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Alimentos funcionais em alimentacao coletiva:
reflexoes acerca da promocao da saude fora do

domicilio

Functional foods in collective feeding: reflections on
promoting health outside the home

ABSTRACT

Objective: The present study aimed to conduct a review and reflect on the importance
of functional foods and their applicability in menus of Food and Nutrition Units as a
means of promoting health outside the home. Data source: To this end, we catried out
a literature review of scientific works published at SciELO, Lilacs and Scholar google
for the past 14 years. Conclusions: Several factors have contributed to the dietary
changes that are currently occurring, in which the consumption of foods high in fat,
sugar and salt has been replacing whole grains, fruit and vegetables. The population’s
increased purchasing power, the decrease in time to prepare meals, and the changing
in household structure, with women working outside the house, has led to the practice
of cating out. In this context, there is the need to combine the consumption of a
balanced diet that contributes to reduce the risk of diseases and this practice, and that
is where the role of functional foods stands out. Successful experiences regarding
the inclusion of these foods on menus of Food and Nutrition Units were identified.
However, aspects such as the bioavailability of the bioactive compound and creativity
in preparations are essential. Thus it is important that the nutritionist provide access
to functional foods as well as educational activities to encourage their consumption,
because beneficial effects on human health depend on their usual intake.

Keywords: Functional foods. Collective feeding. Menu planning. Health promo-
tion. Food and nutrition education.

Objetivo: O presente trabalho teve como objetivo realizar uma revisio e reflexdo
sobre a importancia dos alimentos funcionais e sua aplicabilidade nos cardapios de
Unidades de Alimentagao e Nutricdo (UAN) como forma de promogio da saude
fora do domicilio. Fonte de dados: Para isso, realizou-se uma revisao de literatura
das publicagoes dos ultimos 14 anos nas bases de dados SciELO, Lilacs ¢ Google
académico. Conclusdes: Diversos fatores contribuiram para as modificagdes dos
habitos alimentares observados atualmente, nos quais o consumo de alimentos ricos
em lipidios, agtcares e sal vem substituindo o de cereais integrais, frutas e hortalicas.
O aumento do poder aquisitivo da popula¢io, a diminui¢io do tempo de preparo das
refeicSes e a modificagio dos nicleos familiares, com a saida da mulher para o mercado
de trabalho, culminaram na pratica da alimentacao fora do domicilio. Nesse contexto
surge a necessidade de aliar o consumo de uma alimentacao equilibrada e que contribua
pata reducio do tisco de doencas a essa pratica e ¢ nesse sentido que se destaca o papel
dos alimentos funcionais. Foram identificadas experiéncias bem-sucedidas em relacao
a inclusio desses alimentos nos cardapios das UAN. No entanto, aspectos como a
biodisponibilidade do composto bioativo e a criatividade na elaboragio das preparagdes
sao fundamentais. Assim, é importante que o nutricionista propotcione o acesso aos
alimentos funcionais, bem como acoes educativas para incentivo do seu consumo,
uma vez que seus efeitos benéficos a satide humana dependem da ingestao habitual.

Palavras-chave: Alimento funcional. Alimentacio coletiva. Planejamento de
cardapio. Promocio da saide. Educacio alimentar e nutricional.
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Alimentos funcionais em alimentagao coletiva

INTRODUGCAO

A busca da saide por meio da alimentacio é
uma constante desde a antiguidade, como citado
pelo filésofo grego Hipderates: “[...] que o alimento
seja seu medicamento e o seu medicamento seja o
seu alimento”. No entanto, a expressao “alimentos
funcionais” surgiu no inicio dos anos 1980, no
Japdo, a partir da preocupagiao com problemas
de saiude associados ao aumento da expectativa
de vida da populagio.'

O Japao foi pioneiro na formulagio do processo
de regulamentacdo especifica para alimentos
funcionais, os quais consistiam em alimentos
processados que continham ingredientes que
auxiliavam nas funcdes especificas do corpo,
além de serem nutritivos. Esses alimentos eram
denominados Alimentos para Uso Especifico de
Saude (FOSHU) e recebiam aprovacio por meio
de selo do Ministério da Satde e Previdéncia
Social japonés.?

Os efeitos dos alimentos funcionais vém
sendo estudados principalmente em relacdo a
patologias como cancer, diabetes, hipertensao, mal
de Alzheimer, doencas 6sseas, cardiovasculares,
inflamatorias e intestinais.’

No entanto, apesat dos efeitos benéficos ao
organismo provindos da ingestdo dos alimentos
funcionais, nota-se que o padrido alimentar da
populacao brasileira ndo contempla o consumo
desses alimentos em quantidades satisfatorias.
A busca pela alimentagao saudavel tornou-se um
grande desafio frente a cultura do excesso praticada
atualmente, na qual o consumo de alimentos ricos
em lipidios, agicares e sal vem substituindo o de
cereais integrais, frutas e hortalicas.*

Diversos fatores acabam levando as modificacoes
dos hibitos alimentares, tais como o aumento
do poder aquisitivo da populagdo, que permite a
diversificacdo do local de realizacdo da refeicio e a
estabilidade populacional, que propicia alteracoes
nos nucleos familiares. Atrelado a isso, a diminuicio
do tempo de preparo das refei¢oes e a saida da
mulher para o mercado de trabalho culminaram na
préatica da alimentacio fora do domicilio*. Dessa
forma, a tendéncia de alimentar-se fora de casa,
em regides urbanas, é observada mundialmente.
No Brasil, essa propor¢iao aumentou de 24% para

31% em seis anos, entre 2002-03 e 2008-09.°
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Com o surgimento dessa nova classe de alimentos,
os alimentos funcionais, é possivel estabelecer uma
relagdo de afinidade entre eles e a promogao de
saude buscada pela alimentac¢io coletiva, de modo
a possibilitar a verificagdo das vantagens desses
alimentos nessa 4rea de atuacio do nutricionista.®

Assim, considerando que para obtencdo dos
efeitos preventivos é necessario o acesso e a ingestao
dos compostos bioativos na alimentac¢ao habitual
dos individuos, a inclusao de alimentos funcionais
nos cardapios de Unidades de Alimentagio e
Nutrigao (UAN) poderia contribuir para melhora
da qualidade de vida dos comensais.

OBJETIVOS

O presente estudo teve como objetivo realizar
uma revisio e reflexdo a respeito da importancia
dos alimentos funcionais e aplicabilidade deles nos
cardapios de UAN, como forma de promogio da
saude fora do domicilio.

METODO

Para a analise da importancia dos alimentos
funcionais e sua aplicabilidade nos cardapios de
UAN realizou-se uma revisao de literatura descritiva
utilizando-se publica¢des dos ultimos 14 anos com
as seguintes palavras-chave: “alimento funcional”,

PEIN13 PR3

“alimentacio coletiva”, “restaurantes”,

”

alimentar”, “fitoquimicos”, “compostos bioativos”,

EEINT3

“unidade de alimentacio e nutricio”, “antioxidante”

consumo

e “alimentacao fora do domicilio” nos idiomas
portugués, inglés e espanhol. As bases de dados
utilizadas para consulta foram: Scielo, Lilacs ¢
Google académico, bem como publica¢bes de
referéncia nessa temadtica, como legislagio nacional
e posicionamentos de 6rgaos internacionais.

REVISAO

DEFINIGAO DE ALIMENTOS FUNCIONAIS E SUAS
PROPRIEDADES

Com a disseminagao do uso e pesquisa em
relagdo aos alimentos funcionais é possivel notar
atualmente diferentes defini¢des para alimentos
funcionais. A American Dietetic Association
(ADA) classifica alimentos funcionais como aqueles
alimentos in natura fortificados ou enriquecidos
que apresentam potencial efeito benéfico sobre
a saide quando consumidos como parte de uma
dieta variada, em quantidades regulares.’
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Para a Health Canada, esses sdo alimentos que
possuem aparéncia similar a um convencional,
consumidos como parte de uma dieta normal, que
alegam ter beneficios fisiologicos e/ou reduzem o
risco de doengas cronicas, para além das funcoes
basicas nutricionais.?

A European Comission define como alimentos
funcionais aqueles que tém uma ou mais fungoes
benéficas para o organismo, além dos efeitos
nutricionais, de forma a serem relevantes para
um melhor estado de saide e bem-estar e/ou
reducio do risco de doencas. Ainda, sdo parte de
um padrio alimentar normal e nio se configuram
como comprimidos, capsulas ou qualquer outra
forma de suplemento alimentar.®

No Brasil, desde a década de 1990 ja existiam
na Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA) pedidos de andlise para fins de registro
de diversos produtos até entao nao reconhecidos
como alimentos, dentro do conceito tradicional.
Com o passar do tempo, o numero de pedidos
aumentou, bem como aumentaram também a
variedade desses produtos, os apelos e a publicagio
desses nos meios de comunicacio.’

Em 1999, o Ministério da Satude, por meio
da ANVISA, divulgou quatro diretrizes basicas
para avaliagdo do risco e seguranca dos alimentos
(Resolugbes n. 16,17, 18 € 19) e por meio da portaria
n. 15 instituiu uma Comissao Técnico-Cientifica
de Assessoramento em Alimentos Funcionais e
Novos Alimentos (CTCAF). Essa comissdo tem
por finalidade prestar consultoria e assessoramento
relacionadas a alimentos funcionais e novos alimentos,

seguranca de consumo e alegacoes em rétulos.'”

A Resolucao n. 16, de 30 de abril de 1999,
aprova o regulamento técnico que estabelece o
Procedimento para Registro de Alimentos ¢ ou
Novos Ingredientes. Por meio dela, o Brasil define
legalmente alimento com propriedade funcional
como todo aquele alimento ou ingrediente que,
além das funcSes nutricionais bésicas, quando
consumido como parte da dieta usual, produz
efeitos metabdlicos e/ou fisioldgicos e/ ou benéficos
a saude, devendo ser seguro para consumo sem
supervisio médica."

A Resolugio n. 17 (republicada em 3/12/1999)
estabelece as Diretrizes Basicas para Avalia¢io de
Risco e Seguranca dos Alimentos. Ja a Resolucio
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n. 18 (republicada em 3/12/1999) estabelece as
Diretrizes Bésicas para Analise e Comprovagio de
Propriedades Funcionais e ou de Saude Alegadas
em Rotulagem de Alimentos. A n. 19 (republicada
em 10/12/1999) aprova o regulamento técnico de
Procedimentos para Registro de Alimentos com
Alegacgio de Propriedades Funcionais ¢/ou de

Saude em sua Rotulagem.'*"*

A legislacio brasileira ndo estabelece a
definicio de alimentos funcionais, mas somente de
propriedade funcional e alegacdo de propriedade
de saide. A alegacio de propriedade funcional é
relativa ao papel metabdlico ou fisiolégico que
uma substancia (seja nutriente ou nio) tem no
crescimento, desenvolvimento, manutenc¢io e
outras fungdes normais do organismo humano.
A propriedade de saide, afirma, sugere ou implica a
existéncia de relacdo entre alimento ou ingrediente
com doenca ou condicio relacionada a saude.
Essas alegacoes nao fazem referéncia a cura ou
prevengio de doengas.’

Para a ADA?, os alimentos funcionais podem
ser divididos em trés categorias: 1 - Alimentos
convencionais: Sio aqueles que contém naturalmente
substancias responsaveis por propriedades funcionais,
denominadas compostos bioativos; 2 - Alimentos
modificados: Sio enriquecidos ou fortificados
com tais compostos; 3 - Ingredientes alimentares
sintetizados: Sao constituintes que desempenham
beneficios semelhantes aos dos compostos bioativos
como, por exemplo, amido resistente.

Quanto as classes de compostos bioativos, a
ANVISA disponibiliza em seu site (anvisa.gov.br)
alegacoes de propriedades funcionais para os produtos
finais que contenham os seguintes ingredientes ou
componentes: acidos graxos (0mega-3), carotenoides
(licopeno, luteina e zeaxantina), fibras (fibras
alimentares, beta glucana, dextrina resistente,
frutooligossacarideo, goma guar parcialmente
hidrolisada, inulina, lactulose, polidextrose, psillium
e quitosana), fitoesterdis, poliois, probidticos e
proteina de soja."” No entanto, ainda existem outros
compostos bioativos sendo estudados devido as
suas propriedades funcionais, como 0s compostos
fendlicos e os compostos enxofrados.

O 6mega-3 ¢ um acido graxo essencial, ou
seja, que ndo ¢ sintetizado em tecidos humanos.'
O consumo adequado desse composto tem
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sido associado com o retardo de doengas como
Alzheimer!, quimioprevencio'®, diminui¢do da
glicemia e efeitos anti-inflamat6rios' e, ainda,
doencas cardiovasculares, como diminui¢do da

pressdo arterial.?’

Os carotenoides sao reconhecidos pelo poder
antioxidante, sendo entao relacionados a saude
humana pelo efeito protetor contra diversas
doencas oriundas do ataque de radicais livres, como
doengas coronarias, cancer de pele, pulmao e do
trato digestivo e ainda a a¢do antienvelhecimento
e como filtro protetor da pele e retina.”

As fibras alimentares incluem uma mistura
de polimeros de hidrato de carbono, tanto
oligossacarideos quanto polissacarideos, resistentes
a digestdo no intestino delgado.” Os beneficios
a saude relacionados a esses compostos bioativos
incluem a melhora no funcionamento do intestino
e da flora intestinal e reducdo da absorcao de
gorduras e colesterol. As fibras proporcionam o
aumento do volume fecal, estimulam a fermentacio
do célon e reduzem os niveis pds-prandiais de
glicose e colesterol.?

Os fitoesterdis sao considerados importantes
hipocolesterolemiantes, devido a inibi¢ao da
absorcio intestinal e diminui¢io da sintese hepatica
de colesterol, causada pela semelhanca estrutural
entre as duas moléculas. A acdo do fitoesterol é
exercida sobre valores de colesterol plasmatico
total e LDL, porém sem afetar os niveis de HDL
e triglicetideos sanguineos.”

A propriedade funcional dos polidis é relacionada
a ndo formacio de acidos e devido a resisténcia
desses compostos ao metabolismo das bactérias

presentes na cavidade oral.?*

Os probiéticos sdo microorganismos vivos que,
quando administrados em quantidades apropriadas,
conferem beneficio a saude do hospedeiro. Sendo
as espécies de lactobacilos e bifidobactérias as mais
comumente usadas como probidticos.”

Em relagdo a proteina de soja, cerca de 6%
dela ¢ constituida por inibidores de tripsina e
quimotripsina, os quais também podem estar
presentes em outros alimentos, como cereais,
batatas e tomates. Esses inibidores de proteases
tém agdo anticarcinogénica, por mecanismos ainda
nao totalmente esclarecidos, podendo ser devido a
sua interacdao com a serina celular protease, ou a0
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bloqueio da cria¢io de formas de oxigénio ativo
por neutréfilos estimulados, ou, ainda devido a
indisponibilidade de aminoacidos resultante da
diminui¢do da digestdo de proteinas.®®

Os compostos fendlicos compreendem o
maior grupo dentre os compostos bioativos nos
vegetais, sendo subdivididos em classes conforme a
estrutura quimica de cada substancia. A propriedade
funcional dos compostos fendlicos esta relacionada
principalmente com sua alta capacidade antioxidante.
Dentre os principais grupos encontram-se 0s
estilbenos, como o resveratrol presente na uva e
no vinho; as cumarinas, como as furanocumarinas
do aipo; as lignanas da linhaga; e os flavonoides.
Esse ultimo ¢ o maior grupo e o mais estudado,
no qual destacam-se a quercetina, na cebola, a
miricetina, no brocolis, e as antocianinas nos
vegetais verde-escuros e frutas vermelhas.”’

Os compostos bioativos enxofrados como os
glicosinolatos apresentam atividade antioxidante
e anticarcinogénica®, ¢ os otganossulfurados tém
apresentado efeito benéfico sobre enfermidades
como hipertensio, aterosclerose e trombose.”

PROMOGAO DA SAUDE EM ALIMENTAGAO COLETIVA

A alimentacao fora do domicilio ¢ uma tendéncia
observada mundialmente. No entanto, nem sempre a
alimentacio oferecida ou escolhida fora do domicilio
¢ benéfica do ponto de vista nutricional a saude.
Na Pesquisa de Or¢amentos Familiares (POF)
de 2002-2003 e na de 2008-2009 verificou-se que
os alimentos mais consumidos fora do domicilio
foram refrigerantes, salgados fritos ou assados,
pizza, sanduiches, doces e bebidas alcodlicas, em
todas as regides brasileiras, nas areas urbana e rural,

por ambos os sexos e em todas as faixas etarias.”™!

Apesar de nao demonstrar associagdo significativa
com o Indice de Massa Corporal (IMC), a alimentacio
fora do domicilio est4 associada a0 aumento no
consumo total de energia, independente da idade
e da renda. E, ainda, tem grande impacto sobre
o consumo de nutrientes e de grupos especificos,
pois os individuos consumidores apresentam menor
ingestdo de energia advinda de proteinas e maior
percentual de energia proveniente de gordura
total, gorduras saturadas e agucares livres, quando
comparados aos individuos nao consumidores
dessa dieta. Dessa maneira, a alimentacdo fora
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do domicilio influencia a qualidade da dieta dos
consumidores e pode vir a ter impacto sobre o ganho
de peso da populagio.’”” Um estudo demonstrou
que uma em cada trés criangas mexicanas em idade
escolar comprava lanche no caminho entre casa
e escola, principalmente bebidas agucaradas sem
leite, chocolates, confeitaria e alimentos fritos.
Nesse estudo, os refrigerantes tiveram associa¢io
positiva com o excesso de peso.*?

Dessa forma, destaca-se a necessidade de acdes
que promovam a saude na alimentagdo coletiva e a
inclusdo ou aumento da frequéncia de ingestao de
alimentos que contenham compostos bioativos nos
cardapios das UAN, como pode ser verificado no
estudo de Mariath et al. (2007).* A pesquisa teve
por objetivo avaliar o estado nutricional e os fatores
de risco para doencas cronicas nao transmissiveis
de 1.252 funcionatios de uma industria em Santa
Catarina.**

Os pesquisadores observaram na amostra
estudada 45% de sobrepeso e 10% de obesidade
e vetificaram ainda valores de circunferéncia da
cintura elevados em 33% dos funcionatios, com
diferenca significativa entre os sexos. A pesquisa
demonstrou ainda pressao arterial sistdlica e pressdo
arterial diastdlica elevadas em 18% e 11% dos
funcionarios, respectivamente. O diagnéstico de
diabetes tipo 1I foi observado em 2% da amostra
e de glicemia alterada, em 4%.* Esses resultados
apontam a necessidade do desenvolvimento de
atividades preventivas e educacionais, de modo
a melhorar a qualidade de vida e a produtividade
dos funcionarios, bem como de modificacbes no
cardapio servido na empresa, a fim de contribuir

para melhora do estado de satude dos trabalhadores.™

Wielewski, Cemin e Liberali (2007)* realizaram um
estudo com o objetivo de tracar o perfil nutricional
e antropométrico de 23 colaboradores femininos de
UAN do intertior catarinense. Como resultado, os
autores observaram que as frutas mais consumidas
foram banana, laranja, maga, abacaxi e mamao, e
que as verduras mais consumidas foram alface,
tomate, cenoura e chuchu. No entanto, 43% e 65%
dos entrevistados relataram ndo ingerir frutas e
legumes diariamente. Além disso, observaram-se
elevados IMC, inatividade fisica, baixo consumo de
hortifrutis e a ingestao de lipidios ficou acima do
recomendado. A elevada frequéncia de frituras e
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carnes gordas no cardapio pode ser um dos fatores
contribuintes para essa situagio.

Em estudo realizado com mulheres adultas
jovens percebeu-se estreita relagio entre o nimero
de refeicdes realizadas fora do domicilio, o percentual
de gordura corporal e o IMC.* Nesse estudo, os
autores inferiram que o habito de se alimentar
fora de casa pode contribuir para o aumento dos
indicadores de risco a saude, como a porcentagem
de gordura corporal e o IMC, influenciando
diretamente o estado nutricional e a qualidade de
vida das mulheres.*

Estudo realizado por Hering, Azevedo e
Hoéfelmann (2005)%, que teve como objetivo
avaliar o estado nutricional e o habito alimentar de
colaboradores de uma UAN de Jaragua do Sul, SC,
verificou que o excesso de peso constituiu o estado
mais comum entre eles. Além disso, observou-se um
predominio de dietas hipetlipidicas, hiperproteicas
e hipoglicidicas, associadas a ingestdo excessiva
de colesterol e insuficiente de fibras. Os grupos
considerados cardioprotetores (frutas, verduras
e cereals) apresentaram elevado percentual de
consumo insuficiente.

Um estudo transversal realizado por Rodrigues etal.
(2013)* objetivou descrever a prevaléncia e os
fatores associados a auséncia do feijao com arroz
no almoco de comensais em restaurante de bufé
por peso. Nesse, verificou-se que 38,4% dos
comensais apresentaram a auséncia da escolha
alimentar do feijdo com arroz. Dentre os fatores
diretamente associados foram identificados o
sobrepeso ¢ obesidade, assim como escolhas de
pastelatia e de acompanhamento a frio. Dessa
forma, verificou-se que a auséncia da escolha de
feijdo com arroz parece estar associada a praticas
alimentares menos saudaveis e a tisco aumentado
de sobrepeso e obesidade.

PROMOVENDO A SAUDE COM A INCLUSAO DE
ALIMENTOS FUNCIONAIS EM ALIMENTAGCAO COLETIVA

Diversos sdo os alimentos funcionais que
podem ser incluidos no cardapio das UAN, sendo
importante levar em conta aspectos relacionados a
biodisponibilidade do composto ativo, bem como
a criatividade na elaboracido das preparacdes.

De acordo com Domene (2011)¥, a incorporagio
rotineira de ingredientes funcionais no cardapio
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promove a exposi¢io constante a esses alimentos e
incrementa os beneficios da dieta, nio s6 do ponto
de vista nutricional como também do sensorial.

As frutas e hortalicas sdo alimentos funcionais
que apresentam importante teor de vitaminas
antioxidantes, carotenoides, compostos fenolicos e
fibras.”*" Esses alimentos podem ser insetidos no
cardapio como entradas quentes ou frias, ingredientes
de guarni¢des e, especialmente as frutas, podem
compor sobremesas e bebidas.

Conforme Ramalho (2009)*, o conhecimento
dos principais fatores que causam as perdas
de vitaminas é fundamental para otimizar os
processos de pré-preparo e preparo dos alimentos
e, assim, garantir uma maior qualidade nutricional.
Os principais mecanismos responsaveis pelas
perdas de vitaminas sdo a solubilidade em 4gua,
a sensibilidade ao calor e a oxidagio enzimatica.

No que diz respeito as vitaminas antioxidantes,
sendo clas as vitaminas C, E e A, destaca-se que
elas sdo sensiveis ao calor, a luz e ao oxigénio.
Sendo que vegetais submetidos a coc¢do perdem
de 10% a 50% de vitamina C; a fritura destrdi, em
grande parte, a vitamina E nos 6leos (temperatura
acima de 200°C); e¢ o B-caroteno (precursor de
vitamina A) pode chegar a ter perda de 25% quando
submetido a calor por tempo prolongado.**

Em relacao aos carotenoides, contidos
principalmente em vegetais alaranjados, vermelhos,
amarelos e verde-escutos, tém sua absorcao facilitada
com a presenca de gordura e calor.”’ Sendo assim,
as preparacoes refogadas e molhos, como o molho
de tomate, por exemplo, proporcionam melhor
biodisponibilidade desse composto bioativo.

Sobre os compostos fendlicos, especialmente
as antocianinas nos vegetais verde-escuros e frutas
vermelhas, salienta-se que sdo sensfveis a mudancas
de pH e temperatura.* Assim, verifica-se que esses
alimentos na forma in natura apresentam melhor
biodisponibilidade desse composto bioativo.

As brassicas, representadas pelas hortalicas
como repolho, couve-flot, couve-manteiga, brécolis,
couve-de-bruxelas, couve-rabano, couve-chinesa,
mostarda, nabo, agrido, rabanete, rdbano e rucula,
possuem compostos bioativos enxofrados como
os glicosinolatos.* De acordo com os estudos de
Song e Thornalley (2007)%, a refrigeracio a4°C e o
congelamento apresentaram as melhores condigdes
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de armazenamento para a manutencio dos teores de
glicosinolatos no brocolis. Além disso, o cozimento
sob vapor mostrou uma maior preserva¢ao do teor
de glicosinolatos e percebeu-se que se cozimento a
vapor ultrapassa 45 minutos pode ocorrer lixiviacao,
porém em menor grau do que na fervura em agua.

Os condimentos sio mundialmente utilizados para
aumentar e/ou acrescentar sabor ao alimento e, de
maneira secundaria, com a finalidade de conservacio,
devido as suas propriedades antimicrobianas e
antioxidantes.” O alecrim apresenta importante
atividade antioxidante devido a presenca de
compostos fendlicos, sendo utilizado em quase
todas as preparagdes salgadas, com exce¢io dos
peixes.*#

O orégano também possui varios compostos
fendlicos e é usado, principalmente, na culinaria
italiana ¢ na grega, em preparagoes de carnes,
saladas, sopas, molhos e vegetais.”** A canela, o
cravo e o louro tém em sua constituicio um forte
antioxidante, como o eugenol, um composto
fendlico cuja eficacia ja foi comprovada tanto
in vitro como in vivo.*’” A canela é vastamente
utilizada em preparagdes doces; o cravo, como
aromatizante, em caldos, molhos, carnes, bem
como para decorar carnes e doces; e o louro ¢é
empregado para aromatizar carnes, sopas, molhos
e leguminosas.®

A curcuma, também conhecida como acaftrio,
além de conter substincias corantes como a
curcumina (amarela), possui 6leos essenciais de
excelentes qualidades técnicas e organolépticas,
com caracteristicas antioxidantes e antimicrobianas.
Ela vem sendo utilizada como amido para confec¢io
de bolos, corante em macarroes, mostardas, sotvetes,
queijos, ovos, salgadinhos tipo chips, margarinas

e carnes.”’

O alho e a cebola, alimentos funcionais
amplamente utilizados como tempero em diversas
preparages, caracterizam-se pelo importante teor
de compostos organossulfurados que apresentam.
No entanto, esses compostos nio estdo presentes
nas células intactas, sendo necessatio serem picados,
amassados, partidos, cortados ou mastigados
para que ocorra uma interagao entre os varios
compostos, desencadeando reagdes quimicas
sequenciais favoraveis. Ainda, devido a extrema
volatilidade dos compostos organossulfurados, o
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consumo desses alimentos deve ser imediato, de
preferéncia sem que haja acdo de calor ou qualquer
outro tipo de tratamento térmico.”

A soja apresenta as isoflavonas (daidzefna e
genisteina) como principais compostos bioativos
que conferem a ela a propriedade de alimento
funcional.® Conforme Barbosa et al. (2006)', durante
as etapas de processamento dos produtos de soja
(farinhas desengorduradas, isolados, concentrados
e texturizados proteicos) pode haver perda de
algumas isoflavonas e também mudanca no seu
perfil, inclusive para a forma melhor absorvida
denominada aglicona.

A linhaga é uma importante fonte de acidos
graxos dmega 3 e de lignanas.* Pode ser consumida
in natura, inteira ou moida, bem como acrescentada
diretamente sobre alimentos como frutas, leite e
iogurte. Também pode ser utilizada como ingrediente
na preparac¢io de bolos, paes, biscoitos, sobremesas,
feijao e produtos carneos. Geralmente é encontrada
como grio integral, moido, ou na forma de 6leo.*

Tém-se discutido na literatura a questdo do
aquecimento e da moagem do grio de linhaga
e sua relagdo com a oxidagdo dos acidos graxos
poli-insaturados. Assim, em estudo realizado por
Cupersmid (2012)* vetificou-se que a linhaga
processada (aquecida ou como 6leo) apresentou
menores beneficios a saude dos animais avaliados.
Entretanto, o autor inferiu que parte do acido
graxo w-3 permanece no alimento e é absorvido
pelo organismo.

O feijao contém componentes como proteina,
fibra soluvel, saponinas, esteroides, compostos
fendlicos e fitatos que, pelo sinergismo entre os
compostos, possivelmente sio responsaveis pela
acio hipocolesterolemiante atribuida ao feijao.
O seu consumo atende as principais recomendagdes
dietéticas para se ter uma boa saide: consumo de
fibras, amido e outros carboidratos complexos e
baixo consumo de lipidios e sédio. Por esse aspecto,
institui¢des internacionais de apoio e promog¢io
a saude recomendam a ingestdo de uma ou mais
porc¢des diarias de feijio.”

Os peixes sao considerados alimentos funcionais
pelo teor de acidos graxos 6mega-3 que apresentam e
seu consequente papel cardioprotetor.® A American
Heart Association recomenda, para individuos sem
doenga cardiovascular diagnosticada, o consumo de
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peixe duas vezes por semana, de preferéncia ricos
em gordura.” Dessa forma, os peixes podem ser
incluidos no cardapio, tanto como prato principal
quanto como ingredientes de diversas preparagdes.

Oleaginosas como améndoa, peca, castanha-do-para,
aveld e outras, as quais podem ser utilizadas como
ingredientes de guarni¢des e sobremesas, apresentam
em seu conteudo 4cidos graxos importantes como
Omega 3 e 6mega 9, os minerais zinco e selénio,
fitoesterdis e tocoferdis.™

Da mesma forma, os iogurtes também podem
ser incluidos em guarni¢oes e sobremesas. Eles sio
considerados alimentos funcionais por conterem
micro-organismos vivos que desempenham
importantes fung¢des a saude, especialmente
relacionadas ao equilibrio intestinal.*

EXPERIENCIAS BEM-SUCEDIDAS DE INCLUSAO DOS
ALIMENTOS FUNCIONAIS NOS CARDAPIOS DAS UAN

A necessidade de inclusio dos alimentos
funcionais nas UAN foi demonstrada no trabalho
de Ronconi (2009)*", que teve como objetivo
verificar a aplicabilidade dos alimentos funcionais
em alimentagao coletiva na regido do extremo sul
catarinense. O resultado obtido foi que 54% dos
nutricionistas relataram que ja tinham utilizado os
principios dos alimentos funcionais enquanto 46%
responderam nunca os terem aplicado.

Ao final do questionario, foi solicitado que os
nutricionistas realizassem algumas propostas para
possivel implantagdo dos alimentos funcionais na area
de alimentacio coletiva. Aproximadamente 60,71%
propuseram realizar “a¢des educativas nos locais
de refeigao”, 32,14% sugeriram “introduzir novas
preparagdes com esses alimentos no carddpio” e
28,57% indicaram apresentar o “custo x beneficio”
que esses alimentos possuem para o proprietario
das empresas que servem a alimenta¢io.”’

O estudo de Santos, Mattos e Freiberg (2007)%*
demonstrou a frequéncia de alimentos funcionais
em cardapios de UAN e sua adequagao quanto as
recomendagdes de ingestdo. Para isso, os autores
avaliaram 100 cardapios de UAN, de um més,
classificados em dois padrées de cardapio. No entanto,
avaliaram-se apenas as preparagdes guarni¢io, salada
e sobremesa, que continham leguminosas, hortaligas
e frutas na composicio. Os compostos bioativos
avaliados foram carotenoides, oligossacatideos,
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organossulfurados e flavonoides, os quais foram
comparados com a recomendagio de ingestao per
capita da literatura. Assim, notou-se que apesar de
os cardapios apresentarem os alimentos funcionais,
a quantidade em que os compostos bioativos
sdo oferecidos, exceto de luteina, ndo atinge as
recomendag¢des para a promogao da saide e
prevencao de doengas. Nesse sentido, as autoras
enfatizaram que as empresas envidem esforgos
tanto no aumento da oferta per capita quanto na
educacio alimentar de seus clientes, incentivando
o consumo de alimentos funcionais.

Um estudo realizado por Dagostim e Alves
(2010)* teve como objetivo verificar a viabilidade
da oferta de preparagdes a base de soja no cardapio
de uma UAN, com relacio a aceitacao dos clientes
e ao custo das preparagdes oferecidas. Os autores
observaram que as prepara¢des apresentaram
elevado indice de aceitacao, reduzidos valores de
resto-ingestao e custo alimentar inferiores aos valores
de referéncia. O estudo demonstrou ser viavel a
introducio da leguminosa no carddpio, desde que
haja modifica¢do em algumas receitas. Além disso,
os autores destacaram que seria fundamental a
capacitagao dos funcionarios sobre a preparacio
da soja, pois foi percebida resisténcia da parte
deles a introducio dessas prepara¢bes no cardapio.

Um estudo feito em Santa Maria, RS, por
Colpo, Fuke e Zimmermann (2004)%, em duas
UAN:S, objetivou divulgar aos seus usuarios as
propriedades funcionais dos alimentos habitualmente
consumidos, contidos nos cardapios, por um petiodo
de 4 meses. O assunto foi divulgado por meio de
displays expostos nas mesas. Por fim, foi aplicado
um questionario a 10% dos comensais das unidades
e observou-se que, na primeira UAN, 82,2% dos
comensais assimilaram o conteudo transmitido
e, na segunda, 66,9%. Os autores concluiram
que os tresultados podem estar relacionados ao
perfil dos usudrios, visto que na primeira UAN
prevaleciam estudantes universitarios e na segunda,
trabalhadores. Percebeu-se entio, a necessidade de
maior divulgacio desses alimentos, a fim de capacitar
os usudrios a realizarem escolhas alimentares que
tragam beneficios a saude.”

Savio et al. (2005)* realizaram um estudo que
objetivou avaliar o padrio da refei¢ao oferecida,
o consumo alimentar ¢ o estado nutricional dos
participantes do Programa de Alimentagdo do
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Trabalhador, no Distrito Federal, por meio da
analise nutricional do almoco servido em 52 UAN.
Observou-se que, em ambos 0s sexos, foi encontrado
elevado percentual de individuos com excesso
de peso, sendo de 35,1% entre as mulheres e de
48,1% entre os homens. Com relacio ao consumo
alimentar, observou-se que a ingestao de fibras no
almogo vatiou de 6,0 g a 8,3 g. Esse dado pode
ser explicado pela baixa frequéncia de saladas
com hortalicas cruas e guarni¢oes com hortalicas.
Com relagdo a sobremesa, as frutas apresentaram
maior percentual de oferecimento em termos de
escolha, mas, quanto a disponibilidade real do prato
para consumo, os doces apresentaram quantidade
maior de prepatracoes.”

Os dados obtidos nesse estudo indicam
a necessidade de efetivas acoes educativas de
intervencao alimentar e nutricional que promovam
a reotientacdo das op¢oes alimentares visando a
oportuniza¢do de escolhas mais saudaveis aos

frequentadores das UAN."!

Freire, Silva e Magti (2001)** realizaram um
estudo com o objetivo de estimular o consumo
de alguns alimentos funcionais por meio da sua
introdu¢io no cardapio diario de um restaurante,
esclarecendo os comensais sobre sua importancia
para a saude. Fez-se uma campanha utilizando-se
cartazes motivacionais para o consumo de alimentos
como arroz integral, aveia e soja, além de cartazes
que enfatizavam a importancia nutricional de
outros alimentos previamente servidos. Assim,
verificou-se por meio de questionario e avaliagao
de consumo per capita que a campanha foi bem
aceita e atingiu seu objetivo principal.

Um estudo de intervenc¢io realizado por
Zanon et al. (2007)* com o objetivo de promover
o bom funcionamento intestinal de clientes, foi
desenvolvido em duas etapas. Primeiramente
realizou-se uma palestra sobre constipa¢io intestinal
¢ suas consequéncias e os voluntarios responderam
um questionario. Durante quatro dias foram
acrescidas preparacdes ricas em fibras ao cardapio
da unidade. Entao aplicou-se novo questionatio,
apos a intervengao, para avaliar o funcionamento
intestinal. O resultado alcan¢ado foi a melhora
no funcionamento intestinal de mais de 50%
dos participantes. A aceitabilidade foi superior a
“gostei” para todas as preparagdes (70%). O estudo
concluiu que a inclusdo de preparagdes ricas em
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fibras no almoco de clientes constipados ou nio

pode melhorar seu funcionamento intestinal.®?

Com o objetivo de avaliar o impacto de a¢des
para promogao do consumo de frutas e hortalicas
em uma empresa publica do Rio de Janeiro, Franco,
Castro e Wolkoff (2013)%* realizaram um estudo
em trés etapas. A primeira constituiu-se de um
diagnédstico pré-intervencio, a segunda, de intervencao
e a terceira, de diagnoéstico pds-intervencao.
A primeira etapa abrangeu a caracterizagdo da
empresa estudada e da fornecedora de refei¢des,
a avaliacio do consumo de frutas e hortalicas
pelos funcionarios e a inclusio de grupo focal
para conhecer os determinantes do consumo de
frutas ¢ hortalicas e subsidiar o planejamento da
intervengdo. A segunda foi composta por uma
vertente ambiental (refeitério da empresa) e outra
educativa (dirigida aos individuos). A terceira, por
sua vez, incluiu impressées sobre modificagdes
no restaurante no tocante a oferta de frutas e
hortalicas, exposi¢do dos individuos a intervengiao
e respectivo consumo.
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