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A

VA

Qualidade do almogo de trabalhadores segundo o Programa de Alimentagio dos

Trabalhadores e o Indice de Qualidade da Refeigio

Maria S6nia Lopes Duarte', Lisiane Lopes da Conceigio’, Luiza Carla Vidigal Castro’,

Eliana Carla Gomes de Souza*

O objetivo dessa pesquisa foi avaliar a qualidade do almogo de uma Unidade de Alimentacio e Nutricdo (UAN)
segundo as recomendagdes do Programa de Alimentacio do Trabalhador (PAT) e o Indice de Qualidade da
Refei¢io. Foi realizado um estudo transversal em uma UAN de uma empresa privada, cadastrada no PAT e com
supervisao de um nutricionista. A coleta de dados ocorreu em trés dias néo consecutivos, para todas as preparagdes
servidas no almoco. A avaliagdao do percentual de adequacio de energia, sédio, macronutrientes, NDPcal% e fibras
excederam as recomendagdes estabelecidas pelo PAT, enquanto que para o carboidrato o almogo forneceu
quantidades abaixo da recomendaco. Para o Indice de Qualidade da Refeicio, a média encontrada foi de 56,53
pontos ¢ a classificagdo da refei¢do foi de que precisa de melhorias. O almogo oferecido pela UAN nio estava
adequado de acordo com os pardmetros do PAT e o Indice de Qualidade da Refeicio. A alimentagio oferecida
pela empresa avaliada estava inadequada nutricionalmente e, assim, torna-se necessaria a inclusao de a¢des de
corregdes no planejamento do cardapio bem como de medidas educativas de intervencio alimentar.

Palavras-chave: alimentac¢io coletiva, Dietética, trabalhadores.

Quality of lunch of workers according to the worker's food program and the Meal

Quality Index

This objective of this research was assessed the quality of the lunch offered in the Food and Nutrition Units in
accordance with the recommendations of the Worker's Food Program (WFP) of the Meal Quality Index. Cross-
sectional study in Nutrition and Food Service to a private, registered in the WFP which is supervised by a
nutritionist. The data’s collection occurred in three non-consecutive days, for all preparations served at lunch. The
results showed that the consumption of energy, sodium, macronutrients, NDPcal% and fibers by individuals
studied exceeded the recommendations established by WFP, while for carbohydrate lunch provided quantities
below the recommendation. For the Meal Quality Index, the average found was 56.53 points and the classification
of the meal was that needs improvement. The lunch offered by the Food and Nutrition Units was not appropriate
according to the parameters of the Worker's Food Program and the Meal Quality Index. The feeding offered by
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the company studied was nutritionally inadequate and thus becomes necessary to include actions such as fixes in

menu planning and food intervention educational measures.

Key-words: collective feeding, Dietetics, workers.

INTRODUGAO

O Programa de Alimentacdo do Trabalhador
(PAT) é um programa do Ministétio do Trabalho e
Emprego instituido pela Lei ne 6.321, de 14 de abril de
1976 e regulamentado pelo Decreto ne 5, de 14 de
janeiro de 1991, que prioriza o atendimento aos
trabalhadores de baixa renda, isto ¢, aqueles que ganham
até cinco salarios minimos mensais ['l O PAT beneficia
mais de 15,8 milhdes de trabalhadores no pais e, deste
total, mais de 13 milhSes de trabalhadotes se encaixam
nessa faixa salarial. Para incentivar a adesao das empresas
ao programa, o governo concede beneficios fiscais,
como a deducio de até 4% do Imposto de Renda com
os gastos de alimentagdo. Atualmente, estdo inscritas no
PAT mais de 208 mil empresas 2.

O programa tem como objetivo principal
melhorar as condicoes nutricionais dos trabalhadores,
facultando as empresas a dedugio de despesas com
alimentacdio de seus funcionarios. Por meio da
alimentacdo saudavel, procura-se obter repercussoes
positivas na qualidade de vida, reducio de acidentes de
trabalho e aumento da produtividade . Entretanto,
alguns estudos tém demonstrado que as empresas
cadastradas no PAT tém ofertado uma quantidade
excessiva de lipidios e energia nas refeicdes 491, o que
esta contribuindo para um aumento na prevaléncia de
obesidade e dislipidemias entre os trabalhadores
beneficiados pelo programa 154,

Bandoni e Jaime [N avaliaram o Indice de
Qualidade de Refeicido (IQR) em 72 Unidades de
Alimentacio e Nutricio (UAN) de empresas
beneficiarias do PAT. Os resultados mostraram que as
refeicGes oferecidas por empresas de menor porte e
estrutura apresentaram refeicdes com menor IQR,
indicando que estas so as priotitarias para intervencoes.
Com o objetivo de avaliar o conhecimento dos gestores
sobre promo¢ao de alimentagdo saudavel e saude e a
interface deste tema com o PAT, Bandoni e 4l [l
realizaram um estudo com 70 empresas na cidade de Sdo
Paulo e encontraram que a maioria dos discursos dos
gestores ndo teve énfase na promog¢ao da alimentagdo
saudavel e saude.

Desta forma, para promover a alimentacio
saudavel e, consequentemente, a saide no ambiente de
trabalho, é preciso que a alimentacdo oferecida pelas
empresas cadastradas no PAT esteja adequada as
recomendac¢des nutricionais e contribua para a reducio
de doencas como a obesidade, o diabetes, as doencas
cardfacas e alguns tipos de cancer PI.

O ambiente de trabalho é reconhecido como
um local estratégico para promog¢io da saude e
alimentacdo saudavel [ e de acordo com a WORILD
HEAILLTH ORGANIZATION (WHO) ', o local de
trabalho deve estimular os trabalhadores a fazer escolhas
saudaveis. Para isto, as atividades desenvolvidas pelos
nutricionistas nas UANs devem priorizar a qualidade
nutricional das refeicGes e a educagio nutricional dos
usuarios, porém, esses tém como atividade primordial a
administracio com énfase no controle de custos [8l,

Diante do exposto, o presente trabalho teve
como objetivo avaliar a qualidade do almogo servido a
trabalhadores segundo o Programa de Alimentacio do
Trabalhador e o IQR.

MATERIAL E METODOS

Trata-se de um estudo transversal realizado em
uma Unidade de Alimentacio e Nutricio (UAN) de
pequeno porte, modalidade autogestao, de uma empresa
ptivada do ramo industrial. A empresa estd cadastrada
no PAT e a coleta de dados foi realizada em 3 (trés) dias,
no petiodo de julho a agosto de 2013. A UAN foi
selecionada por conveniéncia, ja que a pesquisa necessita
do envolvimento da empresa e do nutricionista que
administra o servico de alimentagdo, uma vez que para a
determinacio das por¢oes médias consumidas é
necessario que se faga a pesagem dos alimentos nas
horas de pico da producio, o que interfere no
desenvolvimento do setvico.

A pesquisa foi realizada durante o almogo, em
trés dias ndo consecutivos, para todas as preparacoes
servidas (Quadro 1). A cada dia, para a quantificagao do
total de preparacdo consumida, pesaram-se todas as
preparagdes produzidas no horario do almogo, todas as
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sobras e os restos, em uma balan¢a digital marca
Toledo® com capacidade para 20 kg, sensibilidade 1g, de
acordo com Abreu ¢f al. 112,

O peso da por¢iao média consumida foi, entlo,
calculado utilizando-se a seguinte formula:

Peso total da preparacio consumida
Numero de clientes

Peso da porgio média consumida =

Onde:

Peso total de preparacio consumida = preparacdo
produzida - (sobras + restos).

Sobras: alimentos produzidos e nao distribuidos

Restos: alimentos distribuidos e nao consumidos

Quadro 1. Cardapio oferecido nos 3 dias de avaliagio na UAN.

.~ Dia
Refeigio o1 02 03
Entrada 1 Alface Couve Almeirao
Entrada 2 Beterraba Cozida Tomate Tomate
Entrada 3 Pepino Feijio Branco Repolho
Prato principal Bife de Pernil Bife de Boi Linguica de Frango
Opgio Ovo Cozido Ovo Cozido Ovo Frito
Guarnicao Canjiquinha Angu Guisado de Quiabo, Chuchu e Frango
Acompanhamento Arroz Branco Arroz Branco Atrroz Branco
Acompanhamento Feijao Inteiro Feijao Inteiro Feijio Inteiro
Suco (refresco) Limao Laranja Guarana
Sobremesa Doce de banana Pacoca Doce de Amendoim

Para avaliacdo nutricional do almogo de
acordo com as recomendacdes do PAT, utilizou-se a
Portaria ne 193, de 5 de dezembro de 2006 [3 que
estabelece que as refeicdes principais (almogo, jantar e
ceia) deverdo conter de 600 a 800 kcal, admitindo-se um
acréscimo de 20% (400 kecal) em relacio ao Valor
Energético Total (VET) de 2.000 keal por dia e deverao
corresponder a faixa de 30 a 40% do VET diario. O
percentual proteico-calérico (NDPCal%) das refei¢oes
deve ser de, no minimo 6% e no maximo 10% e a
empresa deve oferecer, no minimo, uma por¢ao de
frutas e uma por¢io de legumes ou verduras, nas
refei¢bes principais.

Para avaliacdo da composicio nutricional do
almoco utilizou-se o alimento na sua forma de
consumo. Para couve, pepino, tomate, alface e repolho
a avaliacio foi realizada com o peso do alimento cru e

os demais de acordo com a sua forma de preparo
(cozido, refogado, frito). Preferencialmente, utilizou-se
a Tabela Brasileira de Composicio de Alimentos
(TACO) ] e caso o alimento relatado ndo fosse
encontrado nesse matetial, utilizava-se outra tabela de
composicao de alimentos [131.

Ap6s a avaliacdo do almoco dos trés dias, foi
feita uma média com os valores obtidos e os mesmos
foram comparados com as recomendag¢des do PAT.

Para calcular IQR utilizou-se os critérios
(Quadro 2) propostos por Bandoni & Jaime [. Cada
componente foi avaliado e pontuado de zero a vinte,
sendo que os valores intermediarios foram calculados
na propor¢ao em que foram consumidos.
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Quadro 2. Descrigio e critérios para pontuacio minima e maxima de cada componente do IQR.

Componentes

Critérios para pontuagdo minima
(0 Pontos)

Critérios para pontuagio maxima
(20 Pontos)

1. Oferta de verduras, legumes e frutas
2. Oferta de carboidratos
3. Oferta de gordura total

4. Oferta de gordura saturada

5. Variedade do cardapio

Oferta inferior ou igual a 80g
Oferta inferior a 40% do total de calorias
Oferta superior a 40% do total de calorias

13% ou mais do total energia proveniente de
gordura saturada

4 ou menos diferentes alimentos e 2 ou
menos grupos de alimentos que contribuiram
com pelo menos metade da por¢ao do grupo

Oferta maior ou igual a 160g
Oferta entre 55 e 75% do total de calorias
Oferta entre 15 e 30% do total de calorias

10% ou menos do total energia proveniente
de gordura saturada

11 ou menos diferentes alimentos e 5 ou
menos grupos de alimentos que contribuiram
com pelo menos metade da por¢ao do grupo

alimentar

alimentar

Fonte: Bandoni & Jaime, 2008 [7].

O IQR foi classificado segundo Bowman ef a/.
9, que consideram como adequada a refeicio que
obtiver pontuagdo maior que 80; como refeicio que
precisa de melhortia aquela que obtiver pontuagio entre
51 e 80 e como refeicio inadequada aquela que obtiver
pontuagao menor ou igual a 50.

Foi realizada uma anélise descritiva dos dados
por meio de frequéncias e medidas de tendéncia central.

Este estudo foi realizado apds consentimento
da unidade de alimentagio e nutri¢io para o registro das
quantidades de ingredientes utilizados na preparacio,
na pesagem dos alimentos preparados. O sigilo em
relagdo ao nome da empresa foi mantido durante todas
as etapas da pesquisa. E apds o término do estudo, a
empresa recebeu um relatério com os resultados
obtidos bem como sugestdes de melhoria na UAN. Foi
garantido o sigilo em relagio a0 nome da empresa ¢
também a devolug¢io dos resultados encontrados.

RESULTADOS

A empresa possui um cardapio variado que
atende aos funcionarios administrativos e operacionais,
oferecendo uma média de 380 refeicoes dirias. A UAN
utiliza a modalidade de autoatendimento, com cardapio
composto por trés tipos de entradas, um prato proteico
e opgdo de ovos, uma guarnicio, arroz, feijio, doce e
suco. O cliente pode se servir a vontade, havendo
restricbes para o consumo individual apenas para o
prato proteico e doce.

Os resultados da avaliagio dietética do almoco
e o percentual de adequaciio para os nutrientes em
comparacdo com os valores estabelecidos pelo PAT
encontram-se na Tabela 1. O tnico nutriente que ficou
abaixo da recomendacio do programa foi o
catboidrato. Para os demais nutrientes o almoco
forneceu quantidades acima da recomendagio e,
convém ressaltar, que o sédio foi o nutriente que obteve
maior percentual de inadequagio.
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Tabela 1. Média, desvio padrio, contribui¢do percentual em relagdio ao VET, recomendacio do PAT e % de

adequacio dos nutrientes e do NDPCal% do almogo de trabalhadores.

Nutrientes e NDPcal% Média+DP Cogzﬂ’zi%%}(%) Re;‘;r;e“daga" Adegz)agi"

Energia (kcal) 1.164,61%166,15 - 600 2 800 145,58 — 194,10
Carboidrato (kcal) 503,4+68,19 4324 60 72,07
Proteina (kcal) 264,37+73,.23 22,70 15 151,33
Lipidio (kcal) 387,93+119,32 3331 25 133,24
Gordura saturada (kcal) 119,67+31,21 10,27 <10 102,7

Fibra (g) 19,4247,95 - 7210 1943 — 277,43

Sédio (mg) 1.823,57%896,96 - 729 2 960 189,95 — 250,15

NDPcal% 13,8143,58 - 6210 138,10 — 230,16

Para o IQR, a média encontrada foi de
56,53122,92 pontos (Tabela 2). Na analise dos
componentes isolados, menores médias foram
observadas para os carboidratos, seguidos das frutas e
hortalicas.

Tabela 2. Componentes do IQR, média, desvio padrio e mediana nos trés dias avaliados do almogo oferecido aos

trabalhadores.
Classificagdao do IQR 1e dia 20 dia 30 dia Média=DP Mediana
Indicador de frutas e hortalicas 8,00 0,00 12,50 6,831+6,33 8,00
Indicador de carboidratos 10,39 4,91 0,00 5,1+5,20 4,61
Indicador de gorduras 20,00 20,00 0,00 13,33+£11,55 20,00
Indicador de gorduras saturadas 20,00 20,00 0,00 13,33+£11,55 20,00
Indicador de variedade 17,53 17,53 18,73 17,93£0,69 17,53
Indice de Qualidade da Refeicio 75,92 62,44 31,23 56,531+22,92 62,44

DISCUSSAO

Este estudo possibilitou a avaliagao do almogo
oferecido por uma empresa cadastrada no PAT,
segundo as recomendacOes estabelecidas  pelo
programa e ainda pelo IQR.

O valor energético total do almogo encontrado
foi de 1.164,61+166,15 Kcal, o qual esta acima da
recomendacao (600 a 800 Kcal), revelando assim,
ingestao excessiva de energia nos almocos oferecidos
aos trabalhadores. Sendo assim, com rela¢io ao valor
energético, este se encontra supetior ao valor

estabelecido pelo programa, o que podetia contribuir
para desenvolvimento de sobtrepeso e obesidade, o que
ja fol descrito em outros estudos ['> 17l Ressalta-se,
entretanto, que o gasto energético dispendido nas
atividades desempenhadas pelos trabalhadores nio
justifica esse alto consumo, pois, 0s mesmos
desempenham atividade fisica moderada Pl.

O teor de sédio do almogo superou a
recomendacio preconizada em 89,95 —150,15% a mais.
Cabe ressaltar que essa quantidade de sodio ¢ atribuida
somente a0 sal utilizado para o preparo da refei¢do e a0
sédio dos alimentos. Nao foi computado o soédio
referente ao sal de adicdo, ou seja, o distribuido em
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saleiros sobre as mesas, que cada usuario poderia utilizar
no momento da refeiio e, portanto, a ingestio do
nutriente pode ter sido subestimada, o que ¢
preocupante a saide dos usuarios da UAN estudada. A
ingestdo elevada de sédio é observada em outros
estudos envolvendo empresas cadastradas pelo PAT.
Em Suzano-SP, Salas e a/ 81 encontraram um teor
médio de sédio no almogo de 2.435 mg. De acordo
com Spinelli & Koga [, a hipertensio arterial ¢é
obsetvada principalmente em comunidades com alta
ingestio de sal. Essa constatacdo parece set
independente de outros fatores de risco, como
obesidade e alcoolismo.

Dados do Instituto Brasileiro de Geografia e
Estatistica 19 revela que o consumo de sal do brasileiro
esta em 12 gramas diarios. A Organizagao Mundial de
Saude 12V definiu a recomenda¢io em menos de 5 g de
cloreto de sédio ou sal de cozinha (que corresponde a
menos que 2 g de s6dio) como a quantidade maxima
saudavel para ingestdo alimentar didria. Entretanto, o
consumo médio do brasileiro ¢é superior ao
recomendado, o que corrobora com os dados
encontrados no presente estudo. Vale ressaltar que o
consumo elevado de sal é um fator de risco para
desenvolvimento de hipertensio e este constitui como
uma importante causa de incapacidade temporaria dos
trabalhadores [211.

Considerando que a prevaléncia estimada de
hipertensdo no Brasil atualmente é de 35% para a
populacio acima de 40 anos P2, sio necessarias
implementacdes de agdes que conduzam a uma
diminuicdo da ingestio de sédio pela populacio
estudada. De acordo com a “Estratégia Global sobre
Alimentacio, Atividade Fisica e Saude”, da WHO 11,
as empresas que fornecem alimentagdo coletiva devem
adotar iniciativas para redugio da quantidade de
gorduras, actcar e sal dos alimentos, elaborando opg¢des
inovadoras e saudaveis nos cardapios. Dessa forma, a
restricio de sal na dieta é uma medida recomendada
para a populacdo de um modo geral e pode também
reduzit em longo prazo o tisco de problemas
cardiovasculares.

Para carboidratos, a quantidade oferecida
estava aquém da recomendacio e, em contrapartida, a
oferta de proteinas e lipideos estavam acima da
recomendacio. Assim, o almoco foi caracterizado
como hipoglicidico, hiperprotéico e hiperlipidico. Os
resultados encontrados no presente estudo se
assemelham aos encontrados por Geraldo ez a/. 'l no
qual foram encontrados os seguintes valores: 50,95% de

carboidratos, 18,85% de proteinas e 30,18% de lipideos.
Jaime et al P! também avaliaram 72 empresas
cadastradas no PAT em Sdo Paulo e verificaram que a
maioria dos cardapios oferecia gordura e proteina em
excesso e carboidrato em deficiéncia. Cabe ressaltar que
o carboidrato é o nutriente que deve contribuir com
60% do total de energia ingerida [l e baixa ingestdo de
alimentos fontes deste macronutriente promove um
desequilibrio na propor¢ao dos outros macronutrientes
ingeridos, além de onerar o custo da refeicio. Além
disso, a alta ingestio de lipidios pode conduzir a
disturbios no metabolismo lipidico e predispor ao
desenvolvimento de doencas cardiovasculares 11,23,

A média para NDPcal% encontrada no
presente estudo estd acima da recomendacao do PAT,
o que foi observado também por Savio ¢f a/. P4 em
estudo realizado com 1.044 clientes de 52 UANs, em
que o NDPcal% médio foi de 16%, supetior a
recomendacdo. Vale ressaltar, que a metodologia para
calculo do NDPCal% em ambos estudos foi por meio
do calculo a pattir do consumo real e ndo pelo cardapio
planejado. Um valor para NDPCal% acima do limite
superior  estabelecido  caracteriza uma  refeicio
hiperproteica e com custo elevado. Do ponto de vista
nutricional uma ingestdo excessiva de proteina ¢é
desnecessaria, ja que o organismo utilizara a proteina
como fonte calérica e nao para sintese proteica 29,

O resultado encontrado para consumo de
gordura saturada também foi além da recomendagio
proposta pelo PAT e as preparagbes que contribuiram
para este resultado foram: bife de pernil, bife bovino e
linguica de frango. Outros estudos que avaliaram as
refeicoes de empresas cadastradas no PAT também
encontraram cardapios que ofereciam excesso de
gordura saturada 524, corroborando com os achados
do presente estudo. Esses achados sdo preocupantes,
pois o consumo excessivo de gorduras saturadas esta
relacionado a  varias doencas cronicas  ndo
transmissiveis, tais como doencas cardiovasculares,
diabetes, obesidade, acidentes cerebrovasculares e
cancer 123,

Outros trabalhos que avaliaram o consumo
alimentar fora de casa, também indicam que a
inadequagao na ingestao de alimentos nio € apenas uma
realidade nas empresas cadastradas no PAT, mas um
padrio de comportamento alimentar. Ha evidéncias
que a alimentagdo fora de casa possui maior densidade
energética, com maiores quantidades de gordura,
gorduras  saturadas e menor quantidade de
micronutrientes 2627,
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Para fibras, o valor médio encontrado (19,42g
+ 7,95¢) superou a recomendacio estabelecida pelo
programa para as refeicoes principais. O consumo de
feijdo foi relevante para a oferta de fibras, contribuindo
com uma média de 12,49¢ (64,31% do total) e, além
disso, houve oferta de hortalicas nas entradas e nas
guarnicoes. Savio ¢ al. 1?1 encontraram consumo
mediano de fibras inferior ao presente estudo devido ao
baixo consumo de hortalicas cruas e da presenca de
guarnicoes sem utilizagdo de hortalicas. Sabe-se que o
consumo de fibras é importante para a saude, pois entre
outros  beneficios, contribuem para o bom
funcionamento do trato gastrintestinal, além de auxiliar
na reducao da absorgdo do colesterol pelo organismo e
manuten¢dao dos niveis glicémicos . Entretanto, a
UAN estudada nao oferece nenhuma porgio de frutas
no almogo, sendo que de acordo com a Portaria ne 193,
de 5 de dezembro de 2006 B3], os cardapios deverdo
oferecer, pelo menos, uma porgio de frutas nas
refei¢bes principais, pois, além de serem fontes de
fibras, contribuem com a ingestio de vitaminas e
minerais.

A média do IQR encontrado para o almoco
(56,53) se assemelha ao indice de 56,23 encontrado por
Bandoni & Jaime P! para empresas de pequeno porte
em Sio Paulo, demonstrando que a qualidade da
alimentacdo nao difere muito de outras regioes.

A pontuacio encontrada classifica o almogo
servido aos trabalhadores como “refeicio que precisa
de melhotia”, o que demonstra a necessidade de
intervencdo para a adequacio da alimentacdo com
vistas a0 atendimento do que ¢ estabelecido pelo Guia
Alimentar para a Populagio Brasileira 23, pela Diretriz
Brasileira de Hipertensao Pl e WHO [l para prevencao
de doengas cronicas nio degenerativas e promocio da
saude.

Ressalta-se que diante das constantes
modifica¢Ses no quadro de morbimortalidade no pais e
atualizacoes das recomendacbes nutricionais torna-se
necessaria uma revisao do PAT.

CONCLUSOES

Os resultados obtidos estdo em concordancia
com outros estudos 1> 18 201 e mostra que o almogo
oferecido pela UAN ndo estava adequado de acordo
com os parimetros do Programa de Alimentacdo do
Trabalhador e o IQR. Dessa forma, pode propiciar
inadequagdo nutricional para os  trabalhadores,

contrariando os objetivos primordiais do PAT que ¢ a
promogao da satde. Torna-se necessario a inclusio de
acoes como medidas educativas de intervencido
alimentar com envolvimento dos gestores e
nutricionistas para adequagido nutricional das refeicGes.
Faz-se necessaria também a implantacdo de programas
de educagio nutricional para o0s  usuarios,
principalmente, quando se utilliza o sistema de
distribuicio sef service, objetivando o empoderamento
dos mesmos acerca de promogio de sadde. Essas aces
poderio contribuir para uma alimentacio adequada, a
qual refletird na redugdo do quadro que o pafs hoje
vivencia de aumento das doencas que tem como fator
desencadeante  importante  habitos  alimentares
inadequados.
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