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RESUMO

Objetivo: Avaliar a quantidade de sal e gorduras adicionados na preparacédo do almoc¢o, bem como
a quantidade de sal adicionada pelos comensais em uma Unidade de Alimentacdo e Nutricdo de
Nova Petrépolis/RS.

Métodos: Analisou-se durante nove dias consecutivos, exceto final de semana, a quantidade de
sal e gordura utilizada na preparacdo do almogo, através da pesagem antes do expediente e apds
0 expediente das quantidades disponiveis na cozinha e no estogue, e das quantidades de sal e
6leo, adicionados pelos comensais, dispostos no buffet através da mensuracao da quantidade antes
e depois do almoco, desta forma foi obtido o per capita. Os resultados foram comparados com a
legislacdo do Programa de Alimentacdo do Trabalhador (PAT) e com a Organizagdo Mundial da
Salde (OMS).

Resultados: Observou-se que o valor de sédio e gordura estdo acima da recomendacao do PAT e
OMS. Neste estudo, o valor médio per capita de sal foi de 10,9g (DP=2,3g), equivalente a 4300 mg
de sdodio por almogo por dia. O valor utilizado de gordura foi de 2,78g (DP=1,2).

Conclusao: O estudo apresentou resultados superiores ao que é recomendado pelo Programa de
Alimentacao do Trabalhador (PAT), podendo ser um risco para a saude dos trabalhadores. Portanto,
o0 nutricionista deve promover acdes para melhorar a qualidade da alimentacéo.

Palavras-chaves: Sodio. Lipideos. Saude do trabalhador.



ABSTRACT

Objective: To evaluate the amount of salt and fat added during lunch preparation, as well as the
amount of salt added by diners in a Food and Nutrition Unit in Nova Petrépolis/RS.
Methods: Over nine consecutive days, excluding weekends, the amounts of salt and fat used during
lunch preparation were analyzed by weighing the quantities available in the kitchen and stock before
and after working hours. Additionally, the amounts of salt and oil added by diners from the buffet
were measured by recording quantities before and after lunch. Per capita values were then
calculated. The results were compared with the guidelines of the Workers' Food Program (Programa
de Alimentagdo do Trabalhador - PAT) and the World Health Organization (WHO).
Results: It was observed that sodium and fat levels exceeded the recommendations of both PAT
and WHO. In this study, the average per capita salt consumption was 10.9g (SD = 2.3Qg), equivalent
to 4300 mg of sodium per lunch per day. The amount of fat used was 2.78g (SD = 1.2g).
Conclusion: The study revealed values exceeding the recommendations of the Workers' Food
Program (PAT), posing potential health risks to workers. Therefore, nutritionists should implement
actions to improve the quality of meals.
Keywords: Sodium. Lipids. Worker health.
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1 INTRODUCAO

O Programa de Alimentacao do Trabalhador (PAT) foi instituido para promover uma
alimentacdo saudavel aos trabalhadores, bem como a promoc¢do da saude. Ao longo do
tempo, o0 programa sofreu varias mudancas, estabelecendo novos parametros que sejam
eficazes para promocdo de refeicbes com aporte nutricional adequado. O programa
estabelece que refeicdes principais, como almocgo e janta, devem conter 60% de carboidrato,
25% de lipideos, 15% de proteina e de micronutrientes: de 720mg a 960 mg de soédio,
equivalente a 2,4g de sal (1g de sal igual a 400mg de sodio), contendo 600 a 800 kcal.
(Portaria Interministerial n°66, 25 de agosto de 2006).

O nutricionista deve supervisionar para assegurar que as atividades na Unidade de
Alimentacao e Nutricdo estejam sendo executadas da forma correta, realizando treinamentos
de educacéo alimentar e nutricional. Diante de todos os parametros nutricionais estabelecidos
pelo PAT, ainda h& cardapios de UAN's que ndo estdo de acordo com 0 que 0 programa
preconiza, tendo quantidades de sal e gordura elevados, o que contribui para o aumento de
Doencas Cronicas Nado Transmissiveis, principalmente doencas cardiovasculares, que sao
responsaveis por um grande nimero de mortes mundiais (OMS,2022).

Estudos mostram que regido sul e sudeste do Brasil sdo os maiores consumidores
de sal, sendo apontado 9,40g/dia e 9,50 g/dia, respectivamente. A populacdo brasileira
apresenta um consumo elevado desse ingrediente culinario, sendo a média de 9,34 g/dia
(MILL et. al., 2019). Além do sal, a gordura também é um ingrediente usado em excesso no
pais. Um estudo aponta que em uma unica refei¢éo, o per capita foi de 15,5ml (MONTEIRO
et. al.,, 2013). Quando analisado somente de uma preparacao, foi constatado que o feijao
levou a média de 4,44ml por pessoa (MENDONCGCA, 2014).

Em decorréncia do consumo exacerbado desses dois nutrientes, que em
guantidades adequadas sao essenciais para a saude, aumentou o nimero de Doencas
Cronicas Nao Transmissiveis. Estudos apontam que trabalhadores que fazem suas refeicdes
diariamente no local de trabalho, apresentam obesidade, excesso de peso e hipertensdo
arterial (BATISTA et. al, 2015). Apesar de estar participando do PAT, os restaurantes
industriais nao cumprem as regras do programa em relacdo a promocéo de saude. Com isso,
o objetivo desse projeto € identificar a quantidade de sal e gordura per capita utilizados na

preparacdo da refeicdo de almogo de uma Unidade de Alimentacdo de Nutricdo (UAN).



2 METODOLOGIA

A presente pesquisa trata de um estudo observacional transversal, realizado em uma
UAN terceirizada de pequeno porte, cadastrada no PAT, que presta servico de producédo de
almoco para uma empresa do ramo metal mecénica, localizada na cidade de Nova Petrépolis
- RS. A unidade atende cerca de 95 refeicdes ao dia, sendo somente almog¢o. A maioria dos
consumidores sdo homens. O quadro de funciondrios € constituido por trés cozinheiras.

A unidade conta com servico de buffet tradicional, sendo composto por quatro tipos
de salada, feijao/lentilha, arroz, trés guarnicées e uma proteina, onde o comensal tem direito
a trés pedacos de carne. A sobremesa é servida somente a cada 14 dias.

Para a realizacdo da coleta de dados, foi feito contato com os proprietarios do
restaurante, que autorizaram o acesso a cozinha. Os dados foram coletados em agosto de
2024. Durante esse periodo, foi observado o processo de preparacdo da refeicdo durante
nove dias consecutivos, exceto no final de semana.

A mensuracdo do sal e da gordura foi da seguinte forma: verificou-se a quantidade
inicial do sal, do 6leo e da banha que eram usados na preparacdo, sendo contabilizados
também as quantidades em estoque, visto que nao era grande. Ja a quantidade de sal e azeite
de oliva disponiveis no buffet, também foi feita a mensuragéo antes e depois do uso, sendo
obtida através da diferenca dos valores. Apos o expediente, foram mensuradas novamente
as quantidades de sal, 6leo e banha que sobraram na cozinha, sendo subtraido do valor inicial,
para obter o valor utilizado. Em dias que havia fritura, foi feita a pesagem do 6leo da fritadeira
antes e depois do uso. Nem em todos os dias era mensurado o valor de sal adicionado na
proteina, pois a mesma ja chegava ao local temperada. Para a mensuracéo das quantidades,

foi utilizada a balanca SF-400, com sensibilidade de 1g e capacidade maxima de 10kg.

Quadro 1 - Férmula do valor total consumido

Valor total consumido = valor inicial do ingrediente — sobra do ingrediente na

cozinha + valor adicionado pelo comensal (valor antes do almoco - valor apés o almogo).

Além disso, também foram pesadas as quantidades de sobra limpa e sobra suja de
cada preparacdo diaria. Em um dia, foi pesada a quantidade de alimentos produzidos,
subtraindo desse valor a sobra limpa e resto para obtencdo de uma média de consumo diério
pelos comensais. A sobra limpa néo foi considerada, pois esta era consumida no dia seguinte.

Para analise dos resultados, foi usado o programa estatistico SPSS versao 2.1



A presente pesquisa apresenta dispensa de submissdo ao Comité de Etica em
Pesquisa, pois avaliou somente alimentos e ingredientes culinarios com a prévia autorizacao

da empresa.

3 RESULTADOS

O numero médio de comensais atendidos nos nove dias da coleta de dados foi 95
(DP=2,44). Identificou -se que a utilizacdo de gordura e sal foi considerada alta, conforme
descricdo natabela 1l e 2.

O resultado da adicéo de sal, descrita na tabela 1, foi alto em relacdo ao preconizado
pelo PAT, que é de 2,4g de sal de cozinha por dia. A média do consumo diario em uma
refeicdo foi de 10,9g (DP=2,3g) per capita, equivalente a 4.300mg (DP=940 mg) de sbdio. A
média da quantidade de sal de cozinha utilizada na preparacédo da refeicdo € de 1,03 kg
(DP=0,22) por dia.

O resultado obtido de gordura per capita também estd acima do recomendado por
Ornellas 2011, que é de 2ml por refeicdo e 4ml por dia. A quantidade utilizada por dia de todos
dos tipos de gordura foi de 2,62 kg (DP=1,10kg). O per capita encontrado foi de 27,89
(DP=12). Além do 0leo de soja utilizado para a preparacao, também é utilizado banha, sendo
que o uso médio diario foi de 622g. A quantidade de 6leo de soja por dia foi de 1,89 L
(DP=1,16L), de azeite de oliva 44ml (DP=20 ml), de banha 622g (DP=309g) e margarina 61 g
(DP=122g). Os resultados acima encontram-se descritos na tabela 2.

De acordo com os resultados descritos na tabela 3, obtidos do consumo de sal por
dia per capita, observou-se que nos dias em que mais houve adi¢cdo foram nos dias: dia 1,
com 13g cujo cardapio era arroz, feijao, batata doce, carne suina assada, massa e molho; no
dia 2, com 12g com cardapio de feijdo, polenta frita, galinhada, massa e molho; dia 3, com
129, sendo o cardapio arroz, lentilha, puré de batata, entrevero, massa e molho e 6, com 13g,
o cardapio foi arroz, feijao, aipim cozido, linguica assada, massa e molho.

No dia 2, foi contabilizado o sal utilizado na carne que foi servido na preparacdo de
galinhada; e, no dia 3, foi feita a preparacdo da carne utilizada no dia seguinte, analisando
estes resultados; nenhum dos dias, apresentou valores adequados de ingestao de sal.

E em relacéo a gordura, observou-se através dos resultados encontrados por dia per
capita e que estéo descritos na tabela 4, que mais tiveram consumo desse ingrediente foram
os dias 4, 8 e 9, com os respectivos valores: 37ml, 35ml e 50ml. Isso se deve pelo fato de que
nesses dias houve preparag6es com fritura e também no dia 8, além da fritura, foi adicionado

margarina na preparacao das batatas. Nos dias 2, 6 e 7, o valor per capita estava adequado,



segundo o que foi encontrado na bibliografia (Ornellas, 2011), isso porque no dia 6 e 7 ndo
houve preparac¢des com fritura, optando por assados e cozidos.

A média de sobra suja foi de 3,77kg (DP1,68) e de sobra limpa foi de 21,97kg (DP
9,87).

4 DISCUSSAO

O presente estudo identificou uma elevada utilizacdo de sal e 6leo/gordura no
preparo do almogo da UAN. O per capita encontrado de ingestéo de sal dos comensais foi de
10,99 (DP=2,3g). Ja da ingestdo de todos os tipos de gordura, o per capita foi de 27,89
(DP=12g).

O trabalhador que faz suas refeicbes fora de casa diariamente, especialmente
agueles que consomem no local de trabalho todos dias, precisam de uma alimentacdo que
promova a saude e forneca seguranca alimentar e nutricional. Para isso, o Programa de
Alimentacdo do Trabalhador visa que suas exigéncias sejam cumpridas, atribuindo ao
nutricionista a supervisao de todas as atividades da cozinha. (Portaria Interministerial n°66,
de 25 de agosto de 2006).

Contudo, de acordo com os estudos de Mill e colaboradores encontrou o valor de
9,40g de sal e o estudo de Arnholdt e colaboradores encontrou 6,98 g de sal per capita,
mostrando que a ingestao é inadequada, especialmente de sal e gordura, esta acima do que
€ preconizado pelo PAT. Isso se deve por varias razdes, mas principalmente pela falta e
orientagdo sobre a forma de preparo dos alimentos pelas cozinheiras. Sugere-se um
acompanhamento ativo da nutricionista em todo o processo de producao.

Um estudo do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE), em conjunto com
o Ministério da Saude, realizado no Brasil, constatou que na regido Sul o consumo médio é
de 9,409 de sal por dia. Também foi constatado que o consumo é maior em homens e menor
em idosos. (MILL et. al., 2019). Ainda avaliando a regido sul, outro estudo analisou a
guantidade de sédio consumida em duas UAN's do Rio Grande do Sul e constaram que o
consumo médio na UAN de niumero um teve a ingestdo média de 2.146mg de sédio per capita
e a UAN numero dois teve 3.196,8 mg de soédio per capita. (ALESSIO et. al.,2020).
Consistente a estes estudos, a presente pesquisa identificou que a média per capita de sal
por dia foi de 10,9g (DP= 2,3g), equivalente a 4300 mg (DP=940 mg) de sédio, ingestdo
superior ao identificado nos estudos acima.

Outro estudo realizado na regido Nordeste do pais em um Restaurante Universitario
da cidade de Maceid, foi identificado a média do consumo total de sal de cozinha de 1,87g e

as guarnicdes foram as que mais tiveram adi¢do de sal. (SANTOS et. al., 2019). Em relac&o



ao presente estudo, que foi encontrado 10,99 de sal, o resultado esta acima do valor
encontrado no estudo citado acima.

Em Lajeado/RS, um estudo em uma UAN, eram servidos diariamente 572 refeices,
contabilizou apenas o sal adicionado pelas cozinheiras, sem o sal utilizado pelos comensais
no buffet, em dois turnos: diurno e noturno. O valor ingerido por dia foi de 6,98 g de sal de
cozinha. Durante os cincos dias da observacao do estudo, o total de sal utilizado foi de 20kg
(Arnholdt et. al., 2012). Ficou evidente que a utilizacdo de sal do presente estudo é superior
ao encontrado em outros estudos.

Ao comparar o consumo de sédio no almogo com o que é preconizado pelo PAT, o
presente estudo demonstrou alta ingestdo desse micronutriente, sendo a média em 4.300mg
(DP=940mg). O PAT preconiza que a ingestdo méaxima no almocgo seja de 960mg. (Portaria
Interministerial n°66, 25 de agosto de 2006). J4 a OMS aconselha que o consumo ideal seja
de no méaximo 5g de sal de cozinha por dia, o equivalente a 2.000mg de sédio (OMS, 2013).

Em relacdo a gordura utilizada na preparacdo, a UAN do presente estudo nao utiliza
apenas 0leo de soja, utiliza também banha de porco e margarina. Acredita-se que este fato
ocorra devido a UAN estar localizada no municipio no interior do Brasil, no qual este habito
ainda permaneca. Em um estudo realizado na cidade de Belo Horizonte, o valor per capita
encontrado foi de 15,5ml para o almoco e 8,6 ml para o jantar. Foram utilizados no total
1.479,9 litros de Oleo para a preparacdo do almogo e 73,8ml no jantar. (MONTEIRO et. al.,
2013). No presente estudo, o total per capita de todos os tipos de gordura utilizado foi de 279
(DP=119) (sendo 1g igual a 1ml), o que é superior ao estudo citado acima.

Na cidade de Lajeado/RS, durante sete dias, foi observado o uso de 6leo. A UAN
serve 354 almocos por dia. O per capita foi de 20 ml. Este estudo também registrou a
guantidade total de 6leo utilizado durante os dias. Verificou-se que nos dias em que nao
houveram preparacdes com frituras, foi utilizado nos dias 1,2,4 e 7 as respectivas
quantidades: 4500mL, 3600mL, 4275mL e 4050mL. Ja nos dias que tiveram preparac¢des com
frituras, dias 3,5 e 6, houve a adicdo das respectivas quantidades: 11240mL, 11025mL e
10350mL. No presente estudo, também se observou que nos dias em que mais houve
utilizacdo de gordura séo aqueles que apresentam fritura no cardapio (KOHLRAUSCH et al.,
2020)

O valor médio encontrado por guarnicao no estudo de uma UAN de um hipermercado
foi de 5ml para a preparacédo de arroz e 4,44ml para o feijao. Isso representa 32,97% do valor
caldrico total para arroz e 42,67% do valor caldrico total para feijao (MENDONCA, 2014).
Neste estudo, uma preparacao ja ultrapassou o valor recomendado por Ornellas 2011, que é

de 2ml por refeicdo e 4ml para o dia.



Consistente a todos os estudos mencionados acima, um estudo na cidade de Pelotas
no Rio Grande do Sul, mostrou que 32,7% da populacdo tem uma dieta rica em gordura,
sendo prevalente entre jovens de 20 a 29 anos, consumindo regularmente alimentos que
contem em sua composicao alto teor de gorduras (ROMBALDI et al., 2013)

Diante do exposto, € necessario maior supervisdo do nutricionista em relacdo a
adicdo desses ingredientes culinarios. A empresa participa do PAT para fornecer todos os
nutrientes que os trabalhadores necessitam em quantidades adequadas. E preciso que a
alimentacdo da populagéo contenha quantidades de sédio e lipideos, desde que sejam em
guantidades corretas preconizadas pelo PAT.

A ingestdo exacerbada desses ingredientes culinérios traz prejuizos para a saude
dos trabalhadores. O alto consumo de gorduras esta associado ao desenvolvimento de
doencas cardiovasculares, dislipidemias e a ingestdo aumentada de sodio contribui para o
desenvolvimento de hipertenséo arterial referéncia (OMS, 2021).

Em Curitiba, foi realizado um estudo para avaliar a saude dos funcionarios de uma
empresa, onde os trabalhadores realizam as refei¢cdes diariamente. Foi constatado que 68%
deles possuiam excesso de peso e 21% apresentavam obesidade, e todos relataram ter
hipertensédo arterial (BATISTA et. al, 2015). Um estudo que analisou 20 mil trabalhadores do
Rio Grande do Sul constatou que 10,3% apresentavam hipertensao arterial (XAVIER et. al.,
2019).

Por isso, é importante que o nutricionista supervisione todas as atividades da
cozinha. O Conselho Federal do Nutricionista determina que é de responsabilidade do
profissional elaborar o cardapio, e este néo deve ultrapassar as referéncias do PAT. Também
deve elaborar um cardapio que contemple aqueles que possuem alguma patologia. O
nutricionista deve assegurar que o trabalhador ira receber uma alimentacdo adequada,
promovendo seguranga alimentar. Para isso, 0 nutricionista pode promover treinamentos para
os cozinheiros e atividades nutricionais. (Resolugédo n° 600, de 25 de fevereiro de 2018).

A adicao de sal e gordura na comida de forma moderada diversifica e torna ela mais
saborosa, sem que a alimentacgéo fique nutricionalmente desbalanceada. O valor acessivel e
o0 tempo que o produto pode ser estocado, pode ser um fator que favorece o consumo
excessivo. Quando falamos de gordura, precisamos evitar as gorduras saturadas e optar por
gorduras insaturadas, como o 6leo de soja. Quando esses dois ingredientes culinarios séo
combinados com alimentos in natura ou minimamente processados, ainda oferecem maior
beneficio nutricional do que consumir alimentos processados e ultraprocessados, como 0s
industrializados (Guia Alimentar para a Populacéo Brasileira, 2014).

Para diminuir o uso desses ingredientes culinarios, especialmente do sal, o uso de

temperos naturais € um aliado. O sal de ervas, feito com temperos in natura como alho,



cebola, cebolinha, salsa, manjericao, entre outros, € uma alternativa de uso, agregando sabor
as refeicdes. Um estudo observou que essa substituicdo diminui o consumo de sédio das
preparacdes, sendo preservado sabor, cor e textura das preparacées (ANDRE et. al, 2021).
A presenca do nutricionista € fundamental, sendo uma limitacdo para o presente
estudo o ndo comparecimento diario do profissional responsavel pela Unidade de Alimentacao

e Nutricdo.

5 CONCLUSAO

No presente estudo, os resultados encontrados indicam que as quantidades de sal e
gordura foram utilizadas de forma excessiva, sendo superior ao valor diario recomendado.

A UAN estd com uma utilizacdo elevada de sal e 6leo/gordura, superior as
recomendacdes nutricionais do PAT, que visa a promocédo de saude do trabalhador. Desta
forma, a alimentacgédo diaria pode oferecer risco a saude dos comensais. O PAT deve fiscalizar
de forma recorrente a qualidade da alimentagéo servida nas UANs cadastrada no programa.

Por isso, o nutricionista responsavel pela unidade deve promover acdes e
treinamentos, para que o preparo seja adequado e ofereca para 0s comensais uma

alimentacdo com as necessidades nutricionais e que promova saude.

6 ANEXOS

Tabela 1 - Andlise de valor adicionado per capita e por dia de sal e de sddio per capita na
preparacgdo das refeicdes de um restaurante de pequeno porte em Nova Petropolis-RS.

Refeicdes Sal (kg) Sal per capita Saodio per

(n°) (@) capita (M)
Média 95 1,03 10,9 4300
Desvio Padrao 2,44 0,227 2,3 940

Tabela 2 - Analise da quantidade utilizada por dia de todas as gorduras e de per
capita da soma de todas, em uma unidade de alimentacdo e nutricdo de pequeno porte em
Nova Petrépolis - RS.

Gordura Oleo (L) Banha(g) Azeitede Margarina Gordura

(kg) oliva (ml) (9) per
capita
(9)
Média 2,62 1,89 622 44 61 27,8
Desvio 1,10 1,16 309 20 122 12

Padrdo




Tabela 3 - Andlise da quantidade per capita do sal e sédio utilizado na preparagéo
por dia de uma unidade de alimentacdo e nutricdo de pequeno porte em Nova Petropolis -
RS.

Dia Per capita de sal (g) Per capita de sédio (mg)
1 13 5.300
2 12 4.800
3 12 5.200
4 0,72 2.900
5 0,99 4.000
6 13 5.400
7 10 4.100
8 10 4.300
9 0,76 3.100
Media 10 4.300
Desvio Padrao 0,0023 0,00094

Tabela 4 - Andlise da quantidade per capita da soma da adi¢&o de todos os tipos de
gordura em uma unidade de alimentag&o e nutricdo de pequeno porte em Nova Petrépolis -
RS.

Per capita de gordura (g)
29
14
24
37
28
14
16
35
50
Média 27,8
Desvio Padrao 0,12
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