semanal ( ) quinzenal ( ) mensal ( ) anual ( ) esporadicamente
( ) ndo oferece

Motivo: () custo acessivel () custo inacessivel ( ) preparacdo regional ( ) alta
aceitabilidade

( ) baixa aceitabilidade ( ) habito alimentar ( ) apenas em data comemorativa

( ) Valor nutricional desejado ( ) valor nutricional indesejado

APENDICE 6

Questionario Recife (modificacdes do qguestionario de Sdo Luis)

1. Abaixo estdo listadas varias preparacdes regionais. Marque a frequéncia de oferta de
cada preparacdo em sua Unidade de Alimentacdo e Nutricdo, e em seguida indique até trés
motivos que condicionam a oferta desta preparacdo, enumere-os de 1 a 3 em ordem
decrescente de importancia (1-mais importante e 3-menos importante).

A — Feijoada pernambucana:

Frequéncia: ( ) diaria ( ) semanal ( ) quinzenal ( ) mensal ( ) anual ( ) esporadicamente
() nédo oferece

Motivo: () custo acessivel () custo inacessivel ( ) preparacao regional ( ) alta
aceitabilidade

( ) baixa aceitabilidade ( ) habito alimentar ( ) apenas em data comemorativa

( ) Valor nutricional desejado ( ) valor nutricional indesejado

B — Arrumadinho:

Frequéncia: ( ) diaria ( ) semanal ( ) quinzenal ( ) mensal ( ) anual ( ) esporadicamente
( ) ndo oferece
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Motivo: () custo acessivel () custo inacessivel ( ) preparacao regional ( ) alta
aceitabilidade

( ) baixa aceitabilidade ( ) habito alimentar ( ) apenas em data comemorativa

( ) Valor nutricional desejado ( ) valor nutricional indesejado

C — Galinha de cabidela:

Frequéncia: ( ) diaria ( ) semanal ( ) quinzenal ( ) mensal ( ) anual ( ) esporadicamente
( ) ndo oferece

Motivo: () custo acessivel ( ) custo inacessivel ( ) preparacdo regional ( ) alta
aceitabilidade

( ) baixa aceitabilidade ( ) habito alimentar ( ) apenas em data comemorativa

( ) Valor nutricional desejado ( ) valor nutricional indesejado

D — Sarapatel:

Freqgiéncia: ( ) diaria ( ) semanal ( ) quinzenal ( ) mensal ( ) anual ( ) esporadicamente
( ) ndo oferece

Motivo: () custo acessivel ( ) custo inacessivel ( ) preparacdo regional ( ) alta
aceitabilidade

( ) baixa aceitabilidade ( ) habito alimentar ( ) apenas em data comemorativa

( ) Valor nutricional desejado ( ) valor nutricional indesejado

E — Buchada:

Freqiéncia: ( ) diaria ( ) semanal ( ) quinzenal ( ) mensal ( ) anual ( ) esporadicamente
( ) ndo oferece

Motivo: () custo acessivel () custo inacessivel ( ) preparacao regional ( ) alta
aceitabilidade

( ) baixa aceitabilidade ( ) habito alimentar ( ) apenas em data comemorativa

( ) Valor nutricional desejado ( ) valor nutricional indesejado

F — Chambaril:

Frequéncia: ( ) diaria ( ) semanal ( ) quinzenal ( ) mensal ( ) anual ( ) esporadicamente
() n&o oferece

Motivo: () custo acessivel () custo inacessivel ( ) preparacao regional ( ) alta
aceitabilidade

( ) baixa aceitabilidade ( ) habito alimentar ( ) apenas em data comemorativa

( ) Valor nutricional desejado ( ) valor nutricional indesejado

G — Mao de vaca;

Freqgiéncia: ( ) diaria ( ) semanal ( ) quinzenal ( ) mensal ( ) anual ( ) esporadicamente
( ) ndo oferece

Motivo: () custo acessivel () custo inacessivel ( ) preparacdo regional ( ) alta
aceitabilidade

( ) baixa aceitabilidade ( ) habito alimentar ( ) apenas em data comemorativa

( ) Valor nutricional desejado ( ) valor nutricional indesejado

H — Cozido:
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Freqgiéncia: ( ) diaria ( ) semanal ( ) quinzenal ( ) mensal ( ) anual ( ) esporadicamente
( ) ndo oferece

Motivo: () custo acessivel () custo inacessivel ( ) preparacdo regional ( ) alta
aceitabilidade

( ) baixa aceitabilidade ( ) habito alimentar ( ) apenas em data comemorativa

( ) Valor nutricional desejado ( ) valor nutricional indesejado

| — Peixada pernambucana:

Freqgiéncia: ( ) diaria ( ) semanal ( ) quinzenal ( ) mensal ( ) anual ( ) esporadicamente
( ) ndo oferece

Motivo: () custo acessivel () custo inacessivel ( ) preparacao regional ( ) alta
aceitabilidade

( ) baixa aceitabilidade ( ) habito alimentar ( ) apenas em data comemorativa

( ) Valor nutricional desejado ( ) valor nutricional indesejado

J — Carne de sol acebolada:

Frequéncia: ( ) diaria ( ) semanal ( ) quinzenal ( ) mensal ( ) anual ( ) esporadicamente
() nédo oferece

Motivo: () custo acessivel ( ) custo inacessivel ( ) preparacao regional ( ) alta
aceitabilidade

( ) baixa aceitabilidade ( ) habito alimentar ( ) apenas em data comemorativa

( ) Valor nutricional desejado ( ) valor nutricional indesejado

APENDICE 7

Questionario Maceié (modificacées do guestionario de Sao Luis)

1. Abaixo estdo listadas varias preparacdes regionais. Marque a freqiiéncia de oferta de
cada preparacdo em sua Unidade de Alimentacdo e Nutricdo, e em seguida indique até trés
motivos que condicionam a oferta desta preparacdo, enumere-os de 1 a 3 em ordem
decrescente de importancia (1-mais importante e 3-menos importante).

A — Caldeirada de frutos do mar:

Freqgiéncia: ( ) diaria ( ) semanal ( ) quinzenal ( ) mensal ( ) anual ( ) esporadicamente
( ) ndo oferece

Motivo: () custo acessivel () custo inacessivel ( ) preparacao regional ( ) alta
aceitabilidade

( ) baixa aceitabilidade ( ) habito alimentar ( ) apenas em data comemorativa

( ) Valor nutricional desejado ( ) valor nutricional indesejado

B — Arrumadinho:

Frequéncia: ( ) diaria ( ) semanal ( ) quinzenal ( ) mensal ( ) anual ( ) esporadicamente
() nédo oferece

Motivo: () custo acessivel ( ) custo inacessivel ( ) preparacdo regional ( ) alta
aceitabilidade

( ) baixa aceitabilidade ( ) habito alimentar ( ) apenas em data comemorativa

( ) Valor nutricional desejado ( ) valor nutricional indesejado
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C — Pirao de leite:

Frequéncia: ( ) diaria ( ) semanal ( ) quinzenal ( ) mensal ( ) anual ( ) esporadicamente
() nédo oferece

Motivo: () custo acessivel () custo inacessivel ( ) preparacao regional ( ) alta
aceitabilidade

( ) baixa aceitabilidade ( ) habito alimentar ( ) apenas em data comemorativa

( ) Valor nutricional desejado ( ) valor nutricional indesejado

D — Ensopado de sururu:

Freqgiéncia: ( ) diaria ( ) semanal ( ) quinzenal ( ) mensal ( ) anual ( ) esporadicamente
( ) ndo oferece

Motivo: () custo acessivel () custo inacessivel ( ) preparacdo regional ( ) alta
aceitabilidade

( ) baixa aceitabilidade ( ) habito alimentar ( ) apenas em data comemorativa

( ) Valor nutricional desejado ( ) valor nutricional indesejado

E — Cozido de peixe:

Freqiéncia: ( ) diaria ( ) semanal ( ) quinzenal ( ) mensal ( ) anual ( ) esporadicamente
( ) ndo oferece

Motivo: () custo acessivel () custo inacessivel ( ) preparacao regional ( ) alta
aceitabilidade

( ) baixa aceitabilidade ( ) habito alimentar ( ) apenas em data comemorativa

( ) Valor nutricional desejado ( ) valor nutricional indesejado

F — Feijao de coco:

Frequéncia: ( ) diaria ( ) semanal ( ) quinzenal ( ) mensal ( ) anual ( ) esporadicamente
() néo oferece

Motivo: () custo acessivel () custo inacessivel ( ) preparacao regional ( ) alta
aceitabilidade

( ) baixa aceitabilidade ( ) habito alimentar ( ) apenas em data comemorativa

( ) Valor nutricional desejado ( ) valor nutricional indesejado

G — Cozido:

Frequéncia: ( ) diaria ( ) semanal ( ) quinzenal ( ) mensal ( ) anual ( ) esporadicamente
( ) ndo oferece

Motivo: () custo acessivel () custo inacessivel ( ) preparacdo regional ( ) alta
aceitabilidade

( ) baixa aceitabilidade ( ) habito alimentar ( ) apenas em data comemorativa

( ) Valor nutricional desejado ( ) valor nutricional indesejado

H — Frigideira de siri:

Freqgiéncia: ( ) diaria ( ) semanal ( ) quinzenal ( ) mensal ( ) anual ( ) esporadicamente
( ) ndo oferece

Motivo: () custo acessivel () custo inacessivel ( ) preparacdo regional ( ) alta
aceitabilidade
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( ) baixa aceitabilidade ( ) habito alimentar ( ) apenas em data comemorativa
( ) Valor nutricional desejado ( ) valor nutricional indesejado

| — Carne de sol acebolada:

Freqgiéncia: ( ) diaria ( ) semanal ( ) quinzenal ( ) mensal ( ) anual ( ) esporadicamente
( ) ndo oferece

Motivo: () custo acessivel () custo inacessivel ( ) preparacdo regional ( ) alta
aceitabilidade

( ) baixa aceitabilidade ( ) habito alimentar ( ) apenas em data comemorativa

( ) Valor nutricional desejado ( ) valor nutricional indesejado

J — Roupa velha:

Freqiéncia: ( ) diaria ( ) semanal ( ) quinzenal ( ) mensal ( ) anual ( ) esporadicamente
( ) ndo oferece

Motivo: () custo acessivel ( ) custo inacessivel ( ) preparacao regional ( ) alta
aceitabilidade

( ) baixa aceitabilidade ( ) habito alimentar ( ) apenas em data comemorativa

( ) Valor nutricional desejado ( ) valor nutricional indesejado

APENDICE 8

Questionario Salvador (modificacdes do questionario de Sao Luis)

1. Abaixo estdo listadas varias preparacdes regionais. Marque a frequéncia de oferta de
cada preparacdo em sua Unidade de Alimentacdo e Nutricdo, e em seguida indique até trés
motivos que condicionam a oferta desta preparacdo, enumere-os de 1 a 3 em ordem
decrescente de importancia (1-mais importante e 3-menos importante).

A — Arroz de hauca:

Frequéncia: ( ) diaria ( ) semanal ( ) quinzenal ( ) mensal ( ) anual ( ) esporadicamente
() nédo oferece

Motivo: () custo acessivel () custo inacessivel ( ) preparacao regional ( ) alta
aceitabilidade

( ) baixa aceitabilidade ( ) habito alimentar ( ) apenas em data comemorativa

( ) Valor nutricional desejado ( ) valor nutricional indesejado

B — Sarapatel:

Frequéncia: ( ) diaria ( ) semanal ( ) quinzenal ( ) mensal ( ) anual ( ) esporadicamente
( ) ndo oferece

Motivo: () custo acessivel () custo inacessivel ( ) preparacdo regional ( ) alta
aceitabilidade

( ) baixa aceitabilidade ( ) habito alimentar ( ) apenas em data comemorativa

( ) Valor nutricional desejado ( ) valor nutricional indesejado

C — Acarajé:
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Freqgiéncia: ( ) diaria ( ) semanal ( ) quinzenal ( ) mensal ( ) anual ( ) esporadicamente
( ) ndo oferece

Motivo: () custo acessivel () custo inacessivel ( ) preparacdo regional ( ) alta
aceitabilidade

( ) baixa aceitabilidade ( ) habito alimentar ( ) apenas em data comemorativa

( ) Valor nutricional desejado ( ) valor nutricional indesejado

D — Abaréa:

Freqgiéncia: ( ) diaria ( ) semanal ( ) quinzenal ( ) mensal ( ) anual ( ) esporadicamente
( ) ndo oferece

Motivo: () custo acessivel () custo inacessivel ( ) preparacao regional ( ) alta
aceitabilidade

( ) baixa aceitabilidade ( ) habito alimentar ( ) apenas em data comemorativa

( ) Valor nutricional desejado ( ) valor nutricional indesejado

E — Caruru:

Frequéncia: ( ) diaria ( ) semanal ( ) quinzenal ( ) mensal ( ) anual ( ) esporadicamente
() nédo oferece

Motivo: () custo acessivel ( ) custo inacessivel ( ) preparacao regional ( ) alta
aceitabilidade

( ) baixa aceitabilidade ( ) habito alimentar ( ) apenas em data comemorativa

( ) Valor nutricional desejado ( ) valor nutricional indesejado

F — Bob6 de camaréo:

Frequéncia: ( ) diaria ( ) semanal ( ) quinzenal ( ) mensal ( ) anual ( ) esporadicamente
( ) ndo oferece

Motivo: () custo acessivel () custo inacessivel ( ) preparacdo regional ( ) alta
aceitabilidade

( ) baixa aceitabilidade ( ) habito alimentar ( ) apenas em data comemorativa

( ) Valor nutricional desejado ( ) valor nutricional indesejado

G — Xinxim de galinha:

Freqgiéncia: ( ) diaria ( ) semanal ( ) quinzenal ( ) mensal ( ) anual ( ) esporadicamente
( ) ndo oferece

Motivo: () custo acessivel () custo inacessivel ( ) preparacdo regional ( ) alta
aceitabilidade

( ) baixa aceitabilidade ( ) habito alimentar ( ) apenas em data comemorativa

( ) Valor nutricional desejado ( ) valor nutricional indesejado

H — Vatapa:

Freqiéncia: ( ) diaria ( ) semanal ( ) quinzenal ( ) mensal ( ) anual ( ) esporadicamente
( ) ndo oferece

Motivo: () custo acessivel () custo inacessivel ( ) preparacao regional ( ) alta
aceitabilidade

( ) baixa aceitabilidade ( ) habito alimentar ( ) apenas em data comemorativa

( ) Valor nutricional desejado ( ) valor nutricional indesejado
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| — Mogueca de peixe:

Freqgiéncia: ( ) diaria ( ) semanal ( ) quinzenal ( ) mensal ( ) anual ( ) esporadicamente
( ) ndo oferece

Motivo: () custo acessivel () custo inacessivel ( ) preparacdo regional ( ) alta
aceitabilidade

( ) baixa aceitabilidade ( ) habito alimentar ( ) apenas em data comemorativa

( ) Valor nutricional desejado ( ) valor nutricional indesejado

J — Efé:

Freqiéncia: ( ) diaria ( ) semanal ( ) quinzenal ( ) mensal ( ) anual ( ) esporadicamente
( ) ndo oferece

Motivo: () custo acessivel ( ) custo inacessivel ( ) preparacao regional ( ) alta
aceitabilidade

( ) baixa aceitabilidade ( ) habito alimentar ( ) apenas em data comemorativa

( ) Valor nutricional desejado ( ) valor nutricional indesejado

APENDICE 9

Questionario Aracaju (modificacoes do questionario de Sao Luis)

1. Abaixo estdo listadas varias preparacdes regionais. Marque a freqiiéncia de oferta de
cada preparacdo em sua Unidade de Alimentacdo e Nutricdo, e em seguida indique até trés
motivos que condicionam a oferta desta preparacdo, enumere-os de 1 a 3 em ordem
decrescente de importancia (1-mais importante e 3-menos importante).

A — Carne de sol:

Frequéncia: ( ) diaria ( ) semanal ( ) quinzenal ( ) mensal ( ) anual ( ) esporadicamente
( ) ndo oferece

Motivo: () custo acessivel () custo inacessivel ( ) preparacao regional ( ) alta
aceitabilidade

( ) baixa aceitabilidade ( ) habito alimentar ( ) apenas em data comemorativa

( ) Valor nutricional desejado ( ) valor nutricional indesejado

B — Cozido:

Frequéncia: ( ) diaria ( ) semanal ( ) quinzenal ( ) mensal ( ) anual ( ) esporadicamente
( ) ndo oferece

Motivo: () custo acessivel () custo inacessivel ( ) preparacdo regional ( ) alta
aceitabilidade

( ) baixa aceitabilidade ( ) habito alimentar ( ) apenas em data comemorativa

( ) Valor nutricional desejado ( ) valor nutricional indesejado

C — Galinha de cabidela (molho pardo):

Freqgiéncia: ( ) diaria ( ) semanal ( ) quinzenal ( ) mensal ( ) anual ( ) esporadicamente
( ) ndo oferece
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Motivo: () custo acessivel () custo inacessivel ( ) preparacao regional ( ) alta
aceitabilidade

( ) baixa aceitabilidade ( ) habito alimentar ( ) apenas em data comemorativa

( ) Valor nutricional desejado ( ) valor nutricional indesejado

D — Peixada:

Frequéncia: ( ) diaria ( ) semanal ( ) quinzenal ( ) mensal ( ) anual ( ) esporadicamente
() nédo oferece

Motivo: () custo acessivel () custo inacessivel ( ) preparacao regional ( ) alta
aceitabilidade

( ) baixa aceitabilidade ( ) habito alimentar ( ) apenas em data comemorativa

( ) Valor nutricional desejado ( ) valor nutricional indesejado

E — Caruru a Sergipana:

Frequéncia: ( ) diaria ( ) semanal ( ) quinzenal ( ) mensal ( ) anual ( ) esporadicamente
( ) ndo oferece

Motivo: () custo acessivel () custo inacessivel ( ) preparacdo regional ( ) alta
aceitabilidade

( ) baixa aceitabilidade ( ) habito alimentar ( ) apenas em data comemorativa

( ) Valor nutricional desejado ( ) valor nutricional indesejado

F — Sururu de capote:

Freqgiéncia: ( ) diaria ( ) semanal ( ) quinzenal ( ) mensal ( ) anual ( ) esporadicamente
( ) ndo oferece

Motivo: () custo acessivel ( ) custo inacessivel ( ) preparacdo regional ( ) alta
aceitabilidade

( ) baixa aceitabilidade ( ) habito alimentar ( ) apenas em data comemorativa

( ) Valor nutricional desejado ( ) valor nutricional indesejado

G — Maxixada:

Freqiéncia: ( ) diaria ( ) semanal ( ) quinzenal ( ) mensal ( ) anual ( ) esporadicamente
( ) ndo oferece

Motivo: () custo acessivel () custo inacessivel ( ) preparacao regional ( ) alta
aceitabilidade

( ) baixa aceitabilidade ( ) habito alimentar ( ) apenas em data comemorativa

( ) Valor nutricional desejado ( ) valor nutricional indesejado

H — Mogueca de Arraia:

Frequéncia: ( ) diaria ( ) semanal ( ) quinzenal ( ) mensal ( ) anual ( ) esporadicamente
() nédo oferece

Motivo: () custo acessivel () custo inacessivel ( ) preparacao regional ( ) alta
aceitabilidade

( ) baixa aceitabilidade ( ) habito alimentar ( ) apenas em data comemorativa

( ) Valor nutricional desejado ( ) valor nutricional indesejado

| — Rabada:
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Freqgiéncia: ( ) diaria ( ) semanal ( ) quinzenal ( ) mensal ( ) anual ( ) esporadicamente
( ) ndo oferece

Motivo: () custo acessivel () custo inacessivel ( ) preparacdo regional ( ) alta
aceitabilidade

( ) baixa aceitabilidade ( ) habito alimentar ( ) apenas em data comemorativa

( ) Valor nutricional desejado ( ) valor nutricional indesejado

J — Pacgoca:

Freqgiéncia: ( ) diaria ( ) semanal ( ) quinzenal ( ) mensal ( ) anual ( ) esporadicamente
( ) ndo oferece

Motivo: () custo acessivel () custo inacessivel ( ) preparacao regional ( ) alta
aceitabilidade

( ) baixa aceitabilidade ( ) habito alimentar ( ) apenas em data comemorativa

( ) Valor nutricional desejado ( ) valor nutricional indesejado
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9. 2. APENDICE 10 — Carta encaminhada aos Conselhos de Nutri¢&o.

UNIVERSIDADE DE BRASILIA

Faculdade de Ciéncias da Saude
Departamento de Nutricdo

Campus Universitario Darcy Ribeiro — Asa Norte — Brasilia-DF CEP: 70910-900
Fone: (61) 307-2543 Fax: (61) 273-3676 celular:(61) 81278610 e-mail: raquelbotelho@terra.com.br

Brasilia, 21 de agosto de 2004.

Ao: Conselho Regional de Nutricdo (CRN6)

Do: Departamento de Nutricdo — UnB

Venho solicitar formalmente a este conselho que me conceda a lista de todas
as Unidades de Alimentacdo cadastradas nas capitais de sua regional. A solicitacao
se deve a necessidade do uso de seu banco de dados para envio de
correspondéncia as unidades, convidando os nutricionistas a participar de uma
pesquisa de doutorado vinculada ao Nucleo de Pesquisa e Programa de PoOs-
graduacdo em Ciéncias da Saude. A pesquisa em questdo esta sendo desenvolvida
para a producdo de dados com vistas a identificacdo das preparagcbes regionais
mais servidas, suas causas e o teor nutritivo das mais citadas.

A pesquisa sera iniciada pela regido nordeste. A selecdo das unidades sera
realizada pela propria pesquisadora que encaminhara questionarios aos
nutricionistas destas unidades.

Destaco a importancia da pesquisa no estudo dos habitos alimentares
brasileiros e espero poder contar com o auxilio do conselho. Todos os dados
fornecidos serdo somente utilizados para esse fim pela professora e pesquisadora
gue esta em doutoramento.

Igualmente, agradeco antecipadamente e coloco-me a disposicao deste

respeitado conselho para quaisquer esclarecimentos.

Atenciosamente,

Raquel Assuncao Botelho
Professora de Técnica Dietética

Departamento de Nutricdo



