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Resumo

Objetivo: O estudo teve como objetivo avaliar a quantidade e o custo do
6leo de soja utilizado no preparo do arroz e do feijao, comparando-os
com a ficha técnica e com o preconizado pela Organizagdo Mundial
da Sadde e pelo Guia Alimentar para a Populagdo Brasileira (2006).
Meétodos: A coleta de dados foi realizada por um periodo 15 dias em
um restaurante universitario por meio da mensuracao da diferenga
entre a quantidade de 6leo utilizada nas preparagoes do almogo com
a quantidade total de 6leo contido nas latas de 18 litros utilizadas
diariamente. Para a comparacao dos custos do consumo de éleo entre
a quantidade utilizada e a determinada pela ficha técnica, utilizou-se
o prego das latas de 6leo de 18 litros definido pelo fornecedor do més.
Resultados: Os resultados demonstraram varia¢bes nas quantidades
de dleo que correspondiam em média a 0,29 + 0,10 () e 0,99+ 0,42
(l) para fejjao e arroz, respectivamente em 10 kg de grao cru. Tais
variagoes tiveram diferenca estatistica significativa (p<0,05) para
ambas as preparagoes. Com relagido ao custo no preparo, houve
aumento de forma significativa (p<0,05) ao comparar com os valores
da ficha técnica, com uma variagio em média de R$ 0,94 e R$ 1,96
para a produgao de 10 kg de feijao e arroz, respectivamente. A
quantidade de 6leo obtida nas por¢oes de arroz (5,4 ml) e de feijao
(2,5 ml) também foi elevada se comparada as recomendagoes didrias
de consumo de 6leos e gorduras pela Organizagdo Mundial da Satide
(16ml/dia) e pelo Guia Alimentar para a Populagdo Brasileira (Sml/dia).
Conclusdo: Atestou-se a importancia da Ficha Técnica de Preparo
no controle dos custos na producao de refei¢oes, e que a quantidade
de éleo utilizada no preparo é maior do que a recomendada, sendo
necessario um programa de capacitagio para padronizar a produgao
das refei¢oes de acordo com a ficha técnica das preparagoes.

Palavras-chave: Restaurantes; Servicos de Alimentacio; Oleo
de soja.
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Abstract

Objective: The study aimed to evaluate the amount and cost of
soybean oil used in the preparation of rice and beans, comparing
them with the technical specifications and guidelines by the
World Health Organization and the Food Guide for the Brazilian
Population (2006). Methods: Data collection was carried out for
15 days in a university restaurant by measuring the difference
between the amount of oil used in lunch preparations with the
total amount of oil contained in cans of 18 liters used daily.
For comparing the oil consumption costs between the quantity
used and determined by the technical specifications, we used
the price of 18-liter o0il cans defined by month vendor. Results:
The results showed variations in the quantities of oil which
corresponded on average 0.29 = 0.10 (1) 0.99 * 0.42 (I) to beans
and rice, respectively 10 kg of raw grain. Such variations were
statistically significant difference (p <0.05) for both preparations.
Regarding the cost to prepare, there was increased significantly
(p <0.05) to compare with the data sheet values, with an average
variation of R $ 0.94 and R $ 1.96 for the production of 10 kg of
beans and rice, respectively. The quantity of oil obtained in rice
portions (5.4 ml) and bean (2.5 ml) was also high as compared to
the daily consumption recommendations of oils and fats by the
World Health Organization (16ml/ day) and the Food Guide for
the Brazilian Population (8 ml/ day). Conclusion: The importance
of Preparation Data Sheet in controlling costs in the production
of meals, and the amount of 0il used in the preparation is greater
than recommended, so a training program is necessary to
standardize the production of meals according to the data sheet
of the preparation.

Key words: Food Service. Soybean oil.

Introducao

A mudanca de habitos alimentares observada neste século estd diretamente relacionada a
preferéncia por uma dieta ocidental que proporcione um maior consumo de alimentos com alto
valor energético e ricos em gorduras, a0 mesmo tempo que o consumo de frutas, cereais, verduras
e legumes se reduz. Essa dieta, aliada a uma diminuigdo progressiva da atividade fisica, fator
relevante observado na populagdo atual, leva a um aumento da incidéncia de doengas cronicas
nao transmissiveis (DCNT), sendo as doengas cardiovasculares, cancer, doenga respiratéria cronica
e diabetes as quatro principais.?
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A dieta com um consumo elevado de gorduras, sobretudo saturadas, proporciona aumento
na razao LDL-¢/HDL-cO, tanto através da ingestdo de 6leo de soja parcialmente hidrogenado
quanto o interesterificado, e estd classicamente relacionada com a elevagao do LDL-c plasmatico
e aumento de risco cardiovascular. Sendo assim, a substituigiao de gordura saturada da dieta por
mono e poli-insaturada ou a redugdo do seu consumo podem ser consideradas estratégias para o
melhor controle da hipercolesterolemia, com consequente reducao da chance de eventos clinicos.®

Apesar dos maleficios de uma dieta inadequada, ¢ importante salientar que o consumo de
6leos tem relevancia na alimentagdo humana, pois estes contribuem com a energia necessaria para
as necessidades nutricionais didrias, contém vitaminas lipossoliveis, sio ricos em acidos graxos
insaturados (acido oleico, acido linoleico e alfa-linoleico) e pobres em acidos graxos saturados.*’
E ainda, proporcionam caracteristicas sensoriais de maior aceitabilidade pelo consumidor.*57

Segundo dados do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (2008-2009),® estima-se que,
nos grandes centros brasileiros, cerca de 30% das refeigoes sao realizadas fora do domicilio e que
a populacdo destina, em média, a parcela de 33,1% das despesas alimentares com este tipo de
refei¢ao.® De acordo com a Pesquisa de Habitos Alimentares Brasileiros realizada em 2006 em dez
cidades brasileiras com mais de um milhdo de habitantes cada, com pessoas na faixa etdria entre
17 a 65 anos, 94% dos entrevistados declararam comer arroz e feijao.’

A adequacéo nutricional das refeigoes, seja no ambito domiciliar ou na alimentagao fora da
residéncia, deve levar em consideracio o equilibrio entre os componentes da refei¢do que, quando
consumidos em excesso, levam a prejuizos a satide humana.

O papel do nutricionista, ao proporcionar uma dieta equilibrada e balanceada em Unidades
de Alimentacao e Nutricao (UAN), é de grande impacto, jd que sua atuagdo se estende desde a
elaboragdo de um cardapio que atenda as necessidades nutricionais do individuo, até a supervisao
da execugao adequada do preparo pelos funciondrios de acordo com a ficha técnica e avaliagao
do servigo prestado.®'

Considerando tais atribuigdes, este trabalho teve como objetivo quantificar a utilizagdo e o
custo do 6leo de soja utilizado no preparo do arroz e do feijao em uma Unidade de Alimentagao
e Nutrigdo institucional.

MATERIAL E METODOS

O estudo foi realizado em um restaurante universitario situado no municipio de Belo Horizonte-
MG, cujo funcionamento ocorre por meio do sistema de subsidio financeiro governamental, com
pregos diferenciados segundo a categoria socioeconomica dos usudrios, a qual exige vinculacao
do mesmo a universidade ou visitante."
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O restaurante serve cerca de 3.600 refeigdes por dia, divididas entre almoco e jantar. O nimero
de usudrios varia conforme o dia da semana, com niimero médio de 2.900 pessoas no almogo e 700
no jantar. O horario de funcionamento é de segunda a sexta-feira (exceto feriados), das 11h as 14h
e das 17h30min as 19h. E aos sabados (exceto feriados), das 11h30min as 13h. Os cardapios tanto
para almogo, quanto para o jantar, sio constituidos por prato principal (trés opgdes), guarnicao,
salada, sobremesa, arroz, feijao e refresco. O sistema de distribuicio de refei¢oes adotado ¢ o self
service, exceto para o prato principal e guarni¢do, que sao porcionados por dois funcionarios do
restaurante." O publico-alvo, em sua maioria, é formado por estudantes, e em menor proporgao,
servidores da institui¢do de ensino e de 6rgaos e fundagoes de apoio da universidade."

A quantificagao do 6leo de soja nas preparagoes de arroz e feijao foi realizada por um periodo
15 dias durante o almoco no més de maio de 2014. Foram obtidos resultados em triplicata
(medigoes em trés dias ndo consecutivos) para 10 kg de grao cru e comparados a ficha técnica do
restaurante, assim como as recomendagdes de ingestao diarias de dleos e gorduras pelos 6rgaos
internacionais e nacionais. Além disso, foi estabelecida a variagao do custo entre a quantidade de
6leo determinada na ficha técnica e a consumida no preparo do arroz e feijao.

Para a pesagem dos graos crus e cozidos, foi utilizada uma balanga digital com capacidade
maxima para 500 kg/100g, uma proveta plastica de 1000 ml, com graduagoes de 5 ml e duas latas
de 6leo com capacidade de 18 litros, sendo uma vazia para transferéncia do éleo nas medigoes e
outra identificada para ser utilizada no preparo de arroz ou fejjao por dia para o horario do almocgo.

Com o intuito de evitar possiveis vieses de mensuragao, os funcionarios foram instruidos a
usarem o 6leo da mesma forma de execucao anterior ao estudo, mas com as latas identificadas.
Apbs o preparo do arroz e fejjao, mediu-se o restante de 6leo contido nas latas identificadas
com o auxilio da proveta de plastico. Por meio da diferenca entre a quantidade restante de éleo
contido nas latas e a capacidade de cada lata (18 1), foi possivel encontrar a quantidade utilizada
nas preparacoes.

Para os cdlculos do rendimento, foi utilizado o Fator de Cocgao (Fy),""'* sendo esses valores
posteriormente usados para a determinagao da quantidade de 6leo/ por¢ao/ preparagio em cada
dia de mensuragao, de acordo com o Guia Alimentar para a Populagio Brasileira"™ e a Organizagao
Mundial da Saide (OMS)."

A comparagao dos dados obtidos com a Ficha Técnica de Preparo (FTP) foi realizada por
meio do software Tecfood, da Teknisa®, versao 4.09.069, com andlise de variancia (p<0,05). E para
comparar os custos do consumo de 6leo entre a quantidade utilizada e a determinada pela FTP,
utilizou-se o preco das latas de 6leo de 18 litros definido pelo fornecedor do més de maio de 2014
(R$ 57,50).15

O estudo foi aprovado pelo responsavel técnico do restaurante universitario.
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RESULTADOS

Os resultados descritos nos quadros 1 e 2 demonstram maior utilizacio de 6leo de soja em
comparacao a FTP, tanto para feijjio quanto para o arroz, com diferenca significativa (p<0,05).

Quadro 1. Quantidade de 6leo de soja utilizada no preparo de feijao com relagao a Ficha

Técnica de Preparo do restaurante. Belo Horizonte, 2014.

Quantidade média na Ficha Quantidade de 6leo de Variagado entre as duas
Técnica de Preparo (1) soja utilizada (1) medidas (1)
0,63 0,40
0,23 0,42 0,19
0,54 0,31
Média: 0,53 0,30
DP: 0,09 0,09

*Medicoes em triplicata. Houve diferenca significativa estatistica (p<0,05).

Quadro 2. Quantidade de dleo de soja utilizada no preparo de arroz com rela¢ao a Ficha

Técnica de Preparo do restaurante. Belo Horizonte, 2014.

Quantidade média na Ficha Quantidade de 6leo de Variagdo entre as duas
Técnica de Preparo (1) soja utilizada (1) medidas (1)
0,70 0,44
0,26 1,05 0,79
1,00 0,74
Média: 0,91 0,66
DP: 0,15 0,15

*Medicoes em triplicata. Houve diferenca significativa estatistica (p<0,05).

Os resultados encontrados demonstraram maior custo na utilizacdo de 6leo de soja para o
preparo de arroz e feijao em relacao a FTP (quadros 3 e 4). Esses resultados tiveram diferenca
significativa para ambas as preparagoes (p< 0,05).
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Quadro 3. Custos didrios relativos ao uso de 6leo de soja para feijao com relacdo a Ficha
Técnica de Preparo do restaurante. Belo Horizonte, 2014.

Custo total médio da Ficha

Técnica de Preparo Custo total do preparo Variagao de custo
R$ 2,01 R$ 1,28
R$ 0,73 R$ 1,34 R$ 0,61
R$ 1,72 R$ 0,99
Média: R$ 1,69 R$ 0,96
DP: 0,27 0,27

Quadro 4. Custos diarios relativos ao uso de 6leo de soja para arroz com relacao a Ficha
Técnica de Preparo do restaurante. Belo Horizonte, 2014.

Custo total médio da Ficha

L Custo total do preparo Variagao de custo
Técnica de Preparo
R$ 2,24 R$ 1,41
RS 0.83 R$ 3,35 R$ 2,52
R$ 3,19 R$ 2,36
Média: R$ 2,92 R$ 2,10
DP: 0,49 0,49

A partir dos dados referenciados pelo Guia Alimentar para a Populagao Brasileira™ e pela OMS,™
foi possivel comparar os resultados encontrados da quantidade de 6leo de soja contida por por¢ao
nas preparacoes de arroz e feijao (almogo e jantar). Os dados obtidos revelaram uma quantidade
elevada de 6leo por por¢do para arroz e feijao, respectivamente, se comparada as recomendagoes
diarias que englobam todas as refeigoes realizadas ao longo do dia (figura 1).
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* OMS- Organizagdo Mundial da Sadde

Figura 1. Comparagao da quantidade média de 6leo de soja nas porg¢oes de arroz e feijao

em relagao a recomendacdo de consumo diario total de éleos e gorduras. 2000.

DISCUSSAO

Foi encontrada diferenca significativa (p<0,05) entre a quantidade média de 6leo de soja
utilizada nos preparos do feijao e do arroz e a recomendada pela FTP. As variagoes nas quantidades
de 6leo de soja corresponderam em média a 0,30 + 0,09 (1) para feijao e, 0,66 0,15 (1) para arroz
em 10 kg de grdo cru, se comparadas a FTP (tabelas 1 e 2). Apesar de o estudo ndo ter avaliado
a composicao centesimal dos lipideos totais nas preparagoes, sabe-se que tais valores aumentam
consideravelmente na medida em que se aumenta sua quantidade no preparo, devido a sua maior
absorcao pelos graos de acordo com o preparo.* !¢

E importante adotar critérios nutricionais no planejamento do cardapio, a fim de se estabelecer o
valor energético total das refei¢oes e a distribuigdo percentual de energia proveniente de proteinas,
lipideos e carboidratos numa refeido,"” ja que o aumento na quantidade de algum elemento de
preparo pode contribuir para um aumento do valor energético inadequadamente.

Com relagdo aos aspectos nutricionais, o aumento do consumo de éleo de soja pode contribuir
para o aumento do consumo total de gordura saturada didria, colaborando com o aumento da
adiposidade corporal, além de apresentar forte associagdo com doengas cronicas degenerativas

nio transmissiveis.'®

O ideal ¢ a padronizacdo da quantidade de 6leo de soja utilizada para o preparo de arroz
e fejjao de 8% e 5% em relagdo ao grao cru, respectivamente.* No presente estudo, observou-se
que em média 9,1% foram usados no arroz, e 5,3% no feijao em relagao ao grao cru. Tais valores
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encontram-se acima do ideal sugerido,* tanto para o arroz, que diferiu cerca de 1,2%, quanto para
o feijao, com cerca de 0,3%. Em estudo compararando as caracteristicas sensoriais (sabor, aroma e
textura) nas preparagoes servidas em um restaurante self servisse, concluiu-se que a padronizagao

para 2% de 6leo no preparo de arroz e feijao nao interferia na avaliacio e consumo do alimento.*

Comparando os resultados obtidos com o preconizado pelo Guia Alimentar para a Populagéo
Brasileira™, observou-se que a quantidade média de 6leo (ml) contida em uma por¢ao de arroz
(125g — uma colher cheia de servir) e em uma porcao de feijao com 50% de caldo (86 g — uma
concha) representava cerca de 67,5% (5,4 ml) para arroz, e cerca de 31,2% (2,5 ml) para feijao do
consumo total didrio de 6leos e gorduras preconizado (8 ml/dia).

Com relagao aos dados da OMS," que preconizam a ingestao de 6leos e gorduras de até duas
porgdes didrias (16ml/pessoa — uma colher de sopa cheia),>"* os valores encontrados, em média,
para as porgoes de arroz e feijao correspondem a cerca de 33,7% (5,4 ml) e 15,6% (2,5 ml) do
recomendado (figura 1).

O teor total de éleo ingerido por um individuo depende da quantidade consumida e do niimero
de preparagoes que compoem a refeicio.” Sabe-se que a combinacéo de arroz e feijao estd associada
a habitos alimentares tradicionais na populagao brasileira, mesmo quando a alimentagao é realizada
fora de casa," tendo forte relagio com o consumo maior que uma porgao destas preparagdes nas
principais refeicdes (almogo e jantar). Este fato nos leva a crer que a quantidade de 6leo de soja
consumida diariamente pelo usudrio deste restaurante deve estar acima do recomendado e, por
isso, enfatiza-se a necessidade de rever seus procedimentos de produgio.

2020 determinarem o

Os resultados encontrados neste estudo sao semelhantes ao de Fausto et al.,
perfil e o estado nutricional da clientela e a composi¢ao quimica e nutricional das refei¢oes (almoco
e jantar) oferecidas no restaurante universitario da Universidade Estadual Paulista de Araraquara.
Os dados indicam porcentuais acima da recomendacao para os lipideos, estes tltimos os grandes
responsaveis pela elevagao do valor energético, nao apenas aqueles lipideos contidos em alimentos

de origem animal, como também o lipideo, adicionado via cozimento e fritura.

Monteiro et al.,> ao avaliarem a quantidade de éleo de soja oferecida em um restaurante
universitario em Belo Horizonte-MG, observaram que o valor encontrado estava abaixo do
preconizado pela OMS. Porém, como este estudo, podera haver extrapolagiao da recomendagao
didria ao considerar as demais refeicoes do dia.

Outro estudo que analisou a composigao nutricional e o custo de matéria-prima de preparagoes
de restaurantes por peso da cidade de Goiania-GO concluiu que o percentual de sal e 6leo nas
preparagoes de arroz branco e feijao de caldo apresentou valores acima do recomendado pela
literatura. Diante disso, constatou-se que a auséncia de padronizagio das preparagoes resultou
em diferengas nos custos de producao e na composicao nutricional das preparagoes avaliadas
nos restaurantes.”
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Bandoni et al.,** ao avaliarem a qualidade da refeicdo de trabalhadores no municipio de Sao
Paulo, concluiram que as refeigoes realizadas no local de trabalho possuem menor densidade
energética, maior densidade de fibras e maior participagao de hortaligas, frutas e leguminosas,
se comparadas as realizadas no domicilio. Por outro lado, as refei¢oes realizadas em restaurantes
comerciais resultaram em consumo superior de agtcares e doces e éleos e gorduras, quando
comparadas aquelas realizadas no domicilio.

Bezerra e colaboradores,? ao analisarem as caracteristicas do consumo de alimentos fora do
domicilio no Brasil, observou-se que os grupos de alimentos com maior percentual de consumo
fora de casa foram bebidas alcodlicas, salgadinhos fritos e assados, pizza, refrigerantes e sanduiches,
ou seja, predominancia de alimentos de alto valor energético e pobre contetido nutricional.

Os parametros avaliados neste estudo permitem enfatizar a importancia da utilizagao e
padronizagao da FTP como um instrumento de controle que beneficia todo o processo de produgao,
pois facilita o trabalho do responsavel técnico, permite controlar o valor nutricional das refei¢oes
fornecidas e representa um apoio operacional pelo qual se faz o levantamento dos custos.?** Sendo
assim, possibilita a padronizagao das preparagoes, fator importante no controle das quantidades
de ingredientes utilizado no preparo das refei¢coes.** Além dos aspectos nutricionais, a redugao do
uso de 6leo de soja nas preparacoes, a fim de se adequar ao preconizado na FTP do restaurante,
contribui também para a redugao dos custos.

Observou-se variacao dos custos com relagio a FTP no preparo de feijao e arroz, em média, de
R$ 0,96 e R$ 2,10 para a producio de 10 kg de alimento cru. Os valores obtidos do custo no preparo
corresponderam a 2,3 e 3,5 vezes a mais que o custo obtido pela FTP para feijao e arroz, respectivamente
(tabelas 3 e 4), com diferenca significativa (p<0,05) para ambos. Nao foram encontrados na literatura
dados comparativos com relacio aos custos da utilizagao do 6leo de soja por preparagao.

Ressalta-se, a partir desta andlise, a importancia da FTP em unidades produtoras de refeicoes.
A principal limitacao deste estudo refere-se a avaliagao da utilizagao de dleo de soja no preparo
apenas para arroz e feijao.

CONCLUSAO

Concluiu-se, portanto, que a quantidade de 6leo de soja utilizada no preparo do arroz e do
feijao encontra-se elevada, de acordo com os dados da FTP do restaurante e com as recomendagoes
da OMS e do Guia Alimentar para a Populagdo Brasileira. Além disso, apesar de a média de oferta
do ¢6leo de soja do restaurante universitario estar abaixo do preconizado pela OMS, tal valor pode
nao refletir a ingestdo real do seu usudrio, em virtude das demais refei¢des realizadas ao longo
do dia e do consumo de outras fontes de gorduras.
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Também foi possivel constatar que a diminuigdo da quantidade de 6leo favorece a reducao de

custos mensais com a compra deste ingrediente pelo restaurante.

Recomenda-se capacitar os funciondrios desse restaurante para enfatizar a importancia da

utilizagdo da FTP, como forma de promocao da satde para todos os seus usuarios.
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