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RESUMO: O obijetivo do estudo foi analisar
o indice de rendimento, per capita de sal,
custo direto e a composic¢ao nutricional de
preparacfes usuais em cardapios. Trata-
se de um estudo descritivo realizado pela
andlise de fichas técnicas de preparacdes
elaboradas em praticas de Técnica
Dietética, incluindo entradas, pratos
proteicos, guarnigdes, acompanhamentos
e sobremesas. O indice de rendimento foi
obtido pela razdo entre o peso da
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preparagdo pronta e o somatorio do peso
liquido dos ingredientes e o per capita de
sal pela razdo entre a quantidade total de
sal adicionado e numero de porcdes. O
custo direto foi calculado utilizando o peso
bruto dos ingredientes e o preco médio dos
alimentos. Para calcular a composicdo
nutricional, utilizou-se o peso liquido dos
alimentos e o teor de nutrientes, coletado
de tabelas de composicdo. Dentre as
preparagfes analisadas, 0s menores
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indices de rendimento foram identificados

em preparacbes que compdem as
guarnigdes, pratos proteicos e
sobremesas. Os pratos proteicos e 0s
acompanhamentos obtiveram o0s maiores
valores de per capita de sal. Ao analisar o
custo, verificaram-se acompanhamentos e
pratos proteicos com 0S menores e
maiores valores, respectivamente. Quanto
a composicdo nutricional, as entradas se
destacaram com quantidades significativas
de fibras alimentares, os pratos proteicos,
com proteinas e lipideos e os
acompanhamentos e sobremesas, com
carboidratos. Diante do exposto, conclui-se
gue a composi¢do quimica dos alimentos e
a forma de preparo séo fatores
interferentes nas informacdes técnicas das
preparacoes.
Palavras-chave: Dietética.
Servigos de alimentagéo.

Refeicbes.

ABSTRACT: The aim of this study was to
analyze the yield index, per capita of salt,
direct cost, and nutritional composition of
usual preparations on menus. This is a
descriptive study carried out by analyzing
technical cards of preparations prepared in
practices of Dietetics Technique, including
appetizer, protein dishes, garnishes, side
dishes and desserts. The yield index was
obtained to the ration between preparation
weight and the sum of the net weight of the
ingredientes and per capita of salt for the
ratio between the total salt added in the
preparation and the number of the portions.
The direct cost was calculated using the
raw weight of ingredientes and the average
price of foods. For the calculation of the
nutritional composition, was used the net
weight of foods and the nutrients content
extracted of composition tables. Among
analyzed preparations, the garnishes,
protein dishes, and desserts presented the
lower vyield index. The protein and side
dishes obtained the higher values of per
capita of salt. The direct cost analysis
checked sides and protein dishes with
lower and higher values, respectively.
Concerning nutritional composition, the
appetizers stood out with significant
guantities of dietary fiber, the protein dishes
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with protein and lipids, and the side dishes
and desserts with relevant carbohydrate
content. Given the above, verify that the
chemical composition of food and method
of preparation are factors that interfere in
technical data of preparations.
Keywords: Dietetics. Meals.
services.

Food

1 INTRODUGCAO
Os cardgpios contemplam o
planejamento e a execugdo de refeigbes,

auxiliando na gestdo das etapas do fluxo

produtivo para o fornecimento de
preparagbes equilibradas. Para sua
elaboracdo, deve-se considerar 0s

aspectos nutricionais das preparacoes,

habitos alimentares da clientela,
disponibilidade dos géneros e locais de
compra, recursos humanos e materiais e
0s custos (SOUSA et al., 2015).

Dentre os indices utilizados no
planejamento de cardapios, o indice de
rendimento (IR) se refere a razéo entre o
peso do alimento pronto e o somatério do
peso liquido dos ingredientes. Esse indice
possibilita conhecer a quantidade de

ingredientes necessarios para a
elaboracéo das preparagdes, monitorando
a producéo e a demanda (DOS SANTOS;
BASSO, 2019).

Os cardapios sédo ferramentas de
promocdo da saude, uma vez que
contribuem com o aporte de energia e
nutrientes que sao recomendados na

ingestdo diaria dos individuos. A

diversificacdo dos géneros alimentares e a

inclusdo de alimentos in natura ou
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minimamente

processados,

pode
aumentar a oferta de nutrientes oferecidos
e auxiliar na reducdo do risco de
enfermidades (DE REZENDE et al., 2016).

O per capita de sal equivale a
guantidade de sal de adicdo presente na
porcdo do alimento. O monitoramento da
guantidade de sal presente nas
preparacfes do cardapio € essencial em
Unidades de Alimentacdo e Nutricdo
(UAN’s),

caracteristicas sensoriais a preparacao, o

pois mesmo  agregando
sal de consumo contém sédio que, em
excesso, € considerado um fator de risco
para o0 surgimento e agravamento de
doencas (BALTAZAR et al., 2019).

0] custo das preparacbes
compreende todas as despesas, diretas e
indiretas, de sua producdo, sendo os
custos diretos referentes aos gastos com
0s géneros alimenticios, e o0s indiretos
referentes a gastos com o0 processo
produtivo, mao de obra e outros. Em uma
UAN,

cardapios,

durante o planejamento de

é fundamental o cuidado
minucioso com o custo das preparacoes,
uma vez que o valor de venda deve
financiar a producdo e, ao mesmo tempo,
ser acessivel aos comensais (DE MELO;
CALAZANS, 2017).

O controle do estoque, a reducéo das
perdas e a diminuicdo dos custos podem
ser resultado do uso de fichas técnicas de
preparo (FTP) pelas UAN’s. Além de

contribuir com o objetivo econdmico,
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permite a padronizacéo das preparacoes e
a estimativa dos nutrientes (DE SOUZA,
MARSI, 2015).

Diante do exposto, objetivou-se

analisar o indice de rendimento, per capita

de sal, custo direto e a informacédo
nutricional de preparacbes usuais em
cardapios.

2 METODOLOGIA

O estudo apresenta caracteristicas
descritivas e foi realizado a partir da analise
de fichas técnicas de preparo elaboradas
por alunos da Faculdade de Nutricdo
(Fanut) da Universidade Federal de Goias
(UFG).

As preparacbes analisadas foram
divididas entre entradas (salada de lentilha
e tomate cereja, salada Waldorf, sopa
creme de palmito e tabule), pratos
proteicos (bob6 de frango, escalopinho de
porco com molho de laranja, peixe no
papelote e picadinho com frutas),
guarnicdes (bolinho de batata doce com
frango, panqueca de legumes, quibebe de
ablbora com linguica e suflé de queijo),
acompanhamentos (baido de dois, arroz a
grega e feijdo tropeiro) e sobremesas
(arroz doce, chocolate quente cremoso,
creme de abacaxi e manjar de coco com

calda de ameixa) (Tabela 1).
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Tabela 1 — Listagem dos ingredientes das

preparagdes analisadas.

Preparacéo Ingredientes
Salada Maca verde, suco de liméo,
Waldorf creme de leite, salséo, nozes,
uva passas e alface.
Sopa-creme  Margarina, cebola, leite, farinha
de palmito de trigo, caldo de galinha,
palmito, creme de leite, cheiro
verde e sal.

Tabule Trigo, salsinha, cebolinha,
horteld, cebola, tomate, pepino,
azeite, limao, sal e pimenta do

reino.

Salada de Lentilha, azeite, sal, pimenta do
lentilha e reino, manjericdo, tomate cereja
tomates e cebola.

ceregja

Escalopinho Lombo de porco, alho, sal,
de porco pimenta do reino, suco de limao,
com molho azeite, suco de laranja, vinagre
de laranja de vinho branco e amido de
milho.

Peixe no Filés de peixe, sal, pimenta do

papillote reino, alho, lim&o, cenoura,

cebola, azeite, tomate,
alcaparras e cheiro verde.

Picadinho Coxao mole, sal, alho, cebola,

com frutas margarina, tomate, farinha de

trigo, curry, fundo claro, abacaxi,
magca, uva passa, geleia de
laranja e cheiro verde.

Bob6 de Peito de frango, suco de limao,

frango caldo de galinha, azeite de

dendé, azeite, cebola, alho,
tomate, mandioca, leite, leite de
€OocCo, queijo parmeséo e pimenta
do reino.

Bolinho de Batata doce, peito de frango,

batata doce farinha de aveia, paprica doce,

com frango pimenta do reino, orégano,

massala, ovos, sal e queijo minas
frescal.

Quibebe de Oleo, linguica defumada,
abobora abobora kabutia, salsa, alho e
com cebola.
linguica
Suflé de Manteiga, farinha de trigo, leite,
queijo ovos, creme de leite, pimenta do
reino branca, noz moscada,
queijos parmesao e prato.
Panqueca Ovos, leite, farinha de trigo,
de legumes  queijo ralado, sal, 6leo, cenoura,
chuchu, milho, cebola, alho,
azeitona, pimenta do reino,
cheiro verde, requeijdo cremoso,
molho de tomate e manjericéo.
Baido de Feijdo, margarina, cebola, alho,
dois pimentdo verde, tomate, arroz,
cheiro verde e sal.
Arroz a Cenoura, vagem, 6leo, alho,
grega arroz, sal, presunto e uva
passas.
Feijao Feijdo roxinho, toucinho, couve,
tropeiro ovos, vinagre, linguica fresca,
6leo, cebola, alho, farinha de
mandioca, sal, pimenta do reino,
pimenta de conserva, pimenta de
cheiro e cheiro verde.
Arroz doce  Arroz, leite, ovo, agucar e canela.
Chocolate Leite, chocolate em p6, maisena
guente e aguUcar.
cremoso
Creme de Creme de leite, abacaxi, aglcar e
abacaxi gelatina sabor abacaxi.
Manjar de Leite, leite de coco, agUcar,
coco com amido de milho e ameixa.
calda de
ameixa

Fonte: Producéo da prépria autora.

Os indices de rendimento foram

As preparacgdes foram elaboradas no
Centro de Ciéncias Culinarias (CCC) da
Fanut / UFG,

padronizadas, sendo utilizadas porgoes

a partir de receitas

per capitas de 100 gramas para andlise das

mesmas.
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obtidos por meio da divisdo entre o peso da
preparacdo pronta e o somatorio do peso
liquido dos ingredientes, enquanto o per
capita de sal por meio da razdo entre a
quantidade total de sal adicionado e o
namero de porgbes (rendimento da

preparacéo / peso da porgéo). Nos pratos



proteicos, as carnes receberam 1% de sal
de adicao por peso liquido do alimento.

O custo das preparacbes foi
calculado pela média dos precos dos
alimentos obtidos em trés comércios
varejistas distintos de Goiania-GO. Para o
calculo, utilizou-se o peso bruto dos
alimentos.

A composicao nutricional também foi
obtida das fichas técnicas elaboradas, das
quais, coletaram-se o valor energético total
e o teor de macronutrientes e fibras
alimentares. Para o calculo da informacao
nutricional, considerou-se o peso liquido
dos alimentos utilizados e os teores obtidos
de tabelas de composicdo (NEPA, 2011,
PHILIPPI, 2018; IBGE, 2011).

Os dados das amostras do estudo
médio de seis

consistem no valor

repeticdes, sendo 0s resultados

apresentados em média + desvio padrédo
(DP).
realizadas no software SYSTAT 12
(SYSTAT Software Inc.). Os dados foram
analisados por

As andlises estatisticas foram

meio de andlise de
variancia (ANOVA) de um fator. A variavel
independente foi representada pelas
diferentes preparacdes, divididas em itens
do cardapio. As variaveis dependentes
foram o indice de rendimento e o per capita
de sal das preparacfes. Para cada item do
uma ANOVA

separadamente e para cada variavel

cardapio foi realizada

dependente.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO
Os indices de rendimento das
preparacdes analisadas estdo contidos na

Tabela 2.

Tabela 2 — indices de rendimento de prepara¢des que compdem o cardapio.

Preparacdes . !R*
Média + DP
Entradas
Salada de lentilha e tomate cereja 1,23 +0,12A
Salada Waldorf 0,99 + 0,03°
Sopa creme de palmito 0,82 +0,1°
Tabule 1,19 + 0,0*4
Pratos proteicos
Bobé de frango 0,87 + 0,272
Escalopinho de porco com molho de laranja 0,65 + 0,06°
Peixe no papelote 0,87 + 0,082
Picadinho com frutas 0,68 + 0,08
Guarnicdes
Bolinho de batata doce com frango 0,82 + 0,392
Panqueca de legumes 0,80 + 0,182
Quibebe de abdébora com linguica 0,63 +0,1%8
Suflé de queijo 0,7 + 0,09%8
Acompanhamentos
Baido de dois 1,16 + 0,2°A
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Arroz a grega
Feijdo tropeiro

Sobremesas
Arroz doce

Chocolate quente cremoso

Creme de abacaxi

Manjar de coco com calda de ameixa

1,36 + 0,1
0,89 + 0,1°

0,59 + 0,1°®
0,85 + 0,122
0,7 + 0,118
0,79 + 0,142

Fonte: Producdo da propria autora.
*Indice de Rendimento.

Letras mindsculas sobrescritas diferentes, no mesmo item do cardapio, ha diferenca estatistica
significativa. Teste de comparacédo pareada = Tukey’s (HSD).
Letras mailsculas sobrescritas na coluna = A: preparagdes com maior IR, B: prepara¢cdes com menor

IR (p<0,001) (Tukey’s HSD).

Dentre os IR das entradas, a sopa
creme de palmito obteve o valor minimo de
0,82, ja a salada de lentilha e tomate cereja
e o tabule os maiores indices, 1,23 e 1,19,
respectivamente (p<0,001). Esse resultado
pode ser justificado em virtude da presencga
de ingredientes desses pratos que sao
hidratados durante o preparo. Por sua vez,
devido a perda de liquidos durante a
coccdo, a sopa creme de palmito obteve IR
de 0,82.

Em relacdo aos pratos proteicos, 0
escalopinho e o picadinho apresentaram
os menores IR, ao contrario do bobé e do
peixe no papelote que obtiveram IR de 0,87
(p<0,05). Pode-se inferir gue a composicao
guimica das carnes revela forte influéncia
no IR, pois mesmo havendo diferencas
significativas entre esses, todos os valores
identificados foram menores que 1.
Acredita-se que esse resultado seja em
virtude da retragdo das fibras musculares
durante o processamento térmico que
contribui para a perda de liquidos e
reducdo no peso das carnes (MORAES;
RODRIGUES, 2017). Na andlise das
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sobremesas, verificou-se que o chocolate
quente cremoso e 0 manjar de coco foram
as preparacoes gque obtiveram os maiores
IR (p=0,004) com valores semelhantes
estatisticamente. Os métodos de coccao
empregados nas sobremesas contribuiram
para a reducdo do peso final da
preparacdo, 0 que, como consequéncia,
resulta em um menor IR.

Nos acompanhamentos, o arroz a
grega foi a preparacdo que apresentou
maior IR, seguido pelo baido de dois e
feijdo tropeiro (p<0,001). Tais resultados
sdo provenientes do uso de cereais e
leguminosas como ingredientes principais
dessas preparacdes. Esses alimentos,
devido sua composicdo quimica rica em
amido, absorvem &gua durante a cocgao,
possibilitando a digestdo dos mesmos
(BEZERRA et al., 2019). Dentre esses, 0
feijdo tropeiro obteve o menor IR devido,
principalmente, a presenca de carnes e
embutidos na receita (BALTAZAR et al.,
2019; DE MELO et al., 2017).

Apenas os IR das guarnicdes nao
estatistica

apresentaram diferenca

6



significativa (p= 0,459). Ao comparar o IR

de todas as preparagbes sem
estratificacdo  por componentes do
cardapio, diferencas estatisticas

significativas foram verificadas (p<0,001).
As preparacdes com os menores IR foram
0 arroz doce (0,59), creme de abacaxi

(1,36), baido de dois (1,16), salada de
lentilha e tomate cereja (1,23) e o tabule
(1,19)
apresentaram 0s maiores
HSD).

Os valores referentes ao per capita

foram as preparacBes

IR (Tukey’s

que

de sal das preparacfes sdo apresentados

(0,7), picadinho com frutas (0,68), quibebe na Tabela 3.
de abdbora com linguica (0,63) e o suflé de

queijo (0,7) (Tukey’s HSD). O arroz a grega

Tabela 3 — Per capita de sal adicionado de preparacdes que compdem o cardéapio.

Per capita Sal (g)

Preparagées Porgéo (100g)
Média + DP
Entradas
Salada de lentilha e tomate cereja 0,6 +0,32
Salada Waldorf 0,27 + 0,1°
Sopa creme de palmito 0,31+ 0,2°
Tabule 0,68 + 0,22
Pratos proteicos
Bobo de frango 0,13 +0,1°8
Escalopinho de porco com molho de laranja 0,84 + 0,3%
Peixe no papelote 0,85+ 0,1
Picadinho com frutas 0,57 +0,1°
Guarnicdes
Bolinho de batata doce com frango 0,56 +0,12
Panqueca de legumes 0,23 + 0,0
Quibebe de abdhora com linguica 0,13 + 0,228
Suflé de queijo 0,42 +0,72
Acompanhamentos
Bai&o de dois 0,92 + 0,4%
Arroz a grega 0,72 + 0,234
Feijao tropeiro 0,67 +0,22
Sobremesas
Arroz doce 0
Chocolate quente cremoso 0
Creme de abacaxi 0
Manjar de coco com calda de ameixa 0

Fonte: Producé&o da prépria autora.

Letras mindsculas sobrescritas diferentes, no mesmo item do cardapio, h4 diferenca estatistica
significativa. Teste de comparacgédo pareada = Tukey’s (HSD).

Letras mailsculas sobrescritas na coluna = A: prepara¢des com maior per capita de sal, B: preparacdes
com menor per capita de sal (p<0,001) (Tukey’s HSD).

Ao comparar as médias de todas as Nessa anadlise, o arroz a grega (0,72),

preparacoes, diferengas  estatisticas baido de dois (0,92), escalopinho de porco

significativas foram observadas (p<0,001). (0,84) e o peixe no papelote (0,85) foram
F
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as preparagdes que apresentaram maior
per capita de sal (Tukey’s HSD). Os
menores teores de per capita de sal foram
observados no bobd, panqueca e quibebe.

De acordo com Villa et al. (2018), os
pratos proteicos podem requerer maiores
teores de sal para o realce do sabor. Essas
preparacbes apresentaram per capita de
sal entre 0,13 (bob6 de frango) e 0,85g
(peixe no papelote). A utilizacdo de queijo
parmesdo e condimentos industrializados
no bobo de frango pode justificar a menor
guantidade de sal de adicdo na porcgéao.
Nos pratos proteicos, uma alternativa para
a reducédo do sal pode ser o uso de calor
seco para coccdo, pois ocasiona uma
maior retencao do sal.

Os alimentos utilizados no preparo
dos acompanhamentos possuem elevado
teor de amido na sua composic¢édo, logo,
essas preparacdes apresentaram
guantidade significativa de sal adicionado /
per capita de sal em relacdo as demais do
cardapio. Ao analisar as preparacdes por
componentes do cardapio, ndo foram

observadas diferencas estatisticas
significativas entre os per capita de sal das
guarnicbes e dos acompanhamentos
analisados (p= 0,269).

O tabule e a salada de lentilha e
tomate cereja foram as entradas que
apresentaram 0s maiores teores de per
capita de sal. Por sua vez, a sopa creme de
palmito e a salada Waldorf obtiveram os

menores teores de per capita de sal
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(p<0,05). Nas entradas, segundo De Sousa

et al. (2018), a utilizacdo de molhos
diversos, condimentos e especiarias, pode
contribuir para uma redugao significativa
de sal. Apesar dos teores de per capita de
sal se apresentarem reduzidos na sopa
creme de palmito e no suflé de queijo,
deve-se levar em consideracdo o uso de
alimentos processados e ultraprocessados
nessas preparacoes (ALVES et al., 2017).

Em estudo realizado com usuérios de
um restaurante universitario na cidade de
Belo Horizonte (MG),

consumo médio per capita de sal nessa

verificou-se um

populacéo de 5,9 g, valor esse superior ao
recomendado pela Organizacdo Mundial
de Saude (5 g/dia). Essa observacao pode
ser resultado da flexibilizacdo quanto ao
uso de FTP em UAN’s, possibilitando aos
manipuladores a condimentacdo dos
alimentos segundo experiéncias pessoais
(DE SOUSA et al., 2018). Segundo Borges;
Kaminski (2017), o uso da expressao
“‘quanto bastar” (g.b) em FTP para
descrever a quantidade de sal a ser
utilizada, também contribui para 0 uso em
excesso. Portanto, evidencia-se a
necessidade de um maior controle, visto
que o excesso de sal é considerado um
fator de risco para diversas doencas
cronicas (BALTAZAR et al., 2019).

Como estratégia para reduzir o sal de
adicdo em preparacgdes do cardapio, o uso
de fundos (preparacdes liquidas, sem
meio da fervura,

ligas, obtidas por



utilizadas, também para reduzir o sal das

preparacgoes) na cocg¢do, molhos,
condimentos e especiarias pode ser
utilizado, uma vez que acentuam o sabor,
a textura e o aroma das preparagoes,

proporcionando uma melhor combinacéo

entre os sabores do prato (VILLELA et al.,
2019).
O custo direto das preparacbes

representa o valor gasto com os géneros

alimenticios (Tabela 4).

Tabela 4 — Custo direto da porcédo e das preparacdes que compdem o cardapio.

Preco da preparacéo* P~re(;,o
Preparacdes R$ PorgalgélOOg)

Entradas
Salada de lentilha e tomate cereja 4,84 1,42
Salada Waldorf 15,49 2,54
Sopa creme de palmito 16,52 1,21
Tabule 4,95 0,83
Pratos proteicos
Bobo de frango 21,30 1,13
Escalopinho de porco com molho de laranja 7,49 1,44
Peixe no papelote 17,46 2,46
Picadinho com frutas 18,41 1,80
Guarnictes
Bolinho de batata doce com frango 26,21 2,04
Panqueca de legumes 8,34 0,68
Quibebe de abdbora com linguica 5,80 0,79
Suflé de queijo 10,94 4,19
Acompanhamentos
Baido de dois 5,17 0,41
Arroz a grega 4,72 0,71
Feijao tropeiro 9,03 0,73
Sobremesas
Arroz doce 4,04 0,49
Chocolate quente cremoso 3,0 0,89
Creme de abacaxi 9,36 1,45
Manjar de coco com calda de ameixa 13,45 0,98

Fonte: Produc¢é&o da prépria autora.
*Custo dos géneros alimenticios.

Os custos diretos observados nas
entradas estiveram entre R$ 0,83 e 2,54,
0s quais obtiveram ampla faixa de variacéo
devido seus ingredientes e rendimento,
apresentando o maior custo a salada
Waldorf  que outros

utiliza, dentre
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ingredientes, nozes, maca verde e uva
passas. Os acompanhamentos
apresentaram custos diretos reduzidos,
visto que utilizam ingredientes que séo a
base da alimentacdo da populagéo

brasileira (arroz e feijao) que tém custos



relativamente controlados por politicas
governamentais (DE SOUSA et al., 2018).
A variacdo entre as preparacdes do grupo

se deve aos demais ingredientes.

Os pratos proteicos se apresentaram
como preparacdes que oneram
significativamente os cardapios, pois seus
ingredientes principais sdo as carnes e
estas possuem valor de compra mais
elevado que a maioria dos géneros
alimenticios (BORGES et al., 2019). Diante
dos dados analisados, verificou-se que as
preparagdes que utilizam carne de vaca
(picadinho com frutas) e peixe (peixe no
papelote) apresentaram valores elevados
em relacdo a preparacdes com o0 uso de
carnes de frango e porco.

As guarnicdes e sobremesas
apresentaram por¢des com custos entre
R$ 068 e 419 e R$ 049 e 1,45,
respectivamente. O uso de queijo prato e
parmesao no suflé de queijo elevou o custo

da preparacao devido aos altos valores de

venda desses alimentos em redes
comerciais. Da mesma forma, sobremesas
como o creme de abacaxi e 0 manjar de
coco com calda de ameixa, que tém uma
variedade  maior de ingredientes,
apresentaram custo mais elevado.

O estudo do custo das preparacdes
se faz necessario no planejamento dos
cardapios e no controle dos gastos das
UAN’s.

acessiveis, em menor quantidade, custos

Preparagbes com ingredientes
menores e técnicas de preparo mais
simples podem ser utilizadas em cardapios
de padrdo popular. Entretanto, cardapios
formais utilizam preparacdes de maior
custo, ingredientes diversos e alimentos
menos habituais (PEREIRA et al., 2019).
A Tabela 5 apresenta o valor
energeético total e o teor de macronutrientes
e fibras alimentares das preparacbes

analisadas.

Tabela5-Valor energético total (VET) eteor de macronutrientes e fibras alimentares em por¢des
(100g) de prepara¢ces que compdem o cardapio.

Preparacdes VET Prot*(g) Cho*(g) Lip**(g) FA****(q)
(Kcal)
Entradas
Salada de lentilha e tomate cereja 120,6 2,5 7,0 11,8 3,0
Salada Waldorf 179,5 3,1 18,6 12,1 2,6
Sopa creme de palmito 56,2 1,3 5,8 3,5 0,9
Tabule 121,7 4,1 10,3 8,1 2,9
Pratos proteicos
Bob6 de frango 98,57 3,54 8,47 54 0,81
Escalopinho de porco com molho de laranja 215,14 20,3 7,32 11,59 2,01
Peixe no papelote 115,2 12,5 3,6 57 1,0
Picadinho com frutas 127,87 13,8 15,1 8,22 1,41
Guarnigdes
Bolinho de batata doce com frango 195,07 20,9 13,3 5,99 11,8
Panqueca de legumes 129,54 4,99 13,6 6,44 1,64
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Quibebe de abdébora com linguica 79,57
Suflé de queijo 793,0
Acompanhamentos

Baido de dois 180,05
Arroz a grega 130,5
Feijdo tropeiro 219,3
Sobremesas

Arroz doce 162,52
Chocolate quente cremoso 64,62
Creme de abacaxi 163,25

Manjar de coco com calda de ameixa 198,7

3,87 8,07 4,04 0,15
29,9 17,9 67,4 0,3
7,54 29,9 3,65 8,06
3,42 25,7 1,84 2,13
16,8 44,3 14,9 1,8
5,44 25,0 4,55 0,14
4,06 18,1 3,95 0,24
1,45 26,5 7,06 0,86
2,7 35,8 54 0,3

Fonte: Producéo da prépria autora.

*Proteinas; **carboidratos; ***lipideos; ****fibras alimentares.

Com a andlise da composicédo
nutricional, observou-se que as
preparacbes que compdem as entradas
apresentaram quantidades significativas
de fibras alimentares e menos calorias
dentre as demais, uma vez que ha,
predominantemente, o uso de alimentos in
natura nessas preparagbes. Foram
determinados valores energéticos entre
56,2 e 179,5 Kcal, sendo o maior valor da
Salada Waldorf, possivelmente, devido ao
uso de nozes que possui um elevado teor
de gorduras, acidos
graxos insaturados (BRICARELLO et al.,

2020). Dentre as entradas, a sopa creme

majoritariamente,

de palmito obteve a menor quantidade de
fiboras alimentares, uma vez que seus
principais ingredientes sao alimentos
processados e ultraprocessados. Verificou-
se também uma maior quantidade de

proteinas e lipideos em entradas que

utilizam leguminosas em suas
preparacoes.
Como caracteristica dos pratos

proteicos, observou-se um maior contelddo

de proteinas e lipideos e um menor teor de
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carboidratos e fibras alimentares, porém,
conforme a peculiaridade do preparo,
preparagbes como o picadinho com frutas
pode alcancar até 15,1 g/100g de
carboidratos.

As guarni¢des apresentaram valores
nutricionais distantes entre si, em
consequéncia dos diferentes ingredientes
utilizados e modos de preparo. Dentre as
guarni¢des analisadas, o bolinho de batata
doce se apresenta como uma opcao
interessante, visto que  apresenta
significativos teores de carboidratos e
proteinas, assim como o suflé de queijo,
porém, com um melhor perfil de lipideos e
fibras alimentares. Dessa forma, deve-se
levar

em consideracdo a informacéo

nutricional das preparagbes para a
recomendacao do tamanho da por¢ao.

No grupo dos acompanhamentos,
percebeu-se um maior teor de carboidratos
totais em relag&o as outras preparacdes do
cardapio. Esse dado é resultado do uso de
arroz e/ou feijao, alimentos ricos em amido,
nas preparagfes dos acompanhamentos

(BEZERRA et al, 2019; IBGE, 2011,
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NEPA, 2011; PHILIPPI, 2018). Ao analisar
as sobremesas e bebidas, ressalta-se o

elevado teor de carboidratos, que reflete no
valor energético total, e o reduzido teor de
fiboras. Desse modo, recomenda-se
parcimbnia das UAN’s no porcionamento
de sobremesas elaboradas (PARIZOTTI,
MARTINS, 2019).

4 CONCLUSAO

Os ingredientes e métodos de
coccdo apresentaram influéncia direta no
indice de rendimento das preparacdes, 0
qual foi maior em entradas e nos
acompanhamentos. Os pratos proteicos e
0os acompanhamentos apresentaram
teores de per capita de sal elevados.

Os custos diretos apresentaram
influéncia dos ingredientes utilizados, da
forma de preparo e do rendimento de cada
receita, podendo ter valores alterados
conforme o sistema de compras e a
substituicdo de ingredientes. Os pratos
proteicos obtiveram 0s maiores custos. Em
relacdo a composicdo nutricional, as
entradas se destacaram com quantidades
significativas de fibras alimentares, os
pratos proteicos com proteinas e lipideos e
0os acompanhamentos e sobremesas com
teores relevantes de carboidratos.

Diante do exposto no artigo, foi
possivel observar que a composi¢do
guimica dos alimentos e a forma de
preparo sado fatores interferentes nas

informacdes técnicas das preparacgdes.
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