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RESUMO

VOLPATO, L. Caracterizacio das preparacoes oferecidas nas redes de restaurantes
comerciais tipo bufé em Florianépolis, SC. 2021. Trabalho de Conclusido de Curso - Curso
de Graduacao em Nutricdo, Universidade Federal de Santa Catarina.

O objetivo do estudo foi caracterizar os restaurantes comerciais de rede tipo bufé de
autosservico de Florianopolis, SC, com enfoque nas preparagdes servidas no bufé e nos locais
de exposi¢ao dos alimentos. Foi realizada pesquisa observacional em 11 redes de restaurantes
do tipo bufé de autosservigo em Florianopolis, SC, por meio de formulério de observacdo com
duas secdes: caracteristicas gerais do restaurante e das refei¢cdes oferecidas. Os dados foram
compilados e realizada estatistica descritiva das caracteristicas dos restaurantes, com
frequéncia absoluta e relativa, bem como as refei¢cdes oferecidas foram analisadas utilizando
medidas de tendéncia central. Observou-se auséncia de: nutricionistas responsaveis pela
producdo, padronizacdo de receitas, e instrumentos de controle higiénico-sanitdrio. Com
relagdo a composi¢do dos carddpios, pode-se observar: a variedade de saladas oferecidas
(média = 13,9), a presencga didria de arroz e feijdo e a maior oferta de doces (média = 2,8) do
que frutas (média = 0,4) como sobremesas e de carnes gordurosas (média = 3,4). Observou-se
ainda, a posicdo de destaque das saladas nos bufés que pode propiciar sua escolha pelos
comensais, além da presenca de alimentos organicos. Foram observadas possibilidades de
melhorias no carddpio, como inclusdo de mais op¢des de peixes e frutos do mar e menor oferta
de preparacdes culindrias fritas, doces como sobremesas e molhos para saladas. Essas
alteracdes podem ser também alvo de nudges informativos ou de posicao, destacando-se as
preparagdes mais saudéveis e tornando-as de mais facil acesso ao comensal.

Palavras-chave: alimentacdo fora de casa; alimentacdo sauddvel; alimentacdo coletiva;

unidades de alimentacdo e nutri¢do.
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1 INTRODUCAO

1.1 INSERCAO DO ESTUDO

Este estudo faz parte dos projetos desenvolvidos pelo Nucleo de Pesquisa de Nutricdao
em Producido de Refeicdes (NUPPRE/UFSC). Destaca-se que desde 2005 o grupo vem
trabalhando em pesquisas sobre escolhas alimentares sauddveis em restaurantes, primeiramente
analisando, de diferentes formas, escolhas alimentares saudaveis de comensais em um
restaurante de bufé por peso .

Em 2012, pesquisadoras do NUPPRE iniciaram pesquisas sobre informagao nutricional
em restaurantes e escolhas alimentares saudaveis, com financiamento do Conselho Nacional
de Desenvolvimento Cientifico e Tecnolégico (CNPq) e da Coordenagdo de Aperfeicoamento
de Pessoal de Nivel Superior (CAPES), resultando em duas teses. A primeira consistiu em
pesquisa qualitativa e revisao sistemética analisando a percepcao sobre calorias e influéncia de
informagdes nutricionais em restaurantes nas escolhas alimentares de adultos (FERNANDES,
2015; FERNANDES et al, 2015; FERNANDES et al, 2016). A segunda consistiu em pesquisa
qualitativa e ensaio controlado randomizado analisando os modelos de informagdes
nutricionais em restaurantes e escolhas alimentares saudaveis em universitarios (OLIVEIRA,
2016). Em 2019 fo1 elaborada uma revisao sistematica sobre informacao nutricional qualitativa
em cantinas e restaurantes universitarios e a influéncia nas escolhas alimentares (FOGOLARI;
SOUZA, 2019). No mesmo ano foi iniciado o desenvolvimento e teste de um instrumento para
caracterizacdo e selecdo de restaurantes, para aplicacdo de intervencdes de informagdo
nutricional em restaurantes comerciais do tipo bufé, que resultou no presente Trabalho de
Conclusdo de Curso.

Este estudo recebe financiamento pelo Edital Universal CNPq 2018 e estd inserido no
projeto intitulado “Informacdo Alimentar e Nutricional em Restaurantes e Escolhas
Alimentares Sauddveis — Parte 2” que, por sua vez, é continuacdo do projeto intitulado
“Informac¢do Alimentar e Nutricional em Restaurantes e Escolhas Alimentares Saudaveis”.

Ainda, o desenvolvimento deste Trabalho de Conclusao de Curso faz parte do trabalho
de inicia¢do cientifica da presente autora, com bolsa proveniente do edital supracitado (de 2019

a2021).

1 JOMORI; PROENCA; CALVO, 2005; JOMORI; PROENCA; CALVO, 2008A; JOMORI; PROENCA; CALVO, 2008B; SANTOS, 2009;
BERNARDO, 2010; RODRIGUES, 2011; RODRIGUES et al, 2012; RODRIGUES et al, 2013; BERNARDO et al, 2015 FERNANDES et
al, 2015; FERNANDES et al, 2016; OLIVEIRA et al, 2018.



1.2 JUSTIFICATIVA

Justifica-se a temdtica deste Trabalho de Conclusdo de curso pela atual discussdo
cientifica sobre escolhas alimentares saudaveis em restaurantes comerciais. Ainda, ha caréncia
de estudos metodologicamente sistematizados que avaliem se 0s restaurantes comerciais
brasileiros do tipo bufé de autosservi¢o estdo apresentando caracteristicas dos locais de
exposicdo das preparacdes e de composicdo do carddpio e de presenca e disposicdo das
preparagdes no bufé, entre outras caracteristicas que possam propiciar escolhas alimentares
mais saudaveis.

Assim, o objetivo do presente estudo foi caracterizar os restaurantes comerciais de rede
tipo bufé de autosservigco de Floriandpolis, SC, sob a 6tica das preparagdes servidas no bufé e
de caracteristicas dos locais de exposi¢do dos alimentos.

Este Trabalho de Conclusdo de Curso foi apresentado no formato de manuscrito

original a ser submetido ao periddico cientifico Demetra.



2 ARTIGO ORIGINAL

Titulo: Caracterizagdo das preparacdes oferecidas em redes de restaurantes comerciais tipo

bufé em Floriandpolis, SC.

Autores: Laura Volpato, Greyce Luci Bernardo, Renata Carvalho de Oliveira, Paula Lazzarin

Uggioni, Rossana Pacheco da Costa Proenga, Ana Carolina Fernandes.

Abstract: O objetivo do estudo foi caracterizar os restaurantes comerciais de rede tipo bufé de
autosservico de Florianopolis, SC, com enfoque nas preparagdes servidas no bufé e nos locais
de exposi¢ao dos alimentos. Foi realizada pesquisa observacional em 11 redes de restaurantes
do tipo buf€ de autosservi¢co em Florian6polis, SC, por meio de formuldrio de observacdo com
duas sec¢des: caracteristicas gerais do restaurante e das refei¢cdes oferecidas. Os dados foram
compilados e realizada estatistica descritiva das caracteristicas dos restaurantes, com
frequéncia absoluta e relativa, bem como as refei¢cdes oferecidas foram analisadas utilizando
medidas de tendéncia central. Observou-se auséncia de: nutricionistas responsdveis pela
produgdo, padronizacdo de receitas, e instrumentos de controle higiénico-sanitario. Com
relagdo a composi¢do dos carddpios, pode-se observar: a variedade de saladas oferecidas
(média = 13,9), a presenca didria de arroz e feijao e a maior oferta de doces (média = 2,8) do
que frutas (média = 0,4) como sobremesas e de carnes gordurosas (média = 3,4). Observou-se
ainda, a posicdo de destaque das saladas nos bufés que pode propiciar sua escolha pelos
comensais, além da presenca de alimentos organicos. Foram observadas possibilidades de
melhorias no cardapio, como inclusdo de mais opg¢des de peixes e frutos do mar e menor oferta
de preparacdes culindrias fritas, doces como sobremesas e molhos para saladas. Essas
alteracdes podem ser também alvo de nudges informativos ou de posi¢cao, destacando-se as

preparagdes mais saudaveis e tornando-as de mais facil acesso ao comensal.

Keywords: eating out; nutrition; healthy diet; catering; food service; menu.



2.1 INTRODUCAO

O aumento do consumo de refei¢cdes fora de casa, tendéncia mundial em areas urbanas,
parece estar associado ao consumo de alimentos e prepara¢des de menor qualidade nutricional
(LACHAT etal., 2012; BANDONI et al., 2013; KOBAYASHI et al., 2017; ZANG et al., 2018;
KIM; AHN, 2020). Estudos apontam, ainda, possivel associa¢do entre consumo e/ou
frequéncia de consumo de alimentos fora de casa e ganho de peso ou aumento do indice de
massa corporal (BEZERRA; CURIONI; SICHIERI, 2012; NAGO et al., 2014; POPKIN;
REARDON, 2018; KIM; AHN, 2020). Nesse sentido, o setor de alimentacdo fora de casa
constitui ambiente propicio para a aplicac¢do de iniciativas promotoras da alimentacdo saudavel,
conforme identificado em revisdes de literatura (MCGUFFIN et al., 2013; WRIGHT;
BRAGGE, 2018).

Uma das formas de estimulo a escolha de preparagdes mais saudaveis em restaurantes
seria por meio de nudges (THALER; SUNSTEIN, 2008). Os nudges podem ser definidos como
pequenas alteracdes no microambiente que redesenham a arquitetura de escolha com o intuito
de alterar o comportamento em saude (HOLLANDS et al., 2013; SKOV et al., 2013), que
podem promover mudangas naquelas escolhas geralmente realizadas sem ou com pouca
reflexdo (HOLLANDS; MARTEAU; FLETCHER, 2016). Pode-se citar, como exemplos de
nudges em restaurantes, a disponibilizacdo de informagdo nutricional das preparacdes (
MONTAGNI et al., 2020; LAIOU et al., 2021) o posicionamento de preparacdes mais
saudaveis nas partes iniciais do bufé / em destaque, seja em restaurantes institucionais ou
comerciais (BROERS et al, 2017).

Os restaurantes comerciais - do tipo bufé, ou a la carte, ou de hotelaria - sdo
considerados Unidades de Alimentacdo e Nutrigdo (UAN) que buscam conquistar a clientela
constantemente (PROENCA et al., 2005). A Estratégia Global em Alimentacdo Saudavel,
Atividade Fisica e Saide (WHO, 2004) inclui o setor privado de alimentacdo como um dos
responsaveis por promover hdbitos sauddveis de alimentacdo. Bezerra et al. (2017) concluem
que os restaurantes comerciais apresentam a segunda maior fonte de aquisicdo de alimentos
fora do lar e que seriam importantes locais para o desenvolvimento de politicas publicas com
o foco na promocgao da alimentacao saudavel.

Os restaurantes do tipo bufé de autosservi¢o sdo comuns no Brasil, com duas principais
formas de precificagdo: bufé livre ou por peso. Os comensais se servem no bufé e pesam o

prato com as comidas escolhidas em uma balanga tarada com o peso do prato, pagando apenas
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pelo preco dos alimentos pesados em relacdo ao peso do quilograma (SANTOS et al., 2011)
ou pagam um preco fixo e podem servir-se a vontade.

Um estudo brasileiro, conduzido em Floriandpolis/SC, que caracterizou as escolhas
alimentares em relacdo a arroz e feijdo, saladas coloridas e tamanhos das por¢des, concluiu que
esse tipo de restaurante pode propiciar escolhas alimentares saudaveis. Tal fato pode ser devido
a diversidade dos pratos do bufé e da possibilidade de autolimita¢do do tamanho das por¢des
servidas, ainda que a promoc¢do de saide dependa de escolhas alimentares individuais
(RODRIGUES et al., 2012). Autores citam que os restaurantes comerciais do tipo bufé de
autosservico oferecem aos seus comensais maior autonomia para realizar escolhas alimentares,
com relacdo a variedade de preparagdes e ao tamanho das por¢des, em comparacdo com
restaurantes comerciais do tipo a la carte (MATZEMBACHER et al., 2020).

Questiona-se, porém, se realmente os restaurantes brasileiros do tipo bufé de
autosservico estdo apresentando caracteristicas dos locais de exposicdo das preparacdes e de
composi¢ao do carddpio que possam propiciar essas escolhas. Nao foram encontrados estudos
no Brasil e no Mundo que avaliassem os locais de exposi¢do das preparagdes e a composi¢ao
dos cardépios servidos aos comensais em restaurantes comerciais.

Nesse sentido, o objetivo do estudo foi caracterizar os restaurantes de rede tipo bufé de
autosservico de Floriandpolis, SC, sob a 6tica das caracteristicas dos locais de exposicao dos

alimentos e das preparagdes servidas no bufé.

2.2 MATERIAIS E METODO

O presente estudo é observacional e transversal, realizado por meio de observacao
direta e levantamento de informag¢des com os funciondrios dos restaurantes analisados. A coleta
de dados foi realizada por meio da aplicacao de formulério estruturado com questdes a serem
observadas em restaurantes de rede (com mais de uma unidade) em Florianépolis, SC, Brasil.

A populacdo do estudo foi composta por todos os restaurantes comerciais do tipo bufé
de autosservi¢o, com mais de uma unidade na cidade sede do estudo e que servem almoco,
identificados por meio de pesquisa no website da ABRASEL (Associacdo Brasileira de Bares
e Restaurantes), da Vigilancia Sanitdria Estadual e da Secretaria Estadual de Turismo, da
Prefeitura Municipal de Florianépolis e no Google Maps. A amostra foi composta por uma
unidade de cada rede de restaurante cujos responsaveis aceitaram participar da pesquisa, apos

receberam um oficio explicando o estudo, para obtenc¢do da anuéncia.
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A coleta de dados nos restaurantes foi realizada presencialmente por uma estudante de
nutri¢do, sob agendamento, de agosto a novembro de 2019, em horarios entre as 10h e 14h,
periodo que permitia a o levantamento de informag¢des diretamente com algum funciondrio
(antes do inicio ou ap6s o final da distribuicao do almogo) e a coleta dos dados das preparacdes
culindrias dispostas no bufé (no inicio ou no final do periodo de distribui¢do do almogo). As
informacdes coletadas foram preenchidas manualmente no formuldrio de coleta de dados.

O formulario de coleta de dados, composto por duas secdes, foi elaborado e discutido
em reunides com 5 pesquisadores especialistas na drea de nutricdo em alimentagdo coletiva,
para identificar possibilidades de melhorias no instrumento. A primeira se¢do do formulério de
coleta de dados referia-se a caracteristicas gerais do restaurante, incluindo questdes sobre: a
localizacdo das unidades da rede; os comensais e funciondrios do restaurante; politica de
carddpio e de compras; presenca de documentos ou sistemas de controle de qualidade; e
caracteristicas do local de exposi¢cdo de alimentos.

A segunda secdo do formuldrio de coleta de dados referiu-se as caracteristicas das
preparagdes oferecidas no bufé, foco deste estudo. Foi elaborada considerando instrumento
desenvolvido no estudo de Bernardo et al. (2015) e utilizado com adaptacdes no estudo de
Oliveira et al. (2018). Incluiram-se questdes sobre as preparacdes oferecidas: nimero, ordem
em que sdo apresentadas, modo de preparo e ingredientes predominantes em cada uma delas,
bem como 58 itens de classificagdo das preparacOes servidas, divididas em grupos, subgrupos

e caracteristicas, conforme exposto no Quadro 1.
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Quadro 1 - Formulario de coleta de dados — se¢do 2 — Caracteristicas das preparagdes oferecidas

no bufé
ORDEM |GRUPO SUBDIVISAO CARACTERISTICA NUMERO
Folhosas
Cruas Nao-folhosas
Frutas
SALADAS Cozidos na dgua ou vapor .
Com maionese
. Com iogurte natural
Compostas ou mistas -
Sem  maionese/  sem
iogurte
voLios  para [ pec R
SALADA -
Vinagrete
Batatas, massas e/ou | Com maionese
tortas frias Sem maionese
coupaavn. | (oSt
TOS FRIOS’
Conservas
Sushi Com peixe
Sem peixe
Cozidos/ refogados/
assados
Suflés/ gratinados/
Legumes/ verduras/ frutas | legumes com proteina
animal
Doces
Sopa/ Cremes
Batatas/ aipim/ milho (ndo
estdo inclusas as frituras)
ACOMPANHAMEN-

TOS QUENTES

Com carnes/ molho branco

Arroz e/ ou queijos
Sem carnes
. Com carnes
Leguminosas
Sem carnes
Fritos

Empanados/ frituras

Doré ou a milanesa

Proteicos

Tortas/ quiches

Massas

FONTES PROTEICAS

Carnes com baixo teor de
gordura ou preparadas
com Dbaixo teor de
gorduras

Preparagdes sem molho

Preparagdes com molho

Carnes gordurosas e/ ou
magras preparadas com
grandes quantidades de
gordura

Preparagdes sem molho

Preparagdes com molho

Pescados/ frutos do mar

Ovos/ omeletes/ queijos

Preparag@o proteica
vegetal

SOBREMESAS

Doces

Frutas

Notas: 3 Acompanhamentos frios sio prepara¢des com ingredientes como grios, massas, paes, carnes processadas

e vegetais amildceos (como batata, milho e mandioca) (BERNARDO et al., 2015).
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A andlise dos dados da secdo 1, caracterizacao dos restaurantes, foi realizada por anélise
estatistica descritiva das caracteristicas dos restaurantes, por meio de frequéncia absoluta e
relativa. Ja a andlise da se¢do 2, caracterizacio das refei¢des oferecidas, foi realizada utilizando

medidas de tendéncia central com auxilio do programa Microsoft Excel.

2.3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Dos 17 restaurantes localizados na cidade que atendiam os critérios, 11 aceitaram
participar da pesquisa.

Com relagdo a caracterizacdo dos restaurantes analisados (tabela 1), a média de
comensais atendidos diariamente foi de 306, com minimo de 150 e maximo de 550. O niimero
médio de funciondrios por unidade (da cozinha e do saldo) foi de 14, com minimo de seis e

méaximo de 35.
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Tabela 1: Caracterizag@o dos restaurantes comerciais tipo bufé. Florian6polis, SC, 2019.

Caracteristica n (%)
Total 11 (100%)
Funcionarios do restaurante
Nutricionista responsavel técnico/ consultor 2 (18%)
Politica de cardapio e informacao nutricional
Frequéncia de planejamento de cardapio
Semanal 7 (64%)
Didrio 4 (36%)
Responsavel pela elaboragao do carddpio
Cozinheiro/ chefe de cozinha 5 (45%)
Proprietdrio/ gerente 3 (27%)
Nutricionista 2 (18%)
Proprietdrio e cozinheiro ou chefe de cozinha 1 (9%)
Cardapio exposto para o cliente 8 (73%)
Cardapio com especificacdes/ preparagdes diferenciadas para intolerancias 4 (36%)
Preparacdes com ficha técnica de preparagdo (minimo 1) 7 (64%)
Placa de identificag@o das preparagdes no bufé (minimo 1) 9 (82%)
Descricao dos ingredientes das preparagdes no bufé (minimo 1) 3 (27%)
Politica de compras
Forma de realizacdo das compras
Fornecedores entregam no local 7 (64%)
Proprietdrio faz compra direta em supermercado atacadista 2 (18%)
Filial da rede responsdvel pelas compras 2 (18%)
Periodicidade para o recebimento de géneros pereciveis
Didrio 10 (91%)
Trés vezes na semana 1 (9%)
Periodicidade para o recebimento de géneros menos pereciveis
Semanal 7 (64%)
Didrio 3 (27%)
Trés vezes na semana 1 (9%)
Politica de garantia de qualidade
Presenca de
Manual de Boas Prdticas 5 (45%)
Manual de Boas Prdticas e Procedimentos Operacionais Padronizados 1 (9%)
Caracteristicas do local de exposicao de alimentos
Protetor salivar no balcao 11 (100%)
Todas as preparacdes ficam no balcdo 8 (73%)
H4 espaco para disponibilizar Informagao Nutricional no balcao 9 (82%)
O espaco de circulacdo no buf€ facilita a visualizacdo das preparagdes 9 (82%)
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Configuracio da distribui¢dao

Linear 10 (91%)

EmL 1 (9%)
Sao disponibilizadas as mesmas preparagdes dos dois lados do bufé 3 (27%)
Presenca de ilha de grelhados ou churrasco 5 (45%)
Sobremesas disponibilizadas no bufé 5 (45%)
Bebidas dispostas junto ao bufé 2 (18%)

Apenas dois dos 11 restaurantes que permitiram a coleta tinham nutricionista como
consultor ou responsavel técnico (RT), e em ambos era responsabilidade do profissional
planejar o carddpio. Em 64% das unidades realizava-se planejamento didrio do carddpio, e em
36% havia especificagdes dos ingredientes possivelmente alergénicos ou preparagoes
diferenciadas para intolerancias e alergias. Em 64% dos restaurantes havia ficha técnica de
preparo (FTP) para alguma de suas preparagdes culindrias, mas em nenhum deles havia FTP
para todas.

Os restaurantes em que o RT ndo era um nutricionista ndo apresentavam nenhum tipo
de informacdo nutricional das preparacdes. Nos dois restaurantes que dispunham de um
nutricionista como RT havia algum tipo de informag¢ao nutricional qualitativa em determinadas
preparacdes, como a lista de ingredientes, a informacdo de presenca de actcar, gliten e lactose
ou a identificacdo de preparacdes para vegetarianos estritos.

Com relagdo aos sistemas de controle de qualidade, em 45% dos restaurantes havia
Manual de Boas Priticas (MBP) e em 9% havia MBP com os Procedimentos Operacionais
Padronizados (POP) descritos, documentos obrigatdrios para restaurantes no Brasil (BRASIL,
2004a; CUNHA; ROSSO; STEDEFELDT, 2018). Nos dois restaurantes em que o RT era um
nutricionista havia MBP. Assim, conforme j4 afirmado por demais autores, a presengca de um
nutricionista como RT pode contribuir para a garantia da qualidade microbiolégica, nutricional
e de producdo das preparagdes culindrias em restaurantes (COHEN, 2018; ANDRADE et al.,
2020).

Considerando o ordenamento das preparagdes culindrias no bufé, em 91% dos
restaurantes as preparacdes eram servidas na seguinte ordem: saladas, acompanhamentos frios,
acompanhamentos quentes, fontes proteicas e sobremesas. Em apenas 9% os acompanhamentos
frios apareciam antes das saladas. A possibilidade de alterar a ordem das preparacdes no buf€ e
destacar as mais sauddveis é um potencial dos restaurantes do tipo bufé (CARDENAS et al.,
2015; BUCHER et al., 2016). A ordem das preparacdes observada pode predispor a escolhas

mais sauddveis, conforme demonstrado no estudo de Kongsbak et al. (2016). Os autores
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avaliaram a escolha de frutas e legumes em bufés com preparagdes ad libitum, mas com ordem
de disposi¢do das preparacdes diferente: o grupo controle se serviu em um bufé com as saladas
dispostas no fim e o grupo intervenc¢ao se serviu em um bufé com as saladas dispostas no inicio.
O grupo intervengado se serviu com mais gramas de salada, menos gramas de massa, carnes e
paes e menos calorias do que o grupo controle (KONGSBAK et al., 2016).

Embora a escolha alimentar seja um processo multideterminado (FURST et al., 1996;
FALK et al., 2001), a ordem de disposicao das preparacdes no bufé pode interferir nas escolhas
alimentares. Broers et al. (2017), em revisdo sistematica com metanalise, encontraram efeito
positivo na escolha de frutas e vegetais quando sdo utilizados nudges de posicionamento (com
alimentos colocados em destaque). Assim, os comensais dos restaurantes analisados no presente
estudo podem ser levados a escolher mais opcdes de saladas, visto que geralmente estdo em
posicdo de destaque no inicio do bufé.

Os dados relativos a analise das preparacdes culinarias oferecidas no bufé€ estdao expostos

na Tabela 2.



Tabela 2: Preparacdes no bufé de restaurantes comerciais. Floriandpolis, SC, 2019.

Lista de preparacoes do bufé Minimo Maiéximo Média Desvio Mediana
padrao
Saladas 8 21 13,9 1,8 13
Cruas 3 13 8,3 1,6 9
Folhosas 2 6 3,4 1,3 3
Nao folhosas 0 6 2,6 1,7 2
Frutas 1 5 2,3 1,5 2
Cozidas na agua/ no vapor 0 7 34 1,7 3
Compostas ou mistas 0 5 2,2 1 2
Sem maionese/ iogurte natural 0 4 1,4 1,1 1
Com maionese 0 2 0,5 0,7 0
Com iogurte natural 0 2 0,2 0,6 0
Molhos para salada 0 3 1 0,5 1
A base de maionese 0 1 0,2 04 0
A base de iogurte natural 0 1 0,2 04 0
Vinagrete 0 1 0,6 0,5 1
Acompanhamentos frios 1 8 4,5 0,7 5
Batatas/ massas e/ou tortas frias 0 3 1,5 0,7 2
Com maionese 0 2 1,2 0,7 1
Sem maionese 0 1 0,5 0,5 2
Cereais e/ou leguminosas 1 2 1,2 04 1
Proteicos/ embutidos 0 2 04 0,7 0
Conservas 0 2 0,5 0,8 0
Sushi 0 5 0,6 0,8 0
Com peixe 0 2 0,4 0,7 0
Sem peixe 0 3 0,3 0,9 0
Acompanhamentos quentes 10 18 14 1 14
Legumes/ verduras/ frutas 2 6 33 1,1 3
Cozidos/ refogados/ assados 0 5 1,7 1,5
Suflés/ gratinados/ legumes com 0 3 1,2 0,9 1
proteina animal
Doces 0 1 0,2 0,4 0
Sopas/ cremes 0 1 0,2 0,4 0
Batatas/ aipim/ milho (néo estao 0 2 1,3 0,6 1
inclusas as frituras)
Arroz 2 3 2,4 1,1 2
Com carne/ molho branco e/ou 0 1 0,2 0,4 0
queijo
Sem carnes 2 3 2,3 0,5 2
Leguminosas 1 3 1,7 0,6 2

Com carnes 0 2 0,6 0,7 1
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Sem carnes 1 2 1 0,3 1
Empanados e frituras 0 4 1,9 0,9 2
Fritos 0 3 1,2 1 1
Doré/ a milanesa 0 2 0,7 0,7 0
Proteicos 0 4 0,7 1,3 0
Tortas/ quiches 0 5 1,2 1,5 1
Massas 1 3 14 0,7 1
Fontes protéicas 4 13 7.3 0,8 7
Carnes com baixo teor de gordura 1 4 2.5 0,8 3
ou preparadas com baixo teor de
gordura
Preparacoes sem molho 0 2 1,3 0,6 1
Preparacoes com molho 0 3 1,3 0,9
Carnes gordurosas e/ou magras 0 6 2,8 0,9 3
preparadas com grandes quantidades
de gordura
Preparacoes sem molho 0 2 1 0,8 1
Preparacoes com molho 0 3 1 1 1
Frituras de imersdo 0 2 0,8 0,7 1
Pescados/ frutos do mar 0 1 0,9 0,3 1
Ovos/ omeletes/ queijos 0 3 0,9 0,6 1
Preparacdo proteica vegetal 0 1 0 0,3 0
Sobremesas 0 11 3,9 2,6 3
Doces 0 10 34 3 3
Frutas 0 1 0,4 0,5 0

Com relacdo a oferta de saladas, sobremesas e preparagdes fritas, dentre as preparacoes
servidas no buf€, saladas (cruas, cozidas na 4gua ou no vapor e compostas ou mistas) e as
sobremesas (doces ou frutas) eram aquelas presentes em maior quantidade, conforme
apresentado na tabela 2. O nimero maximo de frutas servidas como sobremesas observadas em
um restaurante foi de um, e o de doces como sobremesa foi de 10. Em alguns restaurantes a
sobremesa (doces ou frutas) ja era porcionada e cobrada a parte. Apenas um restaurante nao
servia sobremesas (doces ou frutas), mas tinha disponibilidade de doces industrializados a
venda no caixa.

A oferta de doces como sobremesas em restaurantes comerciais pode contribuir para a
extrapolacdo do limite méximo de agucares livres estabelecido pela Organizagdo Mundial da
Saude (WHO, 2015), que é de 10% da ingestao caldrica total, posto estar associado ao aumento
de triglicerideos, colesterol total, aumento da pressdo arterial e marcadores de risco de

desenvolvimento de doengas cardiovasculares (TE MORENGA; MALLARD; MANN, 2013).
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A oferta de frutas como sobremesa € uma alternativa para estimular a diminui¢do do consumo
de actcar de adicdo, que podem inclusive ser disponibilizadas em locais préximos aos caixas
em substituicdo as opg¢des de doces industrializados, como forma de nudge. Em revisao
sistemdtica que investigou o efeito de mudangas na posicdo dos alimentos nas escolhas
alimentares de comensais, Bucher et al. (2016) e Broers et al. (2017) sugerem que frutas e
vegetais sejam posicionados em locais de f4cil acesso, principalmente em estabelecimentos do
tipo autosservico. Estudo realizado em uma cafeteria universitdria concluiu que quando os
restaurantes posicionam as frutas proximas ao ponto de finalizacdo de venda, adicionam
informacdo nutricional ou reduzem o preco dos produtos podem aumentar a compra desses
alimentos (CARDENAS et al., 2015).

Todos os restaurantes visitados ofereciam molhos e temperos para as saladas, como
azeite de oliva e vinagres. Por outro lado, observou-se também a presenca de molhos
industrializados, considerados ultraprocessados, categoria de alimento cujo consumo tem sido
relacionado com o maior risco de desenvolvimento de Diabetes Mellitus (SROUR et al., 2020),
excesso de peso, obesidade, hipertensao arterial e sindrome metabdlica (SANTOS et al., 2020).
Estudos que analisaram os rétulos de molhos industrializados para saladas concluiram que mais
da metade dos produtos apresentavam gordura trans na composi¢ao (KLIEMANN et al., 2015),
grandes quantidades de s6dio (MARTINS et al., 2015) e acucar de adigao (SCAPIN et al.,
2018).

O consumo de gorduras trans, sédio e actcar € fator de risco para desenvolvimento de
diversas doencas cronicas nao transmissiveis (WHO, 2006; REMIG et al.,, 2010), como
obesidade (TE MORENGA; MALLARD; MANN, 2013; TE MORENGA et al., 2014) e
doencas cardiovasculares (COSTA; BRESSAN; SABARENSE, 2006; TE MORENGA et al.,
2014). Os molhos prontos industrializados poderiam ser substituidos por molhos preparados no
local, a fim de diminuir a oferta de ultraprocessados.

Destaca-se a oferta de frituras como acompanhamentos quentes em 10 restaurantes
analisados, além de sempre haver pelo menos uma op¢do de carne ndo gordurosa sem molho
gorduroso. A OMS (WHO, 2003) recomenda que o consumo de 6leos e gorduras ndo ultrapasse
3% do valor energético total da dieta, visto que o consumo excessivo tem sido relacionado ao
aumento do risco de obesidade e doencga coronariana. Entretanto, nos restaurantes observados
havia mais opcdes de carnes gordurosas ou preparadas com grandes quantidades de gordura de
adicdo, do que op¢des de carnes com baixo teor de gordura ou preparadas com baixo teor de

gordura. A oferta de preparagdes fritas e doces como sobremesas pode estar relacionada a maior
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facilidade e reducdo do tempo de preparo, além de terem custo reduzido (DALLINGER;
MAGNINI, 2017).

Rodrigues et al. (2019), em revisdao de literatura, encontraram resultados que
demonstram que a maior parte dos jovens adultos consome menos vegetais do que o
recomendado pela OMS. Todos os restaurantes analisados ofereceram pelo menos duas
preparacdes com vegetais ndo amildceos. A oferta desse tipo de preparacdo pode representar
beneficios para a satide dos comensais, visto que meta-andlises de estudos prospectivos (AUNE,
2019; CHAREONRUNGRUEANGCHAI et al., 2020) encontraram associag¢ao inversa entre o
consumo de frutas, vegetais, graos integrais e oleaginosas e o risco de cancer, doencgas
cardiovasculares e mortalidade por todas as causas. A oferta de acompanhamentos quentes a
base de vegetais nao amildceos aumenta a probabilidade de que eles sejam escolhidos pelos
comensais.

O ambiente alimentar desempenha papel importante nas escolhas alimentares e na saude
dos individuos (SWINBURN et al., 2013). Os restaurantes a que os individuos tém acesso (seja
por proximidade a casa ou ao trabalho) fazem parte desse ambiente (PITT et al., 2017). Nesse
sentido, a oferta abundante de preparacdes industrializadas, doces e frituras nos restaurantes
pode influenciar as escolhas alimentares dos individuos, corroborando a associag¢do entre o
ambiente alimentar e excesso de peso ou obesidade (NOGUEIRA et al., 2020; PAULITSCH;
DUMITH, 2021).

No unico restaurante em que ndo eram servidas preparagdes fritas, as fritadeiras foram
substituidas por fornos combinados. A substituicdo permitiu a elaboracdo de preparacdes
semelhantes as preparacdes fritas observadas em outros restaurantes, porém preparadas assadas,
como batatas e carnes sem a utilizagdo da imersdo em oleo. Sabe-se que alimentos preparados
em fornos combinados apresentam menor perda de nutrientes, tempo de cozimento, teor de
gordura e perda de 4gua, quando comparado com outros métodos de coc¢do (ZHUANG;
SAVAGE, 2008; DANOWSKA-OZIEWICZ et al., 2020; NARWOIJSZ et al., 2020), desde que
o tempo de coccdo ndo seja prolongado (CASTRO et al., 2020). Além disso, eles permitem
maior controle da temperatura e otimizacdo do tempo de preparo das refei¢des na cozinha
(DANOWSKA-OZIEWICZ, 2009).

Dos 11 restaurantes, 9% ndo serviram nenhuma preparagdo a base de peixe ou frutos do
mar, e os demais 91% serviram apenas uma opg¢ao desse tipo de preparacao no dia observado.
Considerando que o estudo foi realizado em uma capital brasileira localizada em uma ilha
maritima, se esperava que os restaurantes oferecessem mais opcoes de preparagdes a base de

peixes e frutos do mar. Entretanto, esse dado estd em consonincia com o consumo alimentar
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médio de peixes frescos observado em 2018 nos estados do Sul do Brasil, que era de 7,4 g/dia,
participacdo relativamente pequena no total de calorias consumidas pela populacdo (1,1%)
(BRASIL, 2020).

Em estudo realizado em restaurantes comerciais de bufé de autosservigo por peso em
nove capitais do Nordeste brasileiro, que se analisou a oferta de preparacdes a base de frutos do
mar, identificou-se que em trés das nove cidades a oferta de peixes e frutos do mar nao era
relevante, apesar de terem as mesmas caracteristicas litorAneas das outras seis cidades
(BOTELHO; ARAUJO; ZANDONADI, 2020). Corroborando os dados do presente estudo, a
localizagdo em uma cidade litordnea parece ndo determinar necessariamente a oferta de
preparacoes a base de peixes e frutos do mar em restaurantes comerciais.

Destaca-se que durante o periodo de coleta de dados ainda ndo havia possibilidade legal
de compra de pescados diretamente com os pescadores. Entretanto, apds a coleta de dados foi
criada Lei n°® 10728/2020 (FLORIANOPOLIS, 2020) na cidade autorizando esse tipo de
compra, o que pode j4 ter auxiliado os locais a aumentarem a oferta de peixes e frutos do mar
em restaurantes comerciais na cidade. Em estudo realizado na mesma cidade da coleta de dados,
pescadores artesanais relataram ndo vender parte dos peixes por terem pouco valor comercial,
embora haja grande variedade de espécies na regido, visto que os restaurantes da cidade
preferem adquirir pescados de distribuidoras que oferecem espécies sazonais durante todo o
ano (KFOURI; COSTA; FERNANDES, 2017).

Observou-se que em 100% das unidades havia oferta de arroz e feijao sem carne,
combinacdo que fornece todos os aminodcidos essenciais (MARIOTTI; GARDNER, 2019) e
cujo consumo regular € associado ao menor risco de sobrepeso e obesidade (SICHIERI, 2002).
Em estudo realizado em restaurantes por peso em Florianopolis, foi observada a menor presenca
de arroz e feijao no prato de comensais com sobrepeso e obesidade (RODRIGUES et al., 2012).

Embora o arroz e o feijao sejam uma das bases da alimentacdo brasileira (BRASIL,
2014), representando 20% do total caldrico disponivel nos domicilios (BRASIL, 2020), o
consumo de arroz e feijao tem perdido espacgo nos ultimos anos: em 15 anos a média de consumo
anual per capita de feijao caiu de 12,4 kg (BRASIL, 2004b) para 5,9 kg (BRASIL, 2020); o
consumo de arroz caiu de 31,6 kg (BRASIL, 2004b) para 19,8 kg (BRASIL, 2020) ao ano.
Assim, a oferta didria de arroz e feijao em restaurantes comerciais do tipo bufé pode aumentar
a possibilidade de que esses alimentos sejam escolhidos pelos comensais.

Para além da combinacdo de arroz e feijao, as unidades visitadas apresentavam poucas

ou nenhuma opcao proteica vegetal, mesmo com o aumento atual do consumo de refeigdes
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vegetarianas no Brasil e no mundo, até mesmo na populacdo ndo vegetariana (LEITZMANN,
2014; IBOPE, 2018; GRASSIAN, 2020).

Em 18% das unidades era servida alguma preparacdo a base de alimentos organicos,
mas ndo havia indicacao no bufé sobre as preparacdes com esses ingredientes. Oliveira et al.
(2017) realizaram estudo com grupos focais no Brasil e Reino Unido e observaram que
simbolos de alimentos organicos e vegetarianos foram considerados importantes pelos
comensais para serem disponibilizados junto a lista de ingredientes das preparagdes nos
restaurantes. A informacao de presenca de alimentos organicos pode incentivar os comensais a
escolherem preparagdes culindrias com esses alimentos.

O presente estudo apresenta limitagdo em relagdo a regionalidade, uma vez que o estudo
foi realizado com redes de restaurantes da capital de um estado do sul do Brasil e, se conduzido
em outros estados, pode apresentar resultados diferentes. Além disso, a andlise transversal das
preparacdes disponiveis no bufé, e ndo as do carddpio completo planejado, em apenas um dia
em cada restaurante ndo permite a avaliacdo completa das preparacdes planejadas e oferecidas
habitualmente nos restaurantes. Os dados coletados ndo trouxeram elementos suficientes para
se analisar o modo de preparo das preparacdes, o que poderia gerar uma andlise mais detalhada
e precisa sobre as preparacdes oferecidas. Entretanto, o objetivo do instrumento de coleta foi
caracterizar as preparacgOes oferecidas no bufé e o local de distribui¢do, da forma como ¢é
disponibilizada para os comensais e que permitem facil coleta por observacdo, com
potencialidade de identificar possibilidades de melhorias e auxiliar na selecdo de restaurantes

comerciais para futuras intervencdes com esse intuito.

2.4 CONCLUSAO

O estudo visou caracterizar os restaurantes de rede tipo bufé de autosservico de
Florianopolis, SC, sob a otica das caracteristicas dos locais de exposicao dos alimentos e das
preparacdes servidas no bufé. Observou-se que nos restaurantes analisados héd caréncia de
nutricionistas como responsdveis técnicos e de padronizacdo de receitas na preparacdo de
refeicoes. Destaca-se a quantidade de saladas oferecidas, e a presenca didria de folhosos, arroz
e feijao nos restaurantes. Entretanto, observou-se a maior oferta de doces do que frutas como

sobremesas, além da menor oferta de peixes e frutos do mar do que demais tipos de carnes.
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Conforme observado no estudo, a presenca de nutricionistas como RT pode contribuir
para a presenca de Ficha Técnica de Preparo e Manual de Boas Préticas, proporcionando um
ambiente mais favordvel para escolhas alimentares sauddveis.

Com base nos resultados deste estudo, observou-se que a posicdo em que as saladas se
encontram nos buf€s ja propicia sua escolha pelos comensais, mas que a presenca de alimentos
organicos pode ser destacada, assim como algum incentivo extra a escolha de arroz e feijao,
disponibilizados em todos os restaurantes observados.

Observou-se ainda, possibilidades de melhoria das preparacdes disponibilizadas no
bufé, como a inclusdo de mais op¢des de peixes e frutos do mar, e menor oferta de preparacoes
culindrias fritas, doces como sobremesas e molhos de salada ultraprocessados. Todas essas
alteracdoes podem ser também alvo de nudges informativos ou de posicdo, destacando as

preparagdes mais sauddveis e tornando-as de mais féacil acesso ao comensal.
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3 CONSIDERACOES FINAIS

O presente estudo visou caracterizar os restaurantes comerciais tipo bufé de
autosservico de rede de Florian6polis, SC, sob a 6tica das caracteristicas dos locais de exposi¢ao
dos alimentos e das preparagdes servidas no bufé. Observou-se que nos restaurantes analisados
ha caréncia de nutricionistas como responsaveis técnicos, de instrumentos técnicos para
controle higi€nico-sanitdrio na preparacao de refei¢des e de padronizagdo de receitas. Destacou-
se a variedade de saladas oferecidas e a oferta didria de arroz e feijao. Entretanto, observou-se
a grande oferta de doces como sobremesas e de carnes gordurosas, além de baixa oferta de
peixes e frutos do mar.

Ressalta-se que a presenca de nutricionistas como RT pode contribuir para o aumento
do nimero de preparacdes saudaveis disponiveis, proporcionando um ambiente mais sauddvel
e favordvel para escolhas alimentares sauddveis. Discute-se também que a posi¢cdo em que as
saladas se encontram no bufé propicia a sua escolha pelos comensais e que a presenca de
preparacdes com alimentos organicos pode ser aumentada e destacada.

Observou-se ainda, possibilidades de melhoria no carddpio, como a inclusdo de mais
opg¢oes de peixes e frutos do mar e menor oferta de preparagdes culindrias fritas, doces como
sobremesas e molhos de salada. Todas essas alteracdes podem ser também alvo de nudges
informativos ou de posi¢do, destacando as preparacOes mais sauddveis e tornando-as de mais
facil acesso ao comensal.

Como resultados relacionados a formacdo académica, salienta-se que este € o primeiro
trabalho proveniente de iniciacdo cientifica da autora, que considera a oportunidade de grande
importancia para sua formagdo. Caracterizar os restaurantes comerciais de Florianopolis/SC e
poder contribuir para futuras mudancas nesses locais foi estimulante. Além disso, a experiéncia
de passar por todo processo de pesquisa ainda durante a graduacdo é um grande
amadurecimento para o aluno dentro de sua drea de formacao.

Além do crescimento profissional, houve crescimento pessoal. Participar de reunides do
grupo de pesquisa (NUPPRE/UFSC) proporcionou contato e troca de experi€éncias com outros
pesquisadores, além de contribuir para a inser¢ao em discussoes atuais sobre teméticas da drea.
O processo de coleta de dados presencial nos restaurantes foi desafiador e enriquecedor, por
exigir habilidades de comunicacdo sobre a pesquisa € sua importancia para a comunidade
cientifica e para os restaurantes, para que os responsaveis permitissem a coleta de dados. A

pesquisa bibliogrifica durante todo o processo de pesquisa permitiu a ampliacio do
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conhecimento sobre o assunto para muito além do que foi discutido no estudo, e contribuiu para

a formacao da autora de forma imensuravel.
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