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RESUMO

O objetivo do estudo foi avaliar qualitativamente e quantitativamente saladas comercializadas
em lanchonetes franqueadas. Tratou-se de um estudo transversal, realizado em lanchonetes
franqueadas, no periodo de agosto a novembro de 2020. As amostras foram retratadas por cinco
tipos de preparacdes de saladas comercializadas como prato opcional em cinco diferentes
lanchonetes franqueadas localizadas na cidade de Salvador — BA. Foram avaliados os critérios
qualitativos e quantitativos, sendo este baseado nas recomendacdes do Programa de
Alimentacao do Trabalhador. Os vegetais apresentavam-se integros e visualmente agradavel ao
consumidor. O sabor, assim como o aroma, ndo apresentou nenhuma alteracdo negativa.
Referente a quantidade de calorias, nenhuma preparacdo conseguiu alcancar o valor indicado.
A respeito do percentual de gorduras, apenas as saladas das lanchonetes A, C e D encontraram-
se proximas da recomendacdo. Quanto a quantidade de sddio e fibras, todas as preparacdes ndo
alcancaram o preconizado. As saladas fornecidas pelas lanchonetes auxiliam em um habito
saudavel, mas ndo consegue alcancar as necessidades nutricionais do organismo, sendo
necessario um acompanhamento nutricional, visando equilibrar a oferta dos nutrientes,
auxiliando no bom funcionamento do organismo e evitando riscos de doencas cronicas.
PALAVRAS-CHAVE: Lanchonetes; Saladas; Qualitativa; Quantitativa; Nutrientes.

ABSTRACT

The objective of the study was to qualitatively and quantitatively evaluate salads sold in
franchised snack bars. This was a cross-sectional study, carried out in franchised snack bars, in
the period from August to November 2020. The samples were portrayed by five types of salad
preparations marketed as an optional dish in five different franchised snack bars located in the
city of Salvador - BA. The qualitative and quantitative criteria were evaluated, the latter based
on the recommendations of the Worker's Food Program. The vegetables were intact and visually

pleasing to the consumer. The flavor, as well as the aroma, did not present any negative
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alteration. Regarding the amount of calories, no preparation managed to reach the indicated
value. Regarding the percentage of fat, only the salads from A, C and D shack bars were close
to the recommendation. As for the amount of sodium and fiber, all the preparations did not
reach the recommended value. The salads provided by the snack bars help in a healthy habit,
but cannot reach the nutritional needs of the body, requiring a nutritional monitoring, aiming to
balance the supply of nutrients, helping in the proper functioning of the body and avoiding risks
of chronic diseases.

KEYWORDS: Snack bars, Salads, Qualitative, Quantitative, Nutrients.

1 INTRODUCAO

No Brasil, ha uma variedade de alimentos frequentemente consumidos pela populacéo,
entre eles pode-se encontrar oleaginosas, cereais e alimentos de origem animal, contudo nota-
se a crescente presenca de bebidas agucaradas, e a diminui¢cdo na ingestdo de alimentos de
fontes naturais (SOUZA et al., 2013).

As mudancas no perfil alimentar do pais, juntamente ao aumento da alimentacéo fora
do lar, reflete que o consumo de alimentos com baixo valor nutricional, aumenta
proporcionalmente ao tempo que se passa fora de casa (QUEIROZ; COELHO, 2017).

Sendo assim, o Programa Nacional de Alimentacdo e Nutricdo - PNAN (2013)
estabelece que deve haver medidas de estimulo a venda de alimentos in natura, em comércios
de produtos alimenticios.

Segundo Allman-Farinelli (2019) é necessario que o poder publico crie acGes
objetivando motivar os jovens e incentiva-los a respeito de escolhas mais saudaveis em um
ambiente fora do domicilio, reduzindo, assim, a aparicdo de doencas crbénicas ndo
transmissiveis. Considerando a falta de oportunidade para preparar suas refeicdes, os locais
mais frequentados por esses individuos, como as universidades, precisam se organizar para
fornecer alimentos mais saudaveis visando o alcance e satisfacdo nutricional de todos
(GRUNSEIT, 2019).

Segundo Gomes e Teixeira (2016) com uma alimentacdo variada, baseada em vegetais,
0 corpo é suprido de uma diversidade de nutrientes.

Pode-se obter fontes de vitaminas e minerais por meio dos alimentos in natura, que sao

alimentos importantes para a manutengdo da fisiologia do corpo humano. Esses alimentos

podem prevenir doencgas crénicas ndo transmissiveis, pois sdo alimentos que possuem uma
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baixa densidade calérica, sendo assim, eles ndo os tornardo prejudiciais a saude (BRASIL,
2014).

Sobieck et al. (2016) reforca que a ingestdo de legumes, verduras e frutas é de grande
relevancia, pois além das fibras, esses vegetais contém uma pequena quantidade de lipidios,
que beneficia na prevencao de doencas como hipertenséo arterial e obesidade.

Todavia, alimentos que serdo consumidos de forma natural requerem atencdo a
qualidade higiénica de cada item, pois devido a demanda aumentada na desinfec¢do manual de
um grande namero de hortaligas, tem-se percebido as dificuldades encontradas na higienizacao
e desinfeccdo adequada desses alimentos e, portanto, exigem maior monitoramento dos
processos (LIMA et al., 2015).

Além disso, Kristensen et al. (2015) destaca que em uma alimentacdo saudavel é
importante analisar, ndo apenas o equilibrio entre proteina, carboidratos, lipidios, vitaminas e
minerais, mas também é de grande relevancia a avaliacdo da biodisponibilidade desses
nutrientes de acordo com os alimentos fontes, o nivel de processamento e 0 método de preparo.

Apesar disso, Alles et al. (2017) menciona que em uma alimentacdo baseada em
vegetais, mesmo sendo considerada uma alimentacdo saudavel, pode ocorrer deficiéncia de
alguns nutrientes, como por exemplo, a proteina, cobalamina, ferro e zinco, que possuem
alimentos de origem animal como suas principais fontes. Com isso torna-se de extrema
importancia a avaliacdo do nutricionista no que tange a adequacdo dos nutrientes para 0s
individuos que fazem uso desses tipos de dietas.

De acordo com o exposto, supde-se que as saladas cruas ofertadas como prato substituto,
em lanchonetes franqueadas, ndo apresentam caracteristicas nutricionais, sensoriais e/ou
higiénicas adequadas, de forma a contribuir para a saude dos consumidores.

Analisando a crescente demanda de alimentacdo saudavel fora do lar por pessoas que
buscam praticidade e promoc¢do de saude, através do consumo de saladas, esse trabalho tem
como objetivo avaliar qualitativamente e quantitativamente as saladas comercializadas em

lanchonetes franqueadas, Salvador — BA.
3 METODOLOGIA

Trata-se de um estudo transversal, realizado em lanchonetes franqueadas, no periodo de
agosto a novembro do ano de 2020. As amostras foram retratadas por cinco tipos de preparacdes
de saladas comercializadas como prato opcional em cinco diferentes lanchonetes franqueadas

localizadas na cidade de Salvador — BA, representadas pelas letras A, B, C, D e E.
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Foi utilizado como instrumento de coleta um quadro para transcricdo dos dados, onde
foram avaliados os critérios qualitativos, como aspectos visuais, sabor, aroma, variedade e
combinacéo dos itens e seguranca alimentar, e os quantitativos em relacdo a energia e nutrientes
ofertados.

A analise quantitativa, foi baseada nas recomendac6es do Programa de Alimentagéo do
Trabalhador (PAT), da Portaria Interministerial N° 66/06 (BRASIL, 2006), que considera uma
oferta caldrica total de 2.000 kcal, podendo a refeicdo ter de 600 a 800 kcal, sendo 60%
carboidratos, 15% proteinas, 25% gorduras totais, gordura saturada inferior a 10%, quantidade
de fibras de sete a dez gramas e, com relag&o ao sddio, de 720 a 960 mg.

Para os calculos foram utilizadas as tabelas de composicdo nutricional: Sonia
Tucunduva, TACO (Tabela de Composicdo de Alimentos), IBGE (Instituto Brasileiro de
Geografia e Estatistica) e USDA (United States Department of Agriculture), disponivel no
software Dietbox®.

A andlise estatistica foi realizada de forma descritiva, onde se utilizou o programa

Microsoft Excel versdo 2010 como recurso para formatar ilustracéo.
4 RESULTADOS E DISCUSSOES

Foram analisadas cinco saladas servidas como prato opcional em diferentes lanchonetes
(A, B, C, D, E), onde pode-se observar, quanto a avaliagdo qualitativa, 0s aspectos visuais,
sabor, aroma e os fatores que conferem seguranca alimentar as preparacdes. No grafico 1 é

possivel identificar a porcentagem de adequacdo para cada item avaliado.

Gréfico 1 — Avaliagdo qualitativa das saladas. Salvador, BA, 2020.
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Fonte: Dados da pesquisa.

Ao avaliar os aspectos visuais das saladas servidas nas lanchonetes A, B, C e D,
nenhuma alteracdo foi constatada, 0s vegetais apresentavam-se integros, com cores vivas e
visualmente agradavel ao consumidor. Quanto a lanchonete E, as folhas estavam murchas e

amassadas, sendo que, ao analisar a embalagem em que foi servida, foi possivel observar que o
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tamanho era inferior ao volume da preparagéo, ndo comportando a salada em sua totalidade e,
com isso, foi comprimida para caber no recipiente resultando, consequentemente, na
fragmentacéo das folhas. Barrozo e Mendonca (2015) menciona que deve-se haver uma atengédo
maior para o buffet de salada, expondo diversidade de cores para atrair os clientes para os pratos
in natura.

O sabor das saladas ndo apresentou nenhuma alteracdo negativa, estando os legumes,
verduras e hortalicas com 6timas texturas, exceto pela lanchonete E, onde foi possivel notar que
as folhas apresentou-se com um aspecto amolecido. No que se refere ao aroma, nao foi
percebida nenhuma alteragéo.

Em relacdo a seguranca alimentar das preparacdes, as lanchonetes A, B e D ndo
demonstraram nenhuma inconformidade. Em todas as lanchonetes, cada ingrediente
encontrava-se em recipiente préprio, tampados, conservados em balcdes refrigerados (vegetais
crus) e aquecidos (alimentos cozidos), ndo havia compartilhamento de talheres utilizados para
servir cada item, assim como o0s alimentos cozidos encontravam-se em lugares opostos aos
alimentos crus, evitando assim a contaminacao cruzada. Com isso, além de garantir a qualidade
da matéria-prima, o mais importante é que o servico de alimentacdo coletiva garanta a
seguranca das saladas prontas para o consumo (DE PAULA, 2010).

Conforme foi visto os manipuladores de alimentos seguem procedimentos basicos de
atendimento, como o uso da méscara, luvas, cabelos presos e coberto pela touca, e uniformes
limpos, garantindo ao consumidor uma adequada seguranga nesse aspecto, porém, pode-se
considerar como um fator limitante desse trabalho, a impossibilidade de avaliar outras condutas,
como por exemplo, a lavagem de méos, higienizacdo e armazenamento dos alimentos, além da
estrutura e limpeza da unidade de alimentacdo e nutri¢do, pois, segundo Rocha (2014) é
essencial os cuidados higiénico-sanitarios no momento de preparacao das saladas, sabendo que
0 manuseio errado e o longo periodo de fornecimento pode afetar o padrdo do alimento.

A respeito das embalagens, nas lanchonetes C e E, foi possivel identificar que
poderiam abrir facilmente, estando em discordancia ao que diz a RDC 91/2001, que relata que
“As embalagens devem dispor de lacres ou sistemas de fechamento que evitem a abertura
involuntaria da embalagem em condi¢des razoaveis.”, expondo as saladas a contaminacao por
microrganismos.

A avaliacdo quantitativa das saladas foi feita baseada na distribuicdo de carboidratos,
proteinas, gorduras, sodio e fibras, recomendada pelo Programa de Alimentagédo do Trabalhador

— PAT (tabela 1), considerando uma oferta calorica total de 2.000 kcal. No que se refere a
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quantidade de calorias, nenhuma preparagdo conseguiu alcancar o valor indicado, ficando
apenas a lanchonete B proximo da recomendacdo minima de calorias.

Com relagd@o aos macronutrientes, houve muitas discrepancias. Referente aos glicidios,
a salada servida na lanchonete E ficou préxima do valor indicado pelo PAT. Referente ao
quantitativo de proteinas, todas as saladas apresentaram uma percentual muito elevado quando
comparado ao recomendado. Entretanto, através do calculo de NDPcal, pode-se perceber que
apenas a salada servida na lanchonete A alcancou a recomendagcdo minima, sendo que,
conforme Castro et al. (2013), a adequagéo desse indicador representa a biodisponibilidade
proteica da refeicdo. Com isso, entende-se que as preparagOes das lanchonetes B, C, D e E
possuem pouca proteina utilizavel, o que ja se espera tratando-se de saladas, onde a maioria dos

alimentos séo de fontes vegetais.

Tabela 1 — Comparativo da recomendacdo do PAT com os valores encontrados nas amostras. Salvador, BA, 2020.

Recomendacéo Alcancado

do PAT (almoco) A B C D E
Valor Energético (kcal) 600 — 800 211 508 211 217,34 21,01
Carboidratos (%) 60 19,73 18,52 11,16 28,53 67,97
Proteinas (%) 15 51,77 32,34 59,26 47,24 29,32
Gorduras totais (%) 25 27,55 50,9 28,27 26,46 13,28
Gordura saturada (%) <10 7,85 19,29 5,97 7,04 2,14
Fibras (g) 7-10 5,05 4,81 2,53 5,6 1,53
Sédio (mg) 720-960 112,77 088,16 428,97 243,71 13,77

NDPcal (%) 6-10 8,57 3,53 4,15 3,03 0

Fonte: BRASIL, 2006; dados da pesquisa.

A respeito do percentual de gorduras, apenas as saladas das lanchonetes A, C e D
encontraram-se proximas da recomendacdo do PAT. A lanchonete B apresentou um percentual
muito elevado, enquanto a lanchonete E, apresentou-se reduzida. Todas as preparagdes
apontaram valores de gordura saturada adequados, exceto pela lanchonete B, que apresentou
uma alto percentual de acido graxo saturado. Quanto a quantidade de sddio e fibras, todas as
preparacdes ndo alcancaram o preconizado, apenas a lanchonete B mostrou-se acima do
recomendado. Em oposicdo a isto, 0 Guia Alimentar para a Populacéo Brasileira (2014), expde
que alimentos derivados de plantas sdo boas fontes de fibras e varios nutrientes, e as calorias
por grama sao menores do que as obtidas através de alimentos de origem animal. No entanto,
eles ndo conseguem alcancar o recomendado de todos 0s nutrientes nas devidas proporgoes.

Referente aos itens das saladas, alface e tomate foram os mais comumente encontrados,

estando em todas as preparagdes, assim como frango grelhado, que néo esteve presente apenas



Revista Ciéncia (In) Cena. On-line ISSN 2317-0816
Vol. 1 No. 15 Salvador. Bahia. 2022

na lanchonete E. Duas apresentaram cenoura crua ralada (lanchonetes A e D), e uma apresentou
tomate seco (lanchonete B), que, segundo Abreu et al. (2013), por ser um alimento em conserva,
possui alto valor calorico, assim como uma grande quantidade de gordura e sédio.

A variedade de vegetais compondo uma salada, aumenta o fornecimento de minerais,
vitaminas e fibras (VIANA; MONTEIRO, 2015), em contradicdo a isto, a lanchonete E foi a
Unica composta por apenas dois ingredientes (alface crespa e tomate cereja), 0 que pode
justificar o fato de conter pouco valor energético e nutrientes, sendo elevado, ligeiramente,

apenas na quantidade de carboidratos da refeicéo.

5 CONCLUSAO

E notavel o crescimento da alimentagio feita fora do lar, assim como a procura por
qualidade de vida, através de uma dieta balanceada que possa trazer beneficios a saude. A rotina
agitada e o tempo escasso, tem prejudicado os habitos alimentares de muitos individuos, por
conta disso as pessoas consomem as refeicfes em estabelecimentos, mas priorizando sempre
uma alimentacdo sadia, equilibrada e rica em nutrientes. Sendo assim, o fornecimento de
saladas tem crescido entre as lanchonetes de fast-foods, e restaurantes, devido a procura da
populacéo.

Pode-se concluir que as saladas fornecidas pelas lanchonetes auxiliam em um habito
saudavel, mas ndo conseguem alcancar todas as necessidades nutricionais do organismo. Sendo
assim, € necessario um acompanhamento nutricional, visando equilibrar a oferta de
macronutrientes, vitaminas, minerais e fibras, auxiliando no bom funcionamento do organismo

e evitando riscos de doencas cronicas.
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APENDICE A — QUADRO PARA DESCRICAO DOS ASPECTOS QUALITATIVOS
DAS SALADAS OBTIDAS

NOME DA LANCHONETE:

ASPECTOS | ( )Sem | ( )Comalteragdo

VISUAIS: alteracdo

() Com alteracéo
sor ()5

( ) Com alteracéo
seowa )

SEGURANCA | ( ) Sem ( ) Com alteragéo

ALIMENTAR | alteragdo




APENDICE B — QUADRO PARA AVALICAO DOS ASPECTOS QUANTITATIVOS
DAS SALADAS OBTIDAS

Nome da Quant. Keal CHO |PTN LIP AGS Sodio | Fibra

Lanchonete | (g) (9) (9) (9) (9) (mg) |(9)
A




