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Resumo

Este estudo teve como objetivo avaliar a quantidade de éleo de
soja oferecida em um restaurante universitario do municipio
de Belo Horizonte-MG, e compara-la com o preconizado pela
Organizagao Mundial da Satde (OMS). A coleta de dados foi
iniciada apés capacitagio dos funcionarios do local, visando
a separagao de 6leos provindos das fritadeiras e da gordura
desprendida dos alimentos, com armazenamento dos mesmos
em locais diferentes (carro para transporte de alimentos e
tambor, respectivamente). Mensurou-se o 6leo de soja rejeitado
proveniente das fritadeiras e fornecido para coc¢ao dos alimentos,
além do nimero de comensais. Os dados foram obtidos pelo
controle realizado com auxilio do software da Teknisa®. O valor
per capita encontrado para a oferta de éleo de soja por refeigao,
almogo e jantar, considerando o volume de rejeito, foi de 15,5mL
e 8,6mL, respectivamente, e o valor médio total de 14,96 mL
abaixo do preconizado pela OMS (16 mL/dia). Concluiu-se
que a média de oferta do éleo de soja per capita esta abaixo de
valores considerados adequados para um dia. Entretanto, o valor
encontrado corresponde ao oferecido em apenas uma refeigao
(almocgo), o que poderd implicar extrapolagao da ingestao didria
desse alimento recomendada por um dia, devendo o servigo rever
seus procedimentos de producao de refeigoes.
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Abstract

This study aimed to evaluate the amount of soybean oil offered
in a university restaurant in the city of Belo Horizonte-MG,
and compare it with World Health Organization (WHO)
recommendations. Data collection was initiated after training the
staff, aimed at separating oil fryers from the detached fat foods,
with storage facilities in different locations (car for transporting
food and barrel, respectively). We measured soybean oil rejected
from fryers and used for cooking food, and the number of diners.
Data were obtained for the control obtained with through the
software Teknisa ®. The per capita value found for soybean oil
supply by meal, lunch and dinner, considering the volume of
tailings was 15.5 mL and 8.6 mL, respectively, and the average
total of 14.96 mL was lower than recommended by WHO (16
mL / day). It was concluded that the average supply of soybean
oil per capita is below values considered adequate for one day.
However, this value corresponds to that offered in just one meal
(lunch), which may imply extrapolating the recommended daily
intake of that food for a day, and the service should review its
procedures for meals production.

Key words: Food services. Soybean oil. Health.

Introducao

No Brasil, nos tltimos 35 anos verificou-se diminui¢io no consumo de alimentos tradicionais,
como arroz e feijao, simultaneamente ao aumento no consumo de 6leos vegetais, alimentos de
origem animal, como carnes, embutidos e leite e derivados, refrigerantes e biscoitos, além de
permanéncia do consumo excessivo de agucar e insuficiente em frutas e hortaligas, caracteristicas
que revelam um padrao alimentar inadequado, com dietas pobres em alguns micronutrientes e
fibras e alta densidade energética."*

Na nutrigdo humana, os 6leos tém importancia significativa, uma vez que sao ricos em acidos
graxos insaturados (acido oleico, 4cido linoleico e alfa-linoleico) e, pobres em acidos graxos
saturados, além de serem veiculadores de vitaminas lipossoltveis e fornecedores de energia.*¢
Em que pesem tais qualidades nutricionais, a ingestao excessiva de 6leos vegetais vem se dando,
em particular, por meio de processos de fritura®, cuja operagio de preparagao rapida confere aos
alimentos caracteristicas inicas de saciedade, aroma, sabor e palatabilidade.”

Durante a fritura, ocorrem mudancas fisicas no 6leo, dentre as quais o escurecimento,
o aumento da viscosidade, a diminui¢io do ponto de fumaga e a formacao de espuma.
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Quanto as alteragoes quimicas, ha a hidrélise para a formacao de acidos graxos livres,
monoacilglicerol e diacilglicerol; a oxidacao, resultando em perdxidos, hidroperéxidos,
dienos conjugados, epdxidos, hidréxidos e cetonas; e a decomposi¢io em pequenos
fragmentos.®

Além disso, 6leos e gorduras, sob condigao de fritura, sio levados a formagao de isémeros
geométricos trans dos dcidos graxos oleico, linoleico e a-linolénico.’ Evidéncias indicam que uma
pequena ingestdo de dcidos graxos trans pode afetar o perfil de lipoproteinas, diminuindo a
lipoproteina de alta densidade (HDL) e aumentando a lipoproteina de baixa densidade (LDL) e
lipoproteina a (Lpa)."” Desta forma, o consumo elevado de dcidos graxos trans pode ser importante
fator de risco para as doengas do coragao."

Com base em estudos epidemioldgicos recentes, a Organizacao Mundial da Saide (OMS)
recomenda que o consumo maximo deste tipo de gordura nao deve ser superior a 1% das
calorias totais.® Assim, o nutricionista, como profissional da area da satide e no exercicio de suas
atribui¢oes em unidades de alimentagao e nutrigao, além de planejar, organizar, dirigir,
supervisionar e avaliar os servicos de alimentacdo e nutri¢ao, deve realizar assisténcia
e educacio nutricional a coletividade ou individuos sadios ou enfermos em instituigdes
publicas e privadas."

Considerando tais atribuigbes, a mudanca no perfil nutricional da populagio e o
crescente aumento das DANTs, o objetivo deste trabalho foi avaliar a quantidade de
6leo vegetal oferecida em um restaurante universitario e relaciona-la ao preconizado
pela OMS.

Material e métodos

O restaurante universitario, local onde foi realizado este estudo, situa-se no municipio de
Belo Horizonte-MG e funciona através do sistema de subsidio financeiro governamental, com
precos diferenciados segundo a categoria socioeconomica (Nivel I: estudantes que apresentam
grande dificuldade para se manter na universidade; Nivel I1: estudantes que apresentam nivel de
dificuldade intermedidria para se manter na universidade; e Nivel I1I: estudantes que apresentam
baixo grau de dificuldade para se manter na universidade), conforme Portaria n. 004/2005 da
UFMG," a qual exige vinculacao do usuario a universidade ou visitante.

O restaurante serve uma média acima de 6.000 refei¢des por dia, incluindo desjejum (300
refeicoes), almogo (5.000 refeigoes) e jantar (700 refei¢oes). O horario de funcionamento é de
segunda a sexta-feira (exceto feriados), das 6h45min as 8h10min, das 11h as 14h e das 17h30min
as 19h. E aos sdbados (exceto feriados), das 11h30min as 13h. Os cardédpios dos desjejuns sao
constituidos por paozinho de sal com margarina, café, achocolatado e leite, e uma fruta; e as
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grandes refeicoes, por prato principal (trés opcoes), guarnigo, salada, sobremesa, arroz, feijao
e refresco. O sistema de distribuigdo de refeigoes adotado € o self-service, exceto para o prato
principal e guarnigo, que sao porcionados por um funcionario do restaurante. O 6leo utilizado
no preparo das refeicoes é o de soja.

Os usuadrios atendidos sdo estudantes, servidores da institui¢io de ensino e de 6rgaos e
fundagdes de apoio da universidade. No periodo avaliado, as refei¢des almogo e jantar foram
servidas durante 22 e 19 dias, respectivamente, um total de 99.405 refei¢oes, sendo 91.240 no
almogo e 8.165 no jantar.

Sob supervisao dos pesquisadores, foi desenvolvida pelos estudantes do curso de Nutricao
uma capacitacao participativa e dialégica por meio de atividades ladicas para os funcionarios
do restaurante, enfatizando a relagdo entre fundamentacao tedrica e pratica sobre o tema deste
estudo e dos procedimentos para a coleta do material.

A capacitagao foi realizada antes da coleta de dados, com duragao de 15 minutos, tendo como
publico-alvo sete cozinheiros e cinco auxiliares de cozinha. Nela foram abordados o objetivo
do projeto; a diferenga entre a gordura presente no alimento e a que é acrescentada; a relagao
entre 6leos e gorduras; a atuagdo do nutricionista e a satide; e principalmente, a importancia da
separacao de 6leo vegetal proveniente das fritadeiras e a gordura proveniente dos alimentos para
a realizacdo deste estudo.

Na coleta dos dados do 6leo de soja, foram utilizados um carrinho basculante para transporte
de alimentos (450 x 675 x 750 milimetros) para armazenar éleo proveniente exclusivamente das
fritadeiras; um tambor (200 litros) para armazenar demais gorduras advindas do outros processos
de preparo dos alimentos (frigideiras e fornos); uma régua de acrilico de 50 centimetros e um
formulario préprio (dia, tipo de 6leo coletado, quantidade) para registro dos dados. A coleta e analise
dos dados basearam-se em uma adaptagio da determinagao de volume por deslocamento de dgua."

No periodo de coleta de dados, entre 30 de outubro a 30 de novembro de 2010, foram realizadas
duas medi¢des, adotando os mesmos principios e recipiente. As medicoes foram realizadas de
acordo com a necessidade de reposi¢io do éleo de soja nas fritadeiras, sem interferéncia direta
dos cardapios preparados nesse periodo.

Os dados coletados sao referentes exclusivamente ao éleo de soja proveniente das fritadeiras.
Demais gorduras origindrias do alimento foram descartadas, por nao serem éleo de adicao. A
quantidade de 6leo vegetal fornecida para a cocgao dos alimentos e o nimero de comensais no
periodo (almogo e jantar) foram obtidos a partir do controle realizado com o auxilio do software
Tecfood, da Teknisa®, versao 4.09.069.
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Os dados ao serem convertidos em litros forneceram o volume de éleo desprezado. A partir
desses dados, estabeleceu-se que para cada 18 L de 6leo havia uma equivaléncia média de 9,25 cm,
e para cada 1 L de 6leo, o valor seria de 0,51 cm. Por meio do célculo por diferenga, foi possivel
encontrar o teor de éleo de soja utilizado nas preparagoes do almogo e jantar juntos. Nao houve
utilizagdo de 6leo de soja no preparo do desjejum. Tal resultado permitiu inferir a quantidade
de dleo de soja utilizada na producao das preparacdes per capita. Os resultados obtidos foram
comparados com o preconizado pela OMS.

Resultados

Durante a realizagao do estudo, foram disponibilizados pelo setor de estocagem para o preparo
dos alimentos (almogo e jantar), 1.553,7 litros de 6leo. Para o preparo dos alimentos servidos no
almocgo, foram utilizados 1.479,9 litros, o que corresponde a aproximadamente 95% do total (figura 1).

Quantidade de éleo (L)
5%

B Almogo

1479,9L

Jantar

13,61

Total: 1553,7L

Figura 1. Quantidade de 6leo utilizada por refeicdio em um restaurante universitario, Belo
Horizonte-MG, 2010.
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Nesse periodo, o volume total de 6leo de soja descartado das fritadeiras foi de 66,27 litros (figura
2). Desta forma, pode-se estimar por diferenca que o consumo de dleo foi de 1.487,43 litros, com um
per capita de 14,96 mL/refei¢ao, para almoco e jantar. Considerando a proporgao de 6leo utilizada
somente para o almoco (95%) e para o jantar (5%), e mantendo a mesma proporgao para o volume de
6leo descartado, o per capita passa a ser de 15,5mL para o almoco e 8,6 mL para o jantar (figura 2).
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Figura 2. Quantidade de 6leo de soja per capita segundo refeigoes oferecidas em um
restaurante universitario, Belo Horizonte-MG, 2010.
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Discussao

O ntimero de refeigoes servidas diariamente pelo restaurante universitario em geral é superior
2 6.000 refeicoes; no entanto, a média mensal desse periodo foi de 4.730 refeigoes, em virtude do
término do periodo letivo e por ser um periodo chuvoso. Por este motivo, os resultados obtidos
nao podem ser replicados para os demais periodos do ano.

Pode-se afirmar que a quantidade de 6leo de soja oferecida, considerando a média das duas
refeigdes (almogo e jantar), foi estimada em 14,96 mL per capita. De acordo com a OMS," a ingestao
de ¢6leos e gorduras nao deve ultrapassar duas porgoes didrias, o equivalente a 16mL/pessoa (uma
colher de sopa cheia). Desta forma, o valor per capita de éleo de soja estd préximo ao recomendado,
sem considerar a ingestao dos outros alimentos e fontes de gordura ao longo do dia.

Além disso, considerando que, em média, 94% dos individuos afirmam realizar a0 menos uma
grande refei¢ao/dia (almogo ou jantar),' e que o per capita de 6leo de soja para o almogo neste
estudo ¢ de 15,5mL, reforca-se a tendéncia de uma ingestao didria acima 16mL/pessoa.

Amorim, Junqueira & JokI" avaliaram que as quantidades médias de gorduras per capita
oferecidas no almogo foram de 21,6mL, incluindo margarina, maionese e azeite. E em uma
unidade de alimentagao hospitalar, Almeida et al."® apuraram o total de 18, 8+ 3,2mL de 6leo por
refeicao produzida, baseados na diferenca entre a quantidade média mensal de 6leo requisitada
ao almoxarife para a producao das refeigoes e a quantidade média mensal de éleo descartada
para reciclagem. Em ambos os estudos, os valores encontrados também foram superiores ao
recomendado pela OMS.

Visando reduzir o consumo de 6leo de soja, o restaurante universitario tem utilizado métodos
de cocgao alternativos, como o de ar quente, por meio de fornos convencionais e combinados,
evitando preparagoes a base de frituras. Esse fato foi observado durante o periodo deste estudo.
Araujo afirma que a utilizacdo de gorduras em alguns métodos é imprescindivel, porém na
maioria, o uso pode ser reduzido ou eliminado, utilizando apenas ar quente.

Ao analisar o cardépio ofertado pela unidade de alimentagao, além do éleo de soja utilizam-
se rotineiramente outras fontes de gorduras, como margarina, maionese e azeite de oliva, que
nao foram avaliados neste estudo, mas estdo incluidos na recomendacio da OMS. Assim, o valor
médio per capita obtido neste estudo estd subdimensionado em relagdo a real quantidade de 6leo
de soja oferecida pelo restaurante a seus usuarios.

A padronizagao das fichas técnicas é¢ uma ferramenta a ser implantada para garantir a qualidade
nutricional das refeigdes, pois ajuda a controlar o valor energético oferecido, sobretudo com
relagdo ao dleo vegetal.”” No restaurante universitdrio, apesar da supervisao continua por parte
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do nutricionista e da técnica em nutrigdo durante a preparacao das refeicoes, os cozinheiros nao
replicam as fichas técnicas em sua totalidade.

Todo o 6leo rejeitado decorrente do processo de fritura por imersdo, bem como a gordura
desprendida das preparagoes assadas sao coletados por uma empresa com autorizagao ambiental.
Autilizagdo de residuos gordurosos, por parte dessa empresa, destina-se a produgdo para obtengao
de biodiesel, massa para vidros, sabao e demais produtos biodegradaveis.

Conclusao

Este estudo demonstrou que 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 ingestao real
do seu usuario, em virtude das demais refeigoes realizadas ao longo do dia e consumo de outras
fontes de gorduras.

Assim, diante a mudanga no perfil nutricional da populagao e o crescente aumento das doencas
e agravos nao-transmissiveis, faz-se necessario analisar e adequar, permanentemente, a oferta de
6leos e gorduras nas preparagoes servidas neste restaurante.
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