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Resumo: O comportamento alimentar tem suas bases fixadas na infidncia. A qualidade e quantidade dos alimentos
ingeridos pela crianga sdo essenciais, uma vez que resultam em repercussées nas praticas alimentares, tendo a
escola um papel determinante na construgdo desses habitos. O objetivo deste estudo foi analisar qualitativamente
e quantitativamente a refeicdo fornecida a alunos do ensino Infantil por uma escola privada da cidade de Sao
Paulo. Para a avaliagdo da qualidade do carddpio mensal, foi aplicado o método de Avaliagdo Qualitativa das
Preparagbes do Cardapio (AQPC) adaptado. Para quantificar o porcionamento per capita, foram considerados a
quantidade de refeigdo servida e os alimentos colocados no prato em trés dias. O consumo médio foi calculado
descontando-se os restos. A qualidade do cardapio foi considerada adequada uma vez que foram fornecidos frutas,
legumes e verduras todos os dias e ndo houve oferta de doces e sucos industrializados. O porcionamento médio
foi de 248,81g per capita. Os restos representaram 20,75%. Concluiu-se que houve um indice de resto
consideravel, o que torna necessaria a busca por medidas para a redugao de desperdicios.

Palavras-chave: nutricdo da crianga, cardapio, consumo de alimentos, desperdicio de alimentos.

Abstract: The foundation of dietary behavior is acquired during childhood. The quality and quantity of food are
essential, because they develop healthy eating habits. School also has a decisive role in the development of these
habits. The main goal of this study was to analyze qualitatively and quantitatively the meal provided to children in a
private preschool in Sdo Paulo. A method of Qualitative Evaluation of Menu Components (QEMC) was applied and
adapted, to evaluate the quality of the monthly menu. To quantify the per capita portioning, the number of meals
served and the quantity of food placed on the plate were considered, for three days. The average consumption was
calculated by excluding the leftovers. The quality of the menu was considered appropriate, because fruit and
vegetables were provided every day, and sweets and processed juices were not offered. The averaged portioning
was 248.81 g per capita. The leftovers represented 20.75%. It was concluded that there was a significant amount
of leftovers, which makes more research necessary to reduce the waste.
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1. INTRODUCAO

Embora uma alimentagcdo adequada na infancia reflita no crescimento e
desenvolvimento fisioldgico, na saude e bem estar da crianca, estudos realizados em algumas
cidades brasileiras mostram que o sobrepeso e a obesidade atingem 30% ou mais das
criangas e adolescentes, fato explicado, em parte, pelas alteragcbées no estilo de vida e nos
habitos alimentares, como 0 aumento no consumo de alimentos ricos em agulcares simples e
gordura e a diminuicdo da pratica de exercicios fisicos (OLIVEIRA; FISBERG, 2003;
ALBIERO; ALVES, 2007).

No Brasil, o Sistema de Vigilancia Alimentar e Nutricional (BRASIL, 2009) indica o baixo
consumo de frutas e, principalmente, de verduras e legumes na infancia e o consumo elevado
de alimentos ndo saudaveis, como biscoitos salgados, salgadinhos de pacote, doces e
biscoitos recheados. Com o intuito de modificar essa realidade, é fundamental promover
acoes de educacao alimentar e nutricional para incentivar habitos alimentares saudaveis, pois
€ nessa fase da vida que sao incorporados novos habitos alimentares, relacionados ao
descobrimento de novos sabores, texturas, cores e experiéncias sensoriais que irdo
influenciar o padrdo alimentar na fase adulta (MINISTERIO DA SAUDE, 2005; MENEGAZZO
et al., 2011; RODRIGUES; FIATES, 2012).

Como mencionado anteriormente, 0 comportamento alimentar tem suas bases fixadas
na infancia; portanto, a escola é um espaco importante de socializacdo e de construcao do
conhecimento e senso critico, embora os habitos alimentares estejam arraigados nas praticas
familiares (MOTTA; BOOG, 1991).

Segundo Bueno, Marchiori e Fisberg (2003), existe uma proporcao relevante e
crescente de criancas em idade pré-escolar, tanto em servigos institucionalizados publicos
quanto particulares. Para as autoras, a escassez de estudos representativos, com essa
populacao, faz com que sejam necessarias mais pesquisas que avaliem a ingestao alimentar
dentro dos servigos institucionalizados, visando a melhoria do estado nutricional dessas
criangas.

Escolas particulares, estudadas por Rodrigues e Fiates (2012), relataram que o
consumo de legumes e verduras se da, muitas vezes, por pedido ou exigéncia dos pais.
Nenhuma crianga associou o consumo de frutas, legumes e verduras ao ambiente escolar, o
que é preocupante ja que as criangas passam grande parte do seu tempo nas escolas,
especialmente as que realizam as refeigdes principais nesse ambiente.

O ambiente escolar deve fornecer refeigbes e lanches de qualidade, que englobem
aspectos nutricionais e higiénicos, que visem a seguranca alimentar e nutricional da
comunidade escolar, e que respeitem o prazer e o habito cultural. Os alimentos fornecidos as
criangas devem satisfazer parte de suas exigéncias biolégicas, sendo essencial que possam
ser aproveitados pelo organismo e tenham condicao de exercer sua fungao nutricional. Eles
também devem ser in6cuos, uma vez que as Doengas Transmitidas por Alimentos (DTA) sao

uma das principais causas que contribuem para os indices de morbidade no pais (AMORIN
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et al., 2012; OLIVEIRA et al., 2013).

Um modo de prevenir o aparecimento de doengas, melhorar, manter ou recuperar a
salde se da por meio do cardapio que pode ser utilizado para a educagao nutricional. Esse,
de maneira geral, deve apresentar variedade nos alimentos selecionados, nas combinagdes,
temperos, cores, formas, cortes, técnicas de preparo e modo de apresentacao e/ou
decoracao. As opcoes disponibilizadas e a possibilidade de escolha significam oferecer ao
comensal a oportunidade de decidir o que prefere consumir, como e onde (PROENCA et al.,
2005).

O ambiente escolar é fundamental para a determinagao dos habitos alimentares de pré-
escolares e escolares, visto que a crianca permanece no local durante um ou dois periodos
do dia, convivendo com educadores, cuidadores e outras criancas que irdo auxiliar e
influenciar a formacgao de seus valores e estilo de vida, incluindo a alimentagdo (MENEGAZZO
etal., 2011).

Nesse contexto, este estudo se propde a avaliar qualitativamente e quantitativamente
refeicoes oferecidas a alunos de pré-escola no municipio de Sao Paulo.

2. METODOLOGIA

Trata-se de um estudo de delineamento transversal observacional, realizado em uma
escola privada da cidade de Sao Paulo.

Avaliou-se a refei¢cdo almogo servida a alunos de ensino infantil, de ambos os sexos, na
faixa etaria de 2 a 6 anos, durante trés dias Uteis, em 2013.

O cardapio mensal do refeitério foi solicitado para a avaliacdo de sua qualidade
nutricional.

A avaliagcdo da qualidade do cardapio mensal foi feita pelo método de Avaliacao
Qualitativa das Preparagdes do Cardapio (AQPC) adaptado (VEIROS; PROENGA, 2003). De
acordo com Prado, Nicoletti e Faria (2013), trata-se de um método utilizado para avaliar a
qualidade nutricional das preparacdes de um cardapio elaborado, em nimero e porcentagem
e analisar técnicas de cocgao empregadas nas preparagoes, atentando-se para a monotonia
e a repeticéo.

Para quantificar o porcionamento per capita dos alunos, foi calculada a quantidade de
cada alimento servido. O calculo foi feito por intermédio da média de quantidade distribuida
por tipo de preparacdo dos trés dias estudados, dividindo-se pela média do nimero de
refeicoes servidas nesse mesmo periodo, obtendo-se, entdo, o porcionamento médio do prato
de cada crianga.

Os restos foram pesados, na sua totalidade, e calculados em porcentagem do total
servido.
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O consumo médio foi calculado a partir da diferenga entre valor servido e porcentagem
de restos.

Os dados foram tabulados no Programa Microsoft Office Excel, com a elaboragéo de
tabelas e graficos, para a melhor visualizagdo dos resultados.

Com relacao as questbes éticas, a instituicdo colaborou com a pesquisa, assinando um
termo de consentimento.

Quadro 1 - Cardapio de almogo oferecido aos alunos da educacgao infantil de uma
instituicdo privada da cidade de Sao Paulo, 2013

Componentes do

L. Dia 1 Dia 2 Dia 3
cardapio
Salada 1 Alface crespa em Alfaceroxaemtiras Alface crespa em
tiras tiras
Salada 2 Grédo de bico com Tomate em cubos Beterraba ralada
amendoim
Salada 3 Tomate em cubos Couve com bacon Tomate em cubos
Prato Base Arroz + Feijao Arroz + Feijéao Arroz + Feijao
Prato proteico 1 Moqueca de cagao Filé de frango Bife ao molho escuro
grelhado em tiras
Prato proteico 2 Bife ao molho Bife a role em tiras Filé de coxa grelhada
madeira em tiras
Guarnigéo 1 Puré de batata Batata com ovos Puré de batata
gratinado
Guarnigao 2 Acelga refogada Milho refogado Abobrinha grelhada
Guarnigéo 3 Cenoura ralada Chuchu com ovos Salsicha com batata
Sobremesa Mexerica Maca Banana

3. RESULTADOS E DISCUSSAO
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Figura 1 - Avaliagao qualitativa do cardapio mensal, baseada no método de Avaliagao
Qualitativa das Preparagoes do Cardapio (AQPC), Sao Paulo, 2013.
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A aplicacdo do método de Andlise Qualitativa das Preparagbes do Cardapio (AQPCQC)
evidenciou a presenca de frutas, verduras e legumes, todos os dias. Ja, no estudo de
Menegazzo et al. (2011), que teve como objetivo avaliar a qualidade do cardapio oferecido
aos Centros de Educacao Infantil de um municipio de Florian6polis, em apenas um dia do
més, foi oferecida mais de uma porgao de fruta (4,0%); em quatro dias, foi servida salada de
folhosos (16,0%); e, em apenas doze dias (48,0%), foram oferecidas duas porgdes de
verduras e legumes.

De acordo com o Ministério da Saude (2005), € necessario variar o tipo de frutas,
legumes e verduras consumidos durante a semana. Para alcangar o nimero de porgdes
recomendadas, é necessario que esses alimentos estejam presentes em todas as refeicdes
e lanches do dia. E indicado que a preferéncia seja frutas, legumes e verduras crus. Para a
elaboracdo do cardapio, deve-se procurar combinar verduras e legumes de maneira que o
prato fique colorido, garantindo, assim, diferentes nutrientes.

O cardapio analisado apresentou 22,2% de monotonia de cores. No trabalho de Veiros
e Proenca (2003), em que o cardapio de uma Unidade de Alimentagao e Nutricao foi avaliado
pelo método AQPC, teve-se 65,1% de preparagbes com semelhanca de cores, valor
correspondente a, aproximadamente, o triplo do encontrado no presente estudo. Ja, Vidal et
al. (2012) nao encontraram nenhuma preparacao com monotonia de cores. Para evitar
monotonia de cores, o cardapio deve ser elaborado com a inclusdo de frutas e hortaligas.
Esses alimentos possuem uma variedade de cores que proporcionam agradavel aspecto
visual das preparac¢oes, uma vez que, quanto mais colorida, maior a variedade de nutrientes,
como fibras, vitaminas e minerais.

Em relag@o a alimentos ricos em enxofre, observaram-se 66,7% de ocorréncia, valor
superior ao encontrado no estudo de Prado, Nicoletti e Faria (2013), de 40%. Os alimentos
sulfurados podem causar sensacdo de mal-estar pelo desconforto gastrico gerado (VEIROS;
PROENCGCA, 2003).

A frequéncia de carnes gordurosas e frituras foi de 33,3%, valor superior ao encontrado
por Veiros e Proenca (2003), de 15,6%. Segundo Prado, Nicoletti e Faria (2013) o consumo
excessivo de gordura saturada e colesterol pode levar a obesidade, dislipidemias, doengas
ateroscleréticas e doengas relacionadas, como canceres e doencgas cardiovasculares. Apesar
disso, muitos servicos de alimentagdo optam por oferecer esse tipo de carne por serem de
menor custo e atrativas aos comensais.

O cardapio elaborado nao ofereceu sucos industrializados e doces. Como bebida,
serviram-se sucos naturais e agua e, como sobremesa, uma fruta. Estudos sobre os padrdes
alimentares de criangas e adolescentes, realizados no Brasil e em outros paises, mostram
elevado consumo de sucos industrializados, refrigerantes, alimentos ricos em acgulcar e
gordura, e baixo consumo de leite, frutas e hortalicas, que sao praticas alimentares
desfavoraveis, por estarem associadas a alto risco de doencas cronicas nao transmissiveis
(CARMO et al., 2006).
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Tabela 1 - Quantidade total ofertada de cada preparacao em gramas (g) e porcao
média por crianca, Sao Paulo, 2013

Total Média
Categorias 1dia(g) 2dia(g) 3 dia(9) nos trés porcionada por
dias (g) crianca (g)

Salada 1 149,38 52,44 82,16 283,98 3,26
Salada 2 50,00 234,60 102,99 387,59 4,45
Salada 3 191,16 141,30 173,60 506,06 5,82
Arroz 1632,96 1137,40 1632,15 4402,51 50,60
Feijao 2003,00 1294,02 1965,30 5262,32 60,49
Prato Proteico 1 707,52 721,31 871,20 2300,03 26,44
Prato Proteico 2 1058,40 562,80 691,24 2312,44 26,58
Guarnicao 1 2905,50 257,39 2163,78 5326,67 61,23
Guarnicao 2 36,12 196,02 0,00 232,14 2,67
Guarnigdo 3 23,84 128,40 480,60 632,84 7,27
N° de refeigbes servidas 32 21 34 87 -

O presente estudo analisou 87 almocos distribuidos aos alunos. O porcionamento médio
oferecido (Tabela 1), quantificado nos trés dias estudados, foi de 248,81 gramas por crianga.
Esse numero ndo se refere ao consumo, tendo em vista que os restos, deixados por
praticamente todas as criangas, ndo foram descontados. Outros estudos apresentaram
resultados semelhantes — o de Franciozi e Spinelli (2012), em que se observou um
porcionamento médio de 223,78 gramas para criangas na faixa etéria de 2 a 10 anos, de uma
instituicdo de ensino particular, e o de Pioltine e Spinelli (2012), com consumo médio de
203,59 para criangas de 2 a 5 anos e 408,7g para criancas entre 6 e 10 anos. Ja, no trabalho
de Faquim, Oliveira e Spinelli (2012), observou-se que o consumo alimentar de criangas entre
5 e 6 anos variou entre 120,8 e 243,7 gramas.

Em relagdo ao grupo das saladas, a Tabela 1 mostra as médias porcionadas dos trés
tipos de saladas, variando entre 3,26 e 5,82g, totalizando a média de 13,539 por aluno, valor
muito baixo quando comparado as recomendagdes da Organiza¢cdao Mundial da Saude (WHO,
2002). Estudo de Franciozi e Spinelli (2012), também realizado em uma instituigdo de ensino
particular, encontrou valores variando entre 5,81 e 12,21g. De acordo com o Ministério da
Saude (2005), as verduras, frutas e legumes sdo alimentos ricos em vitaminas, minerais e
fibras e devem estar presentes diariamente nas refeicdes, uma vez que contribuem para a
protecédo a saude e diminuicao do risco de ocorréncia de diversas doencas.

O consumo de frutas ndo pdde ser avaliado devido a recusa da grande maioria das
criangas por tal grupo. A baixa preferéncia das criangas por esses alimentos pode ser
prejudicial a saude. O Ministério da Saude (2005) recomenda o consumo de trés porgdes de
frutas e trés porgdes de legumes e verduras. Segundo Figueiredo, Jaime e Monteiro (2008),
o consumo insuficiente desses alimentos esta entre os dez principais fatores de risco para a
carga total global de doenga em todo o mundo. O consumo regular de uma variedade de
frutas, legumes e verduras, juntamente com alimentos ricos em carboidratos pouco
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processados, oferece garantia contra a deficiéncia da maior parte de vitaminas e minerais,
isoladamente ou em conjunto, aumentando a resisténcia as infecgées (MINISTERIO DA
SAUDE, 2005).

As frutas e hortalicas sdo essenciais para uma dieta saudavel e seu consumo em
quantidade adequada, segundo a Organizacao Mundial da Saude (WHO, 2002), deve ser de,
no minimo, 400g diarias, sendo equivalente a cinco porcdes. Possivelmente com as
quantidades consumidas na escola estudada - valores baixos de hortalicas e a recusa das
frutas — a quantidade diaria recomendada ndo seja atingida.

A promogao do consumo desses alimentos é assegurada por meio de politicas publicas,
com o intuito de aumentar o consumo, a produgdo e comercializacdo desses alimentos,
promovendo a salde e a seguranca alimentar e nutricional das familias (PRADO; NICOLETTI;
FARIA, 2013).

A Tabela 1 mostra a oferta média de 50,69 de arroz e 60,499 de feijao. Resultados
semelhantes foram encontrados no estudo de Faquim, Oliveira e Spinelli (2012), com 55¢g de
arroz e 80g de feijao a criangas de 5 a 6 anos. J&, Pioltine e Spinelli (2012) obtiveram uma
variagdo de porgao, para pré-escolares entre 2 e 5 anos, de 29 a 36g de arroz branco e 21 a
379 de feijao. Segundo o Ministério da Saude (2005), os cereais, como 0 arroz, sao
classificados como carboidratos complexos e sdo fontes de energia, de vitaminas do
complexo B e de acidos graxos essenciais que participam do metabolismo do sistema
nervoso. Uma alimentacdo saudavel deve incluir os carboidratos complexos em grande
quantidade (45% a 65% do VET) e fibras alimentares. Em relagéo as leguminosas (feijoes),
recomenda-se a ingestdo de uma porcao por dia. Sao alimentos ricos em proteinas e devem
corresponder a, no minimo, 5% do total de energia diaria (MINISTERIO DA SAUDE, 2005).

A média porcionada, em relacao aos pratos proteicos, esteve ao redor de 26,5 gramas.
Tal nimero corresponde, aproximadamente, a metade da média porcionada encontrada no
estudo de Franciozi e Spinelli (2012), de 52,05 gramas. De acordo com o Ministério da Saude
(2005), as proteinas devem corresponder de 10 a 15% do valor energético total. Sao
fundamentais, uma vez que fornecem os aminoacidos, substancias importantes e envolvidas
em, praticamente, todas as fungdes bioquimicas e fisioldgicas do ser humano.

O grupo das Guarnigdes variou, significantemente, de acordo com a preparacao (de
2,67 a 61,23 gramas). Na coleta de dados, foi observada a preferéncia por preparagées a
base de batata, responsaveis por maior parte da média porcionada de Guarnicdo 1. No
trabalho de Franciozi e Spinelli (2012), o cardapio avaliado forneceu apenas um tipo de
guarnicao por dia e a média porcionada para esse grupo foi de 24,97g. Houve o fornecimento
de outros tipos de guarni¢des, compostas, principalmente, por legumes.
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Tabela 2 - Restos alimentares diarios em gramas (g) e em percentual (%) do almoco
oferecido, Sao Paulo, 2013

. Quantidade Quantidai\de
Dia distribuida (g) consumida Restos (g) Restos (%)
(9)
1 8757,88 742416 1333,72 15,23
2 4725,68 3686,42 1039,26 22,00
3 8163,02 6119,21 2043,81 25,03
Média 7215,52 5743,26 1472,26 20,75

O resto médio encontrado foi de 20,75%. Neste estudo, o fato do porcionamento ser
feito pelo funcionario provavelmente contribuiu para esse indice. Outros fatores que podem
contribuir sdo: o alimento nao ser habito da crianga, o0 modo de preparo, tipo de corte e
temperos, entre outros (ABREU; SPINELLI; PINTO, 2013).

O caélculo dos restos é um fator limitante do estudo, uma vez que os alimentos nao estao
presentes no rejeito na mesma proporcdo em que se encontram na alimentacao oferecida,
porém, na impossibilidade de separacao dos restos, optou-se por esse método.

Segundo Abreu, Spinelli e Pinto (2013), os restos devem ser proximos a zero, uma vez
que valores altos demonstram uma falta de integracdo entre o servico de alimentacao e seu
publico.

O estudo realizado por Pioltine e Spinelli (2012) verificou a prevaléncia de 19,4 % de
resto, resultado préximo ao encontrado no presente estudo. Tal caracteristica aponta a
necessidade de elaboracdo e execucao de programas de educacdo nutricional para esse
publico, a fim de evitar desperdicios.

4. CONCLUSAO

Embora a qualidade nutricional do cardapio fornecido aos pré-escolares possa ser
considerada adequada, uma vez que houve oferta de frutas, legumes e verduras todos os dias
e nao houve oferta de doces e bebidas industrializadas; na pratica, 0 consumo ocorre de
maneira irregular e inadequada, sinalizando para a necessidade de programas de educacao
alimentar.

A anadlise dos resultados do presente estudo permite concluir que o porcionamento
médio encontrado (248,819g) foi semelhante ao de outros estudos.

A porcentagem de restos obtida (20,75%) foi elevada, considerando que esse valor deve
ser proximo a zero. Fazem-se necessarias medidas que visem a reducao dos restos, como o
estabelecimento de um sistema de self-service monitorado, para que a crianga crie seu padrao
de consumo, diminuindo, assim, a alta porcentagem de restos.
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