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RESUMO

Os habitos alimentares estdo intrinsecamente ligados a satide humana, influenciando
processos fisiologicos e a suscetibilidade a doengas. Nas ultimas décadas, observa-se um
crescimento do consumo de refei¢des prontas por meio de servigos de delivery de alimentos,
impulsionado pela conveniéncia, praticidade e ampla disponibilidade de estabelecimentos em
plataformas digitais. Essa relacdo se estende as escolhas alimentares feitas fora do ambiente
familiar, particularmente quando se trata de refeigdes prontas oferecidas por estabelecimentos,
que moldam escolhas individuais. Nesse contexto, os macronutrientes, componentes
fundamentais da dieta, desempenham fung¢des cruciais no organismo. No entanto, o consumo
inadequado desses nutrientes pode ter repercussdes negativas na saude. O aumento do
consumo de alimentos fora de casa esta correlacionado com o crescimento de doencas
crOnicas ndo transmissiveis, reforcando a importidncia de examinar a composicdo dos
macronutrientes em pratos de restaurantes. Este estudo tem como objetivo investigar a
composi¢do em relagdo aos grupos de alimentos e determinar os macronutrientes dos pratos
feitos de restaurantes em Ouro Preto, Minas Gerais, ¢ compard-los com os valores
recomendados nas DRIs (Dietary Reference Intakes). As amostras coletadas foram
submetidas a uma andlise bromatoldgica, que consiste na determinagdo da composicao
centesimal das refei¢des, com énfase na quantificacdo dos carboidratos, proteinas e lipidios. A
metodologia empregada ¢ de natureza quantitativa, permitindo a mensuracdo dos
macronutrientes presentes nas amostras, o que possibilitou a comparagdo com as faixas de
distribui¢do aceitdvel de macronutrientes, expressas pela AMDR (Acceptable Macronutrient
Distribution Ranges) (OMS, 2007). Os resultados obtidos ressaltaram que as refeigdes prontas
eram compostas principalmente por carne (100%) e cereais (100%). A maior parte dos pratos
continha quantidades de lipidios e proteinas que ultrapassaram os valores recomendados para
atender 40% das necessidades nutricionais diarias de homens e mulheres, com 54% das
amostras excedendo os limites de lipidios para mulheres acima de 30 anos e 40% para
homens. Em relacdo as proteinas, 84% das amostras ultrapassaram as recomendagdes para
mulheres e 44% para homens na mesma faixa etaria. Constatou-se que o consumo de
refeicdes prontas pode contribuir para o consumo excessivo de calorias e macronutrientes, o
que aumenta o risco de sobrepeso e doengas cronicas. Sugere-se que os estabelecimentos de
alimentacdo reavaliem a composicao dos carddpios, focando na redug¢do de porgdes
gordurosas e aumentando a oferta de op¢des mais saudaveis, como legumes e verduras. Além
disso, recomenda-se a oferta de por¢des personalizaveis para atender melhor as necessidades
nutricionais dos clientes

Palavras-chaves: Alimentagdo fora do lar; doengas cronicas nao transmissiveis;
macronutrientes.
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1. INTRODUCAO

Nos ultimos anos, o consumo de alimentos por meio de servigos de delivery tem
crescido significativamente. Esse crescimento esta relacionado a evolucdo e maior acesso a
tecnologias, como smartphones e internet, que possibilitaram a criacao de plataformas online,
aumentando a conexdo entre servigos de alimentagdo ¢ consumidores (Horta et al., 2020;
Mendes et al., 2021). Durante a pandemia de COVID-19, houve um aumento consideravel no
uso de servigos de delivery, com o consumo semanal subindo de 40,5% para 66,1%, enquanto
o consumo diario aumentou de 14,2% para 22,1% (ABRASEL, 2023). Esse cenario também
se relaciona a mudancas sociais mais amplas, como a urbanizagao intensa, transformagdes nos
papéis sociais e a influéncia do sistema de trabalho capitalista, fatores que impactam
diretamente os habitos alimentares da populagdo (Cullen, 1994). Dados do Instituto Brasileiro
de Geografia e Estatistica (IBGE) indicam que os brasileiros investiram, em média, 32,8% de
suas despesas mensais em refeicdes fora de casa entre 2017 e 2018, em comparagdo com
24,1% em 2002-2003 (IBGE, 2004; 2019).

Esse aumento no consumo de refeigdes prontas tem implicagdes diretas para a saude,
pois estd associado ao aumento da incidéncia de Doengas Cronicas Nao Transmissiveis
(DCNT), como hipertensdo arterial, diabetes mellitus, acidente vascular cerebral (AVC),
obesidade e alguns tipos de cancer. Esse cendrio se relaciona ao perfil nutricional dos
alimentos frequentemente consumidos nesse contexto, especialmente aqueles provenientes de
servicos de delivery e estabelecimentos comerciais, que tendem a apresentar maior densidade
energética, elevado teor de gorduras saturadas, gorduras trans, actcares adicionados e sodio,
além de menor presenca de fibras, vitaminas e minerais. O consumo excessivo desses
nutrientes esta diretamente associado ao desenvolvimento de DCNT, uma vez que dietas ricas
em gorduras saturadas e trans contribuem para alteragcdes no perfil lipidico e aumento do risco
cardiovascular, enquanto a ingestdo elevada de acucares simples e carboidratos refinados
favorece o ganho de peso e o desenvolvimento de resisténcia a insulina e diabetes mellitus.
Além disso, o alto teor de sddio presente em alimentos ultraprocessados e refeicdes prontas
esta relacionado ao aumento da pressdo arterial, fator de risco importante para doencas
cardiovasculares e acidente vascular cerebral (BRASIL, 2014; Monteiro et al., 2013).

As DCNT sao responsaveis por aproximadamente 74% das mortes em todo o mundo,
totalizando mais de 41 milhdes de Obitos anualmente. Muitos desses casos podem ser
atribuidos a fatores comportamentais, como alimentacao inadequada, uso de tabaco, auséncia

de atividade fisica e consumo de alcool, além de fatores bioldgicos, como dislipidemias e
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historico familiar de doencas, e influéncias sociais, como a situa¢ao socioecondmica e cultural
do individuo (OMS, 2003; 2022).

Nos ultimos anos, o crescimento dos servicos de entrega de alimentos por meio de
aplicativos de delivery tem ampliado o acesso da populagdo a refeicdes prontas de forma
rapida e conveniente. Estudos que analisam o ambiente alimentar digital demonstram que
grande parte dos alimentos ofertados nessas plataformas corresponde a preparagdes de alta
densidade energética, como pizzas, hamburgueres, frituras, sobremesas e bebidas agucaradas,
caracterizadas pelo elevado teor de calorias, gorduras saturadas, acticares adicionados e sédio,
além de menor presenca de fibras, vitaminas e minerais essenciais (Andrade et al., 2018;
Bezerra et al., 2016; Horta et al., 2020). Esse perfil nutricional pode comprometer a qualidade
da dieta e contribuir para o desenvolvimento de doengas cronicas ndo transmissiveis. Além
disso, porcdes de grande tamanho sdo frequentemente ofertadas nesses servicos, favorecendo
o consumo energético elevado em uma uUnica refei¢do e podendo resultar em ganho de peso e
piora na qualidade geral da alimentacdo (Andrade et al., 2018). Estudos recentes também
indicam que usuarios de aplicativos de delivery apresentam maior consumo de alimentos
considerados marcadores de alimentacdo ndo saudavel, como hamburgueres e outras
preparacdes de fast food, além de menor frequéncia de consumo de alimentos in natura, como
frutas e hortalicas, evidenciando a influéncia desse ambiente alimentar digital sobre os
padrdes alimentares da populagdo (Tahim et al., 2024; Mendes et al., 2021). Adicionalmente,
pesquisas realizadas no Brasil demonstram que o valor energético das refei¢des pode variar
conforme o tipo de estabelecimento e o padrdo de porcionamento adotado, como observado
em restaurantes que comercializam “prato feito”, nos quais as por¢des sdo servidas
diretamente no prato e tendem a apresentar maior valor caldrico total (Roberts et al., 2018).

Apesar do crescimento do consumo de refeigdes por meio de aplicativos de delivery,
ainda s3o escassos os estudos que avaliam a qualidade nutricional ¢ a composi¢ao de
macronutrientes das refeicdes comercializadas nessas plataformas, especialmente no que se
refere aos chamados pratos executivos. O prato executivo corresponde a uma refeicdo
completa amplamente oferecida por restaurantes brasileiros, tradicionalmente composta por
uma fonte proteica (como carne bovina, frango ou peixe), acompanhamentos a base de cereais
e leguminosas, como arroz e feijdo, além de guarnicdes e saladas, sendo frequentemente
disponibilizada como opg¢ao de almogo em estabelecimentos comerciais e, mais recentemente,
em aplicativos de entrega de alimentos (IFood, 2022). Por representar uma preparagao que se
aproxima do padrao alimentar cotidiano da populagdo brasileira e que atualmente também ¢

amplamente comercializada por meio de servigos de delivery, torna-se fundamental conhecer
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sua composi¢do nutricional, especialmente em relagdo ao teor de macronutrientes, a fim de
compreender melhor seu potencial impacto sobre a qualidade da dieta e sobre a saude da

populagdo.
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2. OBJETIVO

2.1. Objetivo geral

Avaliar o teor de macronutrientes de pratos executivos comercializados por meio de

servicos de delivery no municipio de Ouro Preto, Minas Gerais.

2.2. Objetivos especificos

e Avaliar a composi¢ao das refeicdes em termos de grupos de alimentos;
e Determinar o teor de proteinas, lipidios e carboidratos das refeicdes analisadas;
e Comparar o teor de macronutrientes das refeicdes com os valores de referéncia de

nutrientes e energia estabelecidos nas DRIs (Dietary Reference Intakes).
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3. REVISAO BIBLIOGRAFICA

3.1. Servico de delivery de alimentos

Alimentos fora do lar sdo aqueles preparados e distribuidos por servigos de
alimentac¢do, tais como restaurantes, cafeterias, lanchonetes, padarias, entre outros (Binkley;
Liu, 2019). Os servicos de alimentagdo, também denominados em inglés como food service,
produzem refeicdes ou lanches para consumo imediato no préprio estabelecimento, para
retirada no local (fake-away ou drive-thru) ou entrega em domicilio (delivery) (Barbosa;
Schubert; Schneider, 2017; Souza et al., 2022).

Nas ultimas duas décadas, os servicos de alimentos estiveram em constante
crescimento (Barbosa; Schubert; Schneider, 2017). Segundo a ABIA (Associagdo Brasileira
da Industria de Alimentos) a industria de alimentos brasileira em 2022 faturou, pela primeira
vez, um trilhdo em receita, sendo que 27% das vendas foram provenientes do setor de food
service. Comparado a 2021, o setor de food service cresceu 9,8% com perspectiva de mais
crescimento nos proximos anos (ABIA, 2023).

Esse crescimento do setor de servicos de alimentacdo ¢ reflexo do aumento do
consumo de alimentos fora do lar. Os ultimos dados sobre gastos com alimentagdo fora do lar
no Brasil, obtidos a partir da Pesquisa de Orcamentos Familiares (POF), revelaram que houve
aumento desses gastos nas ltimas décadas, sendo registrado um salto na despesa de 24,1% da
renda familiar, em 2002-2003, para 32,8% em 2017-2018 (IBGE, 2004; 2019). A POF
também revelou que o consumo de alimentos fora do lar foi maior para os homens em relagao
a mulheres, sendo a frequéncia do consumo mais alta & medida que a renda era maior e as
taxas de consumo maiores em regides urbanas em relacdo as rurais (IBGE, 2019). Outro
estudo apontou que a aquisi¢ao de refeicdes fora do lar foi mais frequente entre individuos de
35 a 44 anos, podendo esse resultado ser atribuido ao fato desta faixa etdria representar a
maior parte da forca do trabalho na sociedade, o que pode afetar o tempo disponivel para
cozinhar (Nagao-Sato, 2022).

O crescimento no consumo de alimentos fora do lar ndo ¢ algo exclusivo do Brasil.
Nos Estados Unidos, em menos de 10 anos, os gastos com alimentacdo fora do lar
aumentaram de 43,1% do total dos gastos com alimentacdo em 2012 (USDA, 2013) para 55%
em 2021 (USDA, 2022). O consumo de alimentos fora do lar também tem se tornado uma
pratica cotidiana entre os europeus, sendo que uma em cada quatro refei¢des ¢ realizada fora

do domicilio no continente (Souza et al., 2022).
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Embora comer fora do lar ndo seja uma pratica exclusiva da contemporaneidade, sua
frequéncia aumentou significativamente nas ultimas décadas, refletindo transformagdes na
cultura alimentar associadas a modernidade. Essas mudangas relacionam-se a reorganizagao
da vida social, econdmica e urbana, na qual a alimentagdo passa a ser mediada por servigos ¢
tecnologias que priorizam conveniéncia, praticidade e otimizagdo do tempo (Barbosa;
Schubert; Schneider, 2017). Nesse contexto, os servigos de delivery de alimentos emergem
como uma extensao dos servigos tradicionais de alimentagdo fora do lar, consolidando-se
como uma das principais formas de acesso a refei¢des prontas no sistema alimentar atual.

O avango das tecnologias digitais e a popularizagdo de aplicativos de entrega
contribuiram para a formagdo do chamado ambiente alimentar digital, no qual o acesso aos
alimentos passa a ser mediado por plataformas online e aplicativos de delivery. Nesse
ambiente, fatores como algoritmos de recomendacdo, estratégias de marketing digital e
promocdes podem influenciar as escolhas alimentares dos consumidores (Horta et al., 2021;
Mendes et al., 2021). Estudos que analisam a oferta de alimentos em aplicativos de delivery
apontam que grande parte das refeigdes disponibilizadas corresponde a preparagdes de alta
densidade energética, como hamburgueres, pizzas, frituras e bebidas agucaradas, enquanto
alimentos in natura ou minimamente processados aparecem com menor frequéncia (Botelho et
al., 2020). Esse cenario levanta preocupacdes em relagdo ao impacto do ambiente alimentar
digital sobre a qualidade da alimentacdo e sobre o risco de desenvolvimento de doencas
cronicas ndo transmissiveis (Osaili et al., 2023).

A expansdo dos servigcos de delivery ¢ impulsionada pela digitaliza¢do dos servicos,
pela ampla disseminag@o de plataformas on-line e por transformagdes estruturais no modo de
vida urbano, como jornadas de trabalho prolongadas e reducao do tempo destinado ao preparo
de refeicoes no domicilio. Evidéncias indicam que esse modelo de oferta alimentar deixou de
ocupar uma posi¢do complementar e passou a integrar de forma estrutural o cotidiano
alimentar da populagdo, influenciando padrdes de consumo, frequéncia das refeicdes e tipos
de preparagdes consumidas (Horta et al., 2021; Souza et al., 2022). Assim, o delivery
configura-se como um importante determinante do ambiente alimentar contemporaneo.

A alteracdo da dinamica social ¢ no estilo de vida dos individuos, além do crescente
processo de urbanizagdo, impulsionaram o consumo de refei¢des preparadas fora do domicilio
(Cullen, 1994). Dentre as mudangas sociais e estilo de vida, que impulsionaram esse
comportamento de consumo, estdo a maior insercdo da mulher no mercado de trabalho,
mudangas nos papéis femininos, diminui¢do das familias e aumento da renda familiar

(Rezende; Avelar, 2012). Ademais, a escolha de comer fora também se relaciona a interesses
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pessoais, como economia de tempo e mobilidade, maximizagdo de beneficios e investimento
de recursos, além da diversidade e qualidade das preparagdes oferecidas pelos servigos de
alimentacao (Cullen, 1994; Nagao-Sato, 2022).

Nos ultimos anos, esse cenario passou a incluir de forma crescente os servigos de
entrega de alimentos por aplicativos, que ampliaram o acesso a refeigdes prontas sem a
necessidade de deslocamento até os estabelecimentos. Esse modelo de consumo, mediado por
plataformas digitais, integra o chamado ambiente alimentar digital, no qual a oferta e a
escolha de alimentos passam a ser influenciadas por fatores como conveniéncia, estratégias de
marketing, promogdes e algoritmos de recomendagdo presentes nos aplicativos (Horta et al.,
2021). No Brasil, o uso de servicos de delivery cresceu de forma expressiva na ultima década,
especialmente em centros urbanos, ampliando a disponibilidade ¢ o consumo de refei¢des
preparadas fora do lar. Estudos que analisam a oferta de alimentos nesses aplicativos apontam
que grande parte das preparagdes disponiveis corresponde a alimentos de alta densidade
energética, como hamburgueres, pizzas, frituras e bebidas acucaradas, enquanto alimentos in
natura ou minimamente processados aparecem com menor frequéncia (Horta et al., 2021;
Mendes et al., 2021). Esse cenario levanta preocupagdes sobre o impacto do ambiente
alimentar digital na qualidade da alimentagcdo da populacdo e sobre o aumento do risco de
desenvolvimento de doengas cronicas nao transmissiveis.

Ao estudar o consumo de alimentos fora do lar no Brasil, Andrade et al. (2018)
identificaram trés padroes sendo eles divididos como: “refeicao tradicional” com alimentos
como arroz, feijdo, ovos, carnes, legumes e tubérculos; “café da manha tipico brasileiro” com
paes ultraprocessados, margarina, manteiga, chas e café; e ‘“alimentos ultraprocessados”
composto por refrigerantes, refeicdes prontas e doces. O padrio ‘’refeicdo tradicional” foi
associado positivamente a indicadores de alimentacao saudavel. Em contrapartida, os padrdes
“caf¢é da manha tipico brasileiro” e “alimentos ultraprocessados” foram relacionados
positivamente com indicadores ndo saudaveis, como presenca de agucar livre e gorduras, e
negativamente com nutrientes saudaveis, como fibras, potassio e ferro (Andrade et al., 2018).
O consumo de alimentos ultraprocessados esta intrinsecamente ligado ao risco aumentado de
desenvolvimento de doencas cronicas nao transmissiveis, estes alimentos sdo ricos em
acucares adicionados, gorduras saturadas e s6dio o que compromete a satide metabolica e
complicacdes a longo prazo (Steele et al., 2016; Monteiro et al., 2019). Além do consumo de
alimentos ultraprocessados, o habito de comer fora do lar também foi associado ao consumo

de por¢des maiores (Andrade ef al., 2018).
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Em um ranking divulgado, em 2023, pelo iFood®, aplicativo de delivery de alimentos
mais comumente usado no Brasil, revelou que os alimentos mais vendidos foram as chamadas
“marmitas”, seguida por hamburgueres e refrigerantes (IFood, 2023). As marmitas, vendidas
por servigo de delivery, ¢ o conhecido prato executivo, correspondem ao chamado prato feito,
o qual se trata de uma refei¢do cuja composicao € previamente definida pelo estabelecimento
e o porcionamento ¢ realizado na cozinha dos servigos de alimentacdo, sendo assim servida

diretamente ao comensal (IFood, 2022).

3.2. Prato executivo

Os pratos executivos sdo normalmente comercializados nos servi¢os de alimentagao
durante o horario de almogo, sendo uma opgao radpida e composta, normalmente, por um prato
principal, acompanhamentos (arroz, feijao e guarni¢ao) e salada juntos em uma unica refei¢ao
(IFood, 2022). Sua composi¢do costuma, portanto, refletir as refei¢des tradicionalmente
consumidas nos lares brasileiros.

O Guia Alimentar para a Populacdo Brasileira apresenta alguns exemplos da
composi¢ao do almogo de brasileiros que baseiam sua alimentagdo em alimentos in natura e
minimamente processados. Em quase todos esses almocos aparece a combinagdo de arroz e
feijao juntamente com preparagdes culindrias a base de alimentos dos grupos de verduras e
legumes e de carnes e ovos (Brasil, 2014).

O grupo dos feijdes inclui varios tipos de feijao e outras leguminosas, como lentilha,
ervilha, grao-de-bico e soja. Os alimentos deste grupo sao fontes de proteina, fibras, vitaminas
do complexo B, ferro, zinco e célcio. J4 nas proteinas, macronutrientes, de origem animal, ha
insumos como ovos, carnes de frango, porco, boi e peixe. Os micronutrientes desse grupo sao
ferro, zinco, B12, fésforo e selénio, incluindo B1 para a carne de peixe. Os laticinios estdo em
um grupo a parte, mesmo sendo de origem animal e contendo a proteina como principal
macronutriente, aparecendo nos pratos executivos tanto na lasanha a bolonhesa quanto na de
queijo e presunto, com o maior destaque para o calcio nos micronutrientes.

No grupo de cereais, € possivel encontrar itens como arroz, fuba e macarrdo, que tem
em sua composicdo o trigo. O macronutriente principal desse grupo ¢ o carboidrato, e nos
micronutrientes, encontramos potassio, magnésio, ferro, zinco e vitaminas do complexo B.
Assim como nos cereais, as frutas, legumes e verduras sdo ricas em carboidratos e fibras
dietéticas, contando com uma grande variedade de vitaminas e minerais. No caso desse grupo,

0s micronutrientes sdo os nutrientes mais relevantes, contando com vitaminas hidrossoluveis e
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lipossoluveis, como a C e as do complexo B e a A,D,K e E, respectivamente. Destacando os
minerais como potassio, magnésio, calcio e ferro.

A variedade de alimentos e de combinagdes entre tipos de alimentos do mesmo grupo
alimentar nos cardapios sao essenciais para uma alimentagao saudavel, uma vez que implica
em maior diversidade e ingestdo adequada de macronutrientes, micronutrientes € compostos
bioativos (Brasil, 2014). Assim, a composicdo dos pratos executivos pode influenciar nas
quantidades de calorias e macronutrientes presentes nessas refeicoes. Em servicos de
alimentacdo comerciais, ndo ha exigéncia legal para a presenca de um responsavel técnico
nutricionista, portanto a elaboragdo das receitas e dos cardapios € normalmente
responsabilidade dos cozinheiros e chefs de cozinha (CFN, 2018). Normalmente, esses
profissionais se preocupam mais com a palatabilidade da refeicdo para agradar o cliente e
menos com a oferta de refeigdes saudaveis (Spinelli; Kawashima; Egashira, 2011).

Além disso, como os pratos executivos sdo porcionados pelo estabelecimento, ¢
comum que essa opcao de refeicio seja composta por por¢des grandes, o que pode resultar em
ingestdo de macronutrientes em excesso e, consequentemente, de elevada quantidade de
calorias. Um estudo realizado em diversos paises, incluindo o Brasil, encontrou que os pratos
executivos apresentavam alto valor caldrico e os autores atribuiram este resultado
possivelmente ao tamanho das porgdes servidas (Roberts et al., 2018).

Essas grandes refei¢des geralmente incluem uma fonte de carboidratos como cereais
(ex.: arroz), tubérculos e massas, que sao essenciais para fornecer energia. Além disso, a
inclusdo de proteinas ¢ fundamental para a construgdo e reparagdo muscular, e pode ser obtida
de alimentos como carnes, ovos, laticinios e leguminosas. A presenga de lipidios, como azeite
de oliva e castanhas, também ¢ importante para as fungdes metabolicas, assim como a adi¢do

de vegetais e legumes, que garantem a ingestao adequada de micronutrientes (Brasil, 2014).

3.3. Macronutrientes

Os macronutrientes, que incluem os carboidratos, proteinas e lipidios, sdo responsaveis
pelo aporte caldrico da alimentacdo, necessario para manter o metabolismo em pleno
funcionamento. Para isso, ¢ essencial ingerir quantidades adequadas de cada macronutriente
de acordo com os parametros de referéncia para obter o equilibrio, diversidade dietética e

longevidade (Venn, 2020).

3.3.1 Carboidratos
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O grupo de carboidratos pode ser definido como compostos organicos formados a
partir do processo de fotossintese de moléculas de CO, e H,O que desempenham fungdes
importantes como fornecer energia, sendo considerado que 1 g de carboidrato fornece cerca
de 4 Kcal. Sao classificados de acordo com seu nimero de ligacdes em monossacarideos,
oligossacarideos e polissacarideos. Os carboidratos constituem uma forma de reserva
energética nos organismos e apresentam fungdo estrutural na parede celular de plantas e base
estrutural de moléculas, associadas a lipidios e proteinas, como os glicolipidios e
glicoproteinas.

As principais fontes de carboidratos na alimentacdo brasileira sdo os cereais, como
arroz, aveia, milho, cevada, mel, paes, biscoitos, ¢ tubérculos como as batatas, inhame e
mandioca (Rossi, 2019; Lanham-Novo, 2022).

O consumo de alimentos ricos em carboidratos, principalmente mono- e dissacarideos,
tém aumentado em larga escala no ambito global, o que consequentemente esta relacionado a
interrup¢do do metabolismo normal desse componente no organismo. Dietas ricas em
carboidratos, ou aquelas que excedem os niveis de recomendacao diaria, propiciam aumento
na sintese de acidos graxos no figado que aumentam os niveis de TG hepaticos. Tal fator ¢
responsavel por aumentar as chances de aterosclerose e doengas cardiovasculares. Além disso,
dietas com alto teor de carboidratos sdo responsaveis por aumentar os niveis de glicose em
jejum e assim, a tolerancia a glicose em todo o corpo, resisténcia a insulina e diabetes. Assim,
a ingestdo descontrolada de carboidratos propicia o desenvolvimento de sindromes
metabolicas que podem evoluir para doengas metabdlicas através da intermissdo dos sistemas
serotoninérgicos ¢ dopaminérgicos e, por conseguinte, os sinais de fome e saciedade
(Clemente-Suarez et al., 2022; Karasawa et al., 2023).

Nesse sentido, recomenda-se que os carboidratos representem entre 45% e 65% do
valor energético total (VET) da dieta, de modo a garantir o fornecimento adequado de energia
para as fungdes metabodlicas do organismo. Essa faixa de recomendagdo ¢ estabelecida pelas
Dietary Reference Intakes (DRIs), que buscam assegurar o equilibrio energético e nutricional
da alimentacdo, evitando riscos associados tanto ao consumo insuficiente quanto ao consumo

excessivo desse macronutriente (Institute of Medicine, 2005; Moreira et al., 2012).

3.3.2 Lipidios
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Os lipidios constituem moléculas de composicdo quimica diversa com caracteristica
predominantemente apolar, que sdo subdivididos em lipidios simples, compostos, derivados e
diversos. A maior parte da alimentacio humana ¢é composta predominantemente por
triglicerideos, que sdo classificados como lipidios simples, ¢ em menor quantidade por
lipidios derivados, como colesterol. Sdo fontes concentradas de energia sendo responsaveis
por fornecerem 9 Kcal/ g nos alimentos.

Os lipidios desenvolvem no organismo fung¢des importantes, como reserva de energia
devido ao seu valor calérico, manutencdo da temperatura corporal, auxilio na absorc¢ao de
vitaminas lipossoluveis com vitaminas A,D,E e K, protecdo de orgdos internos e auxilio na
producdo de hormonios e sais biliares. As principais fontes de lipidios vegetais presentes na
alimentacdo sdo os azeites, 6leos vegetais, sementes como castanhas ¢ améndoas e frutas
como coco ¢ abacate. E as fontes animais sdo compostas por ovos, leite e seus derivados
como queijos e manteigas além das carnes especialmente a pele dos animais e gorduras
(Rossi, 2019; Lanham-Novo, 2022).

A hipertrigliceridemia, niveis elevados de triglicerideos no sangue, ¢ resultado do
acumulo de moléculas de VLDL (lipoproteina de muito baixa densidade) e quilomicrons que
pode evoluir a uma hipercolesterolemia, niveis elevados de colesterol ¢ LDL (colesterol
ruim) sanguineos, devido ao desequilibrio dos lipidios na corrente sanguinea os individuos
ficam suscetiveis a acumular-los no figado, no proprio tecido adiposo e tecido muscular e
assim desenvolver doengas cardiometabolicas como aterosclerose e infarto do miocardio. O
padrdo alimentar, observado em grande parte da populacdo brasileira, caracterizado pelo
elevado consumo de gorduras trans e baixo consumo de dcidos graxos poli-insaturados, pode
contribuir significativamente para esse cenario, reforgando um perfil lipidico desfavoravel
Sendo assim, ¢ necessdrio se atentar principalmente as formas de preparo dos alimentos e
respeitar os niveis de recomendagdo diarios para uma alimentagao equilibrada (SBPC/ML,
2017).

Nesse sentido, recomenda-se que os lipidios componham entre 20% e 35% do valor
energético total da dieta, como forma de garantir um aporte adequado sem comprometer a
saude metabolica. Essa faixa de recomendagdo ainda ¢ considerada a mais segura na auséncia
de uma defini¢do de limite superior de ingestao (UL) para esse macronutriente (Moreira et al.,

2012).

3.3.3 Proteinas
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As proteinas sdo polimeros de aminodcidos ligados por ligacdes peptidicas. Os
aminoacidos sdo moléculas organicas constituidas por grupo amina (-NH2) e grupo
carboxilico (-COOH). As proteinas exercem fungdes indispensaveis no organismo humano
relacionadas a processos metabolicos, hormonais e enzimaticos, além de estarem presentes na
composicdo celular em todo o corpo. Os aminodcidos sdo classificados em essenciais (ou
indispensaveis), quando sdo obtidos exclusivamente por meio da alimentagdo, ou nao
essenciais (ou dispensaveis), quando sdo metabolizados pelo organismo humano. Dentre
outros critérios, a qualidade da fonte de proteina ¢ determinada pela quantidade de
aminoacidos indispensaveis no alimento. E considerada uma fonte completa de proteina
aquele alimento que apresenta os nove aminoacidos essenciais em quantidades suficientes
para promover o crescimento e manuten¢do do organismo. Dessa forma, peixes, carnes, ovos
e laticinios sdo fontes completas de proteinas, enquanto os alimentos de origem vegetal, tais
como cereais e leguminosas, sdo considerados fontes incompletas. Todavia, uma dieta
balanceada de fontes vegetais fornece todo o aporte de aminoacidos desde que sejam feitas
escolhas que se complementam como ¢ o caso da combinagdo entre arroz, um cereal
relativamente pobre em lisina, e feijdo, uma leguminosa pobre em aminoacidos sulfurados
como metionina, o que permite a complementacdo do perfil de aminoacidos da refeicao
(Gonzalez-Torres, 2007; Rossi, 2019).

O impacto do consumo de proteinas acima do recomendado tem sido estudado, no
entanto, até o presente momento, ndo ha pesquisas suficientes para determinar um valor de
UL, (limite superior toleravel de ingestdo) para esse macronutriente. Alguns efeitos do alto
consumo, principalmente advindo do crescimento da ingestdo de suplementos alimentares,
podem ser observados tais como possiveis implicagdes no metabolismo de calcio, causando
osteoporose, calculos renais, insuficiéncia renal, além de indicios relacionados a doenga
coronariana, obesidade e cancer. Portanto, diante da auséncia de um limite superior toleravel
de ingestdo (UL) estabelecido para proteinas na literatura, alguns autores sugerem que a
ingestdo proteica ndo ultrapasse valores entre 30% e 35% do valor energético total da dieta,
exceto para criancas menores de um ano, até que novas evidéncias cientificas permitam

estabelecer limites mais precisos (Moreira et al., 2012).

3.4. Analise quimica dos macronutrientes

Conhecer a composi¢do nutricional dos alimentos ¢ imprescindivel para o

planejamento dietético individual e coletivo, uma vez que fornece informacdes sobre o valor
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calérico, quantidades de macronutrientes € micronutrientes. Esse conhecimento norteia a
criagdo das politicas publicas de promocdo a saude a fim de evitar o desenvolvimento ou
agravo de doencas, além de auxiliar no desenvolvimento de inovagdes tecnoldgicas no setor
alimenticio (IAL, 2008).

A andlise quimica dos alimentos consiste em determinar a partir de métodos
especificos informagdes sobre um ou mais componentes caracteristicos de um alimento, logo,
sua composicao centesimal: umidade, cinzas, lipidios, proteinas e carboidratos podendo assim
atribuir um valor calérico para tal. Existem, atualmente, dois métodos analiticos empregados
para obtencdo sendo eles o método convencional, utiliza de medidas como gravimetria e
volumetria sem equipamentos rebuscados como vidrarias e reagente, € o método instrumental,
este € menos utilizado exatamente por necessitar de equipamentos mais sofisticados e alto

custo, todavia ele garante maior exatidao (Cecchi, 2003).

3.4.1. Carboidratos

Para determinar o teor de carboidratos dos alimentos geralmente as tabelas de
composi¢do dos alimentos utilizam o método de diferenca, que consiste na subtracao de 100
os valores de lipidios, proteinas, teor de umidade e cinzas, resultando no valor de carboidratos
totais. Outra alternativa para se quantificar o teor de carboidratos dos alimentos se da pela
eliminagdo dos interferentes para posterior quantificagdo a partir de uma solu¢do aquosa
contendo apenas os agucares livres. Esses interferentes podem ser aminoacidos, lipidios,
pigmentos e constituintes fenolicos. Os processos para fazer tal separagdo consiste em
descoloragdo, tratamento com resina trocadora de ions e clarificagdo e sua utilizacdo ¢
dependente de fatores como quantidade da substincia interferente ou tipo de alimento
(Cecchi, 2003).

Existem, também, outros métodos disponiveis para analisar o teor de carboidratos:
Munson-Walker, Lane-Eynon, Somogyi, métodos cromatograficos e oticos. Dentre essa
variabilidade de escolha, a industria alimenticia costuma empregar para medi¢ao de agucares
a refratometria em escala Brix, Somogyi-Nelson, fenol-sulfurico e reacdo de Fehling para

obtencdo dos carboidratos totais (Nichelle et al., 2018).

3.4.2. Proteinas
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A determinagdo do teor de proteinas em um alimento baseia-se em uma parte ou um
elemento que pertence a proteina, podendo ser determinados o teor de nitrogénio, grupos de
aminoacidos ou ligagdes peptidicas (Cecchi, 2003). Dentre as metodologias aplicadas para
determinagdo de proteinas, a mais utilizada mundialmente ¢ o método de Kjeldahl,
desenvolvido por Johan Kjeldahl em 1883, que compreende a determinagdo indireta de
proteinas por meio da quantificacdo o teor de nitrogénio total presente na amostra, o qual ¢
posteriormente multiplicado por um fator calculado a partir da estimativa do percentual de
nitrogénio proteico presente em cada tipo de alimento. O método de Kjeldahl é composto por
trés etapas: digestdo, destilagdo e titulacdo (Nichelle ef al., 2018).

O método de Dumas determina o teor de N a partir da combustdo da amostra em
temperaturas de 700 °C a 800 °C apo6s a medigdo N gasoso, todavia esta sujeito a erros e
pouca precisdo nos resultados. Existe a possibilidade da anélise por grupos: o método biureto
que consiste na observagdo da cor roxa formada a partir das ligacdes peptidicas que quanto
mais intensa maior teor de proteinas a quantificagdo ocorre por colorimetro, o método por
fenol também um método de colorimetria a partir da interacdo das proteinas com fenol e cobre
em condicoes alcalinas formando uma cor azulada que posteriormente ¢ analisada em um
colorimetro, o método por espectrofotometria ultravioleta pois a maior parte das proteinas tem
absor¢cdo UV em 280 nm ¢ um método facil e pouco destrutivo, o método turbidimétrico que
utiliza da turbidez causada por algum agente precipitante e o método dye-binding onde a
amostra ¢ tratada com excesso de corante, do tipo indicador, para formar um complexo
insolivel com as proteinas que sdo capazes de serem separados por centrifugacdo e o excesso
de corante ndo reagido ¢ medido por calorimetria sua utilizagdo tem aumentado e tem boa
relacdo com o método Kjeldahl, ¢ simples e econdmico sendo sua maior desvantagem a

necessidade de equipamento especifico (Cecchi, 2003).

3.4.3. Lipidios

Os métodos para determinacdo de lipidios em alimentos mais comumente utilizados
sao Soxhlet, Goldfish, Gerber e Bligh-Dyer. Com exce¢ao do método de Gerber que se baseia
numa hidrolise acida, os demais métodos baseiam-se em metodologia gravimétrica a partir da
extragdo dos lipidios do alimento usando solventes (Nichelle et al., 2018).

O extrator Soxhlet ¢ um procedimento que consiste na lavagem da amostra gordurosa
inimeras vezes com solvente organico até obter a matéria lipidica/gordura. O resultado da

extracdo nem sempre ¢ composto somente de lipidios mas também outras substancias como
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ésteres, acidos graxos livres, pigmentos, etc. Em seguida, ¢ empregado a evaporacdo em
estufas ou destilagdo do solvente, que foi utilizado, e pesagem para determinacdo do teor de
gorduras (IAL, 2008).

A determinacao do teor de lipidios nos alimentos ¢ fundamental para a avaliacao da
qualidade nutricional das preparacdes, considerando que esse macronutriente representa
importante fonte de energia na dieta humana. De acordo com as Dietary Reference Intakes
(DRIs), recomenda-se que os lipidios correspondam entre 20% e 35% do valor energético
total (VET) da alimentacdo, de modo a garantir o adequado funcionamento metabolico e
evitar riscos associados ao consumo excessivo ou insuficiente desse nutriente (Institute of

Medicine, 2005; Moreira et al., 2012).
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4. METODOLOGIA

Trata-se de um estudo com abordagem quantitativa, realizado com pratos executivos,
comercializado em restaurantes do municipio de Ouro Preto (Minas Gerais), por meio do

servico de delivery.

4.1. Selecao dos restaurantes

Inicialmente foi realizado o levantamento de restaurantes localizados em Ouro Preto,
por meio da lista de estabelecimentos fornecidos pela Vigilancia Sanitaria (VISA) Municipal
e por meio da busca por servicos de alimentacdo que oferecem parto feito no aplicativo de
delivery mais usado no municipio. O aplicativo selecionado foi o iFood®, uma plataforma
digital de intermediagdo de servicos de entrega de alimentos que conecta consumidores,
restaurantes e entregadores, permitindo a comercializacao de refeigdes prontas por meio de
pedidos realizados em ambiente online. Atualmente, a plataforma ¢ considerada uma das
principais ferramentas de acesso a refeigdes por delivery no Brasil, concentrando grande
numero de estabelecimentos cadastrados e consumidores ativos (IFood, 2023).

Foram incluidos na pesquisa os servigos de alimentagdo que estavam localizados na
sede de Ouro Preto, que realizavam entregas no endere¢o do campus da Universidade Federal
de Ouro Preto (UFOP), onde se localizam os laboratérios de analise, e que forneciam pratos
executivos compostas por opgdes de prato principal, arroz, feijdo, guarni¢do e salada. Os
servicos de alimentacdo que estavam localizados em distritos de Ouro Preto, que se
encontravam na lista da VISA, mas estavam fechados no momento do estudo e aqueles que
ndo forneciam opgdes de pratos executivos e/ou servigo de entrega foram excluidos. A busca
pelos estabelecimentos foi realizada no aplicativo de delivery durante o horéario de almoco,
entre 11h e 13h, periodo no qual ha maior disponibilidade desse tipo de refeicdo nas
plataformas digitais. Esse procedimento foi adotado com o objetivo de padronizar a busca
pelos estabelecimentos e garantir maior representatividade das opgdes de pratos executivos

disponiveis no periodo habitual de consumo dessas refei¢des.

4.2. Aquisicao das refeicoes e preparo das amostras

Os pratos executivos dos servigos de alimentacdo selecionados foram adquiridos por

meio de pedidos realizados via aplicativo de delivery sempre no dia anterior ao processo de
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preparo das amostras. Quando o cardapio do servico de alimentacdo apresentava mais de uma
opcdo de prato executivo, era escolhido o prato do dia ou classificado pelo proprio aplicativo
como “mais pedido” ou “mais popular”, conforme a categorizacdo disponibilizada na
plataforma digital. As refei¢des e os demais materiais usados no preparo para as analises
foram custeadas com recursos proprios das pesquisadoras responsaveis pelo projeto.

Para o preparo das amostras, a refeicdo de cada restaurante foi pesada em uma balanga
eletronica (Shimadzu/ AY220) devidamente calibrada e os nomes das preparacdes que
compunham o prato executivo foram registrados. Em seguida, toda a refeicao foi
homogeneizada em liquidificador (Vitalex/ LI-02) até atingir a consisténcia de puré.

As amostras foram secas em estufa (Biopar/ S150SD) a 105 °C até o peso constante,
para posteriores analises. Optou-se por trabalhar com as amostras secas para proporcionar
melhor conservacao destas e facilitar nos procedimentos das demais andlises. Por isso,
também foi necessario determinar a umidade presente nas amostras e, para tanto, utilizou-se o
método de secagem em estufa (IAL, 2008). Para isso, secou-se previamente placas de vidro
em estufa (Biopar/ S150SD) por uma hora a 105 °C, resfriou-as em dessecador e as pesou em
balanca analitica. Foram pesadas cerca de 5 g de cada amostra em triplicata e estas foram
secas em estufa a 105 °C até o peso constante. As amostras foram resfriadas em dessecador e

novamente pesadas utilizando a mesma balanga. A umidade foi calculada usando a equagao 1.

Umidade % :Pesu da amostra — Peso da amostra seca %100

Peso da amostra

(Equacao 1)

As amostras secas foram trituradas, usando gral e pistilo, para obtencao de p6 fino e
homogéneo. As amostras foram colocadas em sacos plasticos para alimentos com fechamento
zip lock e armazenadas sob congelamento para as posteriores andlises. A amostra de cada
servigo de alimentagdo foi codificada usando a letra "R" seguida por um niimero que remetia
a ordem de aquisi¢ao das refeigdes, a fim de ndo identificar o restaurante de origem e
preservar sua identidade.

O preparo das amostras foi realizado nos laboratorios de Técnica Dietética (pesagem e
homogeneizagdo), Bromatologia e Multiusuario de Analises de Alimentos (secagem), situados

na Escola de Nutricao da Universidade Federal de Ouro Preto.

4.3. Avaliacao da composicao das refeicoes em termos de grupos de alimentos
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A determinagdo da composicao dos pratos executivos foi realizada com base no Guia
Alimentar para a Populacao Brasileira (Brasil, 2014) que classifica os alimentos em grupos
com caracteristicas culindrias e nutricionais semelhantes. Os alimentos que compunham as
refeicoes foram categorizados nos seguintes grupos: cereais (como arroz, macarrao e farofa);
feijoes (como feijao carioca, feijdo preto e feijao tropeiro); carnes (como carne bovina, frango
e peixe); ovos; leite e queijo; legumes e verduras (como alface, tomate, cenoura e couve);
frutas (como laranja e banana); e raizes e tubérculos (como batata, mandioca e inhame). Apds
a categorizacdo, calculou-se a porcentagem de ocorréncia de cada grupo alimentar nos pratos
executivos, possibilitando, assim, a avaliacdo qualitativa dos alimentos presentes. Também
foram avaliadas caracteristicas da composicdo dos pratos que poderiam afetar o teor de
macronutrientes, tais como: (a) presenca de preparacdes culinarias gordurosas, sendo assim
consideradas aquelas que continham dentre seus ingredientes carnes processadas e embutidos
(linguica, salsicha, presunto, salame) (Veiros; Proenga, 2003); (b) presenga de frituras, que se
referem aos alimentos preparados por imersdao em 6leo (como batata frita, bife a milanesa ou
frango empanado) (Jaime et al., 2015); e (c) combinagdo de alimentos do grupo de cereais
(exceto o arroz) e de raizes e tubérculos no mesmo prato (como macarrdo acompanhado de
batata frita ou farofa com mandioca). O percentual de ocorréncia destes aspectos também foi

calculado.

4.4. Determinac¢ao do teor de macronutrientes

As analises para determinagdo do teor de macronutrientes foram realizadas nos
laboratorios de Bromatologia e Multiusudrio de Analise de Alimentos da Escola de Nutri¢ao
da Universidade Federal de Ouro Preto.

O nitrogénio total foi determinado pelo método de micro-Kjeldahl (Horwitz, 2006) e o
teor de proteinas dos pratos calculado utilizando o fator de conversao de 6,25. Foi pesada
cerca 0,25 g de cada amostra, em triplicata, e 4g de mistura catalitica, composta por sulfato de
sodio (Na:SOs) e sulfato de cobre (CuSOs) na proporcao de 10:1, usando balanga analitica
(modelo AY220, Shimadzu). A amostra mais a mistura catalitica foram transferidas para tubos
de Kjeldahl e adicionados 10 mL de 4cido sulfurico concentrado. As amostras foram digeridas
em bloco digestor (Gerhardt), aquecido gradativamente até alcangar a temperatura de 350°C.
O aquecimento foi cessado quando a solucdo atingiu coloragdo limpida e transparente. As
amostras digeridas foram adicionadas de cerca de 20 mL de hidréxido de sodio a 50% e estas

foram destiladas e capturadas em 50 mL de solugdo de acido borico a 4%, presente em
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erlenmeyer acoplado ao equipamento destilador (modelo TE-0363, Tecnal). As amostras
destiladas foram entdo tituladas com acido cloridrico a 0,1 mol/L, previamente padronizado,
para determinagao do nitrogénio total.

O teor de lipidios foi determinado pelo método de Soxhlet (IAL, 2008), que consiste
na extracdo dos lipidios com solvente orgénico, eliminagdo do solvente por evaporacdo e
pesagem dos lipidios extraidos. Baldes de fundo redondo foram secos em estufa (modelo
S150SD, Biopar) a 105 °C por 1 hora, em seguida foram resfriados em dessecador e pesados
em balanca analitica (modelo AY220, Shimadzu). Foi pesado aproximadamente 5 g das
amostras, em triplicata, nos cartuchos extratores. A extracdo dos lipidios das amostras foi
realizada com éter de petréleo, por gotejamento do solvente na amostra. A extragdo procedeu
por 4 horas. Os baldes com a gordura extraida foram levados para estufa a 105° por 1 hora
para evaporagao do residuo do solvente. Em seguida os baldes com a gordura foram resfriados
em dessecador e pesados.

O teor de carboidratos totais foi calculado pela diferenca entre 100 e a soma das
porcentagens de agua, proteina, lipidios totais e cinzas. Para tanto, também foi realizada a
analise do residuo mineral fixo (cinzas) por meio da incineracdo em mufla a 550 °C até
obtengdo de cinzas brancas ou acinzentadas e estabilizacdo do peso (IAL, 2008).

A concentragdo dos macronutrientes foi calculada em base umida por meio da
correcdo pelo teor de umidade (item 4.2), sendo os resultados expressos em g/100 g e
g/refei¢ao. Para determinar a quantidade de cada macronutriente em g/refei¢ao, foi utilizada a

equacao 2.

Macronutriente! g_ |: macronutriente g/100 g/ X peso darefeicao g
| refeicao | 100

(Equagao 2)

4.5. Avaliacdo da adequacio do teor dos macronutrientes do prato executivo as

recomendacoées nutricionais

O teor de macronutrientes dos pratos executivos avaliados foi comparado as faixas de
distribuig¢do aceitavel de macronutrientes, expressas pela AMDR (Acceptable Macronutrient
Distribution Ranges) (OMS, 2007). Foi realizada a estimativa da necessidade energética

usando a formula da Food and Agriculture Organization (FAO, 2004) e considerando as
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faixas etdrias de 18 a 30 anos e 31 a 60 anos para homens e mulheres com Nivel de Atividade
Fisica leve (NAF igual a 1,60). O peso para aplicagdo da formula foi calculado considerando a
estatura média, percentil 50, da populacdo brasileira masculina e feminina, conforme Pesquisa
Nacional de Saude (PNS, 2019), e o valor superior da faixa de IMC eutréfica, 24,9 kg/m?
(OMS, 1995). Com esses dados, a formula da FAO foi aplicada para calcular a necessidade
energética diaria para essa populagao média.

Considerando uma distribuicdo energética na qual o almogo fornece 40% das
necessidades diarias de energia (Assis, 1997) do individuo, calculou-se a quantidade de
energia que deveria ser suprida pelo prato executivo para ambas as faixas etdrias, em homens
e mulheres. A partir disso, calculou-se a quantidade de energia do almogo que deveria ser
proveniente de cada macronutriente, usando AMDR para carboidratos (45 a 65%), proteinas
(10 a 15%) e lipidios (10% a 30%). Os valores de energia obtidos para cada macronutriente
foram convertidos em gramas usando os fatores de Atwater - proteina igual a 4,0 kcal/g,
carboidratos 4,0 kcal/g e lipidios 9,0 kcal/g (De Angelis, 1977). Por fim, foi realizada uma
comparagdo entre as faixas dos valores de referéncia dos macronutrientes e os teores destes
nutrientes presentes nos pratos executivos analisados.

Para a analise da distribuicao dos teores de macronutrientes nas refeicoes avaliadas, os
valores obtidos de carboidratos, proteinas e lipidios foram organizados em quartis,
considerando-se o primeiro quartil (Q1) e terceiro quartil (Q3). Essa classificagdo permitiu
identificar a distribui¢do dos valores na amostra, bem como distinguir as refeicdes com
menores € maiores concentragdes de macronutrientes. O primeiro quartil (Q1) correspondeu
ao limite inferior da distribui¢do, representando aproximadamente 25% das menores
concentragdes observadas, enquanto o quarto quartil (Q3) representou cerca de 25% das
maiores concentragdoes. Os valores foram expressos em gramas por 100 gramas de alimento
(g/100 g), permitindo a comparagdo entre as diferentes refei¢des avaliadas. A organizacdo dos
dados e os célculos estatisticos foram realizados por meio de planilhas eletronicas utilizando o

software Microsoft Excel®.
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5. RESULTADOS

Foram identificados 134 servigos de alimentacdo em funcionamento no municipio de Ouro
Preto, cadastrados na VISA e/ou no aplicativo de delivery. Destes, 104 foram excluidos,
restando 30 estabelecimentos participantes (FIG 1). Os estabelecimentos selecionados
realizavam servigo de delivery para a Universidade Federal de Ouro Preto (UFOP) e
forneciam pratos executivos no horario de almogo. Foram escolhidos os pratos executivos
mais vendidos, conforme a classificacdo do préprio aplicativo, ou a opcao do dia fornecida

pelos estabelecimentos.

Figura 1- Selecdo dos servigos de alimentagdo

SELECAO DOS SERVICOS DE ALIMENTAGAO

DISTRITO DE OURO
FORNECEM REFEICOES PRETO ‘°
PRONTAS/DELIVERY ___ ' ApTOS INAPTOS
NAO FORNECEM
REFEICOES PRONTAS/
DELIVERY

5.1. Composicao dos pratos executivos

Na FIG 2 ¢ possivel observar a frequéncia dos grupos e tipos de alimentos que
compunham os pratos executivos fornecidos por delivery pelos servicos de alimentagio
selecionados. Os pratos eram compostos por alimentos dos grupos das carnes (100%), cereais
(100%), feijdes (90%), raizes e tubérculos (83%) e legumes e verduras (63%). Foi
identificado que 80% dos pratos continham preparacdes tradicionalmente gordurosas
(feijoada, lasanha, farofa, maionese e feijao tropeiro) e frituras (toucinho de barriga frito, bife
de frango empanado, ovo frito, batata frita, batata chips e batata palha) e 93,3% incluiam
algum tipo de massa, farindceo ou tubérculo, frequentemente acompanhados de arroz,
presente em 93,3% das refei¢des. Em 20% das refeigdes observou-se a combinagdo de

tubérculo com massa e, em 6,7%, de tubérculo com farinaceo.
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Figura 2- Percentual de ocorréncia dos grupos alimentares nos pratos executivos, comercializados por delivery

de alimentos em restaurantes localizados em Ouro Preto, Minas Gerais. Figura meramente representativa.
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5.2. Teor de macronutrientes das refeicoes

Na TAB 1 estdo apresentados os teores de carboidratos, lipidios e proteinas por 100 g
de amostra. Os pratos executivos apresentaram teores médios de carboidratos igual a 20,7
g/100 g (variando de 13,8 a 27 g/100g), de proteinas igual a 7,3 g/100 g (variando de 4,9 a
10,2 g/100 g) e de lipidios igual a 5,8 g/100 g (variando de 2,2 a 9,9 g/100 g).

Ao classificar os teores de macronutrientes com base nos quartis 1 (Q1), 3 (Q3) e 4
(Q4) (QUADRO 1), verificou-se que 30% das refeicdoes que apresentavam os menores teores
de carboidratos continham até¢ 18,6 g/100g. E as refeicdes com os maiores teores (23%)
apresentavam mais de 22,2 g de carboidratos/100 g. A amostra R14 apresentou a maior
quantidade de carboidratos, correspondente ao quarto quartil (Q4), com 27 g/100g.

Em relacdo aos teores de proteinas (QUADRO 1), observou-se que 27% dos pratos
que continham os menores teores de proteinas apresentavam até 6,4 g/100g. Os pratos com os
maiores teores (30%) apresentavam mais de 8,1 g de proteinas/100g, sendo que o prato R1

apresentou a maior quantidade de proteinas com 10,2 g/100g.
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Os pratos que apresentavam até 4,2 g/100g (27%) representavam as refeicdes com os
menores teores de lipidios. E os pratos com os maiores teores (30%) apresentavam mais de

7,4 g de lipidios/100g. O prato R23 apresentou o maior teor de lipidios, com 9,9 g/100g.
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Tabela 1 - Teores de carboidratos, lipidios e proteinas (g/100 g) em pratos executivos, comercializados por delivery de alimentos por restaurantes no municipio de Ouro Preto

(MG).
Carboidrato Lipidio Proteina Carboidrato Lipidios Proteinas
Prato Executivo Prato Executivo

(g/100 g) (g/100 g) (g/100 g) (g/100 g) (g/100 g) (g/100 g)

R1 18,6 8.4+0,3 10,2+ 0,2 R16 19,7 48+0,2 7,1 £0,9

R2 21,6 75+1,4 7,4+04 R17 18,6 3,5+0,1 8,3+0,7

R3 24,8 8,9+2,6 7,8+0,3 R18 21,1 80+04 7,1+04

R4 19,7 43+1,6 8,1+0,4 R19 21,8 2,6+0,2 6,2 +0,3

R5 25,4 3,2+0,2 6,4 +£0,8 R20 24,5 7,1+0,1 8,9+0,4

R6 22,2 8,5+0,3 8,3+0,6 R21 21,4 32+0, 6,9+0,5

R7 20,7 5,1+0,1 6,2 +£0,2 R22 18,4 8,7+0,2 6,9+ 0,5

R8 13,8 5,8+0,1 84+04 R23 17,3 9,9+0,1 6,5+5,7

R9 23,7 48+0,1 59+04 R24 20,1 6,6 £0,3 7,2+0,1

R10 21,0 5,3+0,2 8,0+1 R25 16,6 2,2+0,2 6,0+04

R11 18,5 5,0+£04 6,4 0,3 R26 17,8 54+0,1 6,6 £0,3

R12 20,5 6,8+ 0,6 7,1£0,5 R27 18,9 39+03 5,4+4,7

R13 21,5 9,7+0,2 6,5+ 0,7 R28 23,3 5,9+0,2 8,0+0,4

R14 27,0 8,1+0,2 8,6 0,3 R29 16,6 47+0,1 10,0 + 1

R15 22,3 3,3+0,1 9,2+0,2 R30 22.8 4,1+0,3 49+04

n=30; Os valores estdo apresentados como média + desvio padrdo, exceto os de carboidrato
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Quadro 1 - Distribuicdo dos pratos executivos (n=30), comercializados por servigos de delivery de alimentos
(Ouro Preto, MG), em quartis Q1 (menores valores) ¢ Q3 (maiores valores) de acordo com os teores (g/100g) de

macronutrientes.

Carboidratos

Q1
(até 18,6 g/100 g)

30%

R1, R8, R11, R17,R22, R23, R25, R26 ¢ R29

Q3
(maior que 22,2 g/100 g)

23%

RS, R6, R14, R15, R20, R28 ¢ R30

Proteinas

Q1
(até 6,4 g/100 g)

27%

R5,R7,R9, R11, R19, R25, R27 ¢ R30

Q3
(maior que 8,1 g/100 g)

30%

R1, R3,R6, R13, R14, R15, R17, R20 ¢ R29

Lipidios

Q1
(at¢ 4,2 g/100 g)

27%

R5, R15,R17,R19, R21, R25, R27 e R30

Q3
(maior que 7,4 g/100 g)

30%

R1, R2,R3, R6, R13, R14, R18, R22 e R23

5.3. Adequaciao do teor de macronutrientes as recomendacdes nutricionais

A TAB 2 apresenta as quantidades de energia a serem consumidas no almogo por

homens e mulheres, obtidas por meio das estimativas da energia requerida para duas faixas

etarias considerando valores de peso calculados a partir da estatura média, percentil 50, da

populagdo brasileira e IMC igual a 24,9 Kg/m?.

Tabela 2: Estimativa das quantidades de energia a serem consumidas no almogo por sexo bioldgico e faixa

etaria.
E i E i
Idade (anos) nersia Idade (anos) nergla
(kcal)! (kcal)'
Sexo 18 a 30 800 Sexo 18 a 30
Feminino Masculino
31a60 880 31a60 1.080
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'Representa 40% das necessidades nutricionais diarias (Assis, 1997).

Fonte: Energia — Organizagao das Nag¢des Unidas para Agricultura e Alimentagdo (FAO), 2004, considerando a
estatura média, percentil 50, da populagdo brasileira (PNS, 2019) e o IMC igual a 24,9 Kg/m? (OMS, 1995) para
estimar o peso a ser aplicado na formula; e o Nivel de Atividade Fisica (NAF) leve.

As FIG. 3 a 5 apresentam as quantidades de macronutrientes por prato feito e os
valores de ingestdo recomendada de macronutrientes, em gramas, por sexo biologico e faixa
etaria. Todos os pratos feitos ofereciam quantidades suficientes para atender 40% da
necessidade diaria de carboidratos de mulheres e homens adultos. No entanto, 23% dos pratos
continham quantidades de carboidratos acima da faixa de ingestdo recomendada para
mulheres acima de 30 anos. Para homens acima de 30 anos, apenas 7% dos pratos
apresentavam quantidades de carboidratos acima da recomendagdo. Quanto as proteinas,
verificou-se que apenas 16,7% das amostras estavam dentro da faixa recomendada, enquanto
84% apresentaram quantidades superiores ao indicado para mulheres acima de 30 anos. Para
os homens, 44% das amostras excederam a faixa de ingestdo recomendada para homens
acima de 30 anos. Na andlise de lipidios, mais da metade dos pratos, cerca de 54%,
ultrapassou a ingestdo recomendada para mulheres acima de 30 anos, ¢ 40% dos pratos

apresentaram valores superiores ao recomendado para homens da mesma faixa etaria.

Figura 3- Teor de carboidratos (g/refei¢do) nos pratos executivos (n=30), comercializados por delivery de
alimentos em restaurantes localizados no municipio de Ouro Preto (MG), e valores recomendados para a
populacio brasileira adulta.
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*A faixa de carboidratos utilizada foi de 45% a 65% do Valor Energético Total - VET (OMS, 2007) aplicada ao
valor de 40% da necessidade calorica didria (Assis, 1997) de mulheres e homens, sendo esta estimada a partir da
formula da FAO (2004) usando a estatura média da populagdo brasileira - percentil 50 (PNS, 2019) e IMC igual
a 24,9 Kg/m? (OMS, 1995);

! Valor calérico estimado para o almogo na faixa etaria de 18 a 30 anos, para mulheres (800 kcal) e homens (960
keal);

2 Valor caldrico estimado para o almogo na faixa etaria de 31 a 60 anos, para mulheres (880 kcal) e homens
(1.080 kcal).

Figura 4 - Teor de proteinas (g/refei¢do) nos pratos executivos (n=30), comercializados por delivery de
alimentos em restaurantes localizados no municipio de Ouro Preto (MG), e valores recomendados para a
populagdo brasileira adulta.
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*A faixa de proteinas utilizada foi de 10% a 15% do Valor Energético Total - VET (OMS, 2007) aplicada ao
valor de 40% da necessidade calorica diaria (Assis, 1997) de mulheres e homens, sendo esta estimada a partir da
formula da FAO (2004) usando a estatura média da populagdo brasileira - percentil 50 (PNS, 2019) e IMC igual
a 24,9 Kg/m? (OMS, 1995);

! Valor calorico estimado para o almogo na faixa etaria de 18 a 30 anos, para mulheres (800 kcal) e homens (960
kcal);

2 Valor caldrico estimado para o almogo na faixa etaria de 31 a 60 anos, para mulheres (880 kcal) e homens
(1.080 kcal)

Figura 5 - Teor de lipidios (g/refei¢do) em pratos executivos (n=30), comercializados por delivery de alimentos
por restaurantes localizados no municipio de Ouro Preto (MG), e valores recomendados para a populacdo
brasileira adulta.



38

R23 -
R6 ¢

R20 54

R22 52

RI3 49

RI 47

RI4 45

RIS 42

R26 41

R2 41

R3 40
R29 3 Referéncia *

R30 :_
R9 2 18-30 anos ' 31-60 anos 2
RIO 1
RI1I 2 o
E}[ :f 4\ 9a27g 10a29g
R21 26 '
RS 25 (]
- . 'I‘ Ma32g 122368
R28 22
R7 22
RS 22
RIS 20
R17 7
R19 7
R25 13
T T T T T T T T 1
0 10 20 30 40 50 60 70 80

Lipidio (g/prato)

Valores expressos como média de 3 replicatas;

*A faixa de lipidios utilizada foi de 10% a 30% do Valor Energético Total - VET (OMS, 2007) aplicada ao valor
de 40% da necessidade calorica diaria (Assis, 1997) de mulheres e homens, sendo esta estimada a partir da
formula da FAO (2004) usando a estatura média da populagdo brasileira - percentil 50 (PNS, 2019) e IMC igual
a 24,9 Kg/m? (OMS, 1995);

! Valor calorico estimado para o almogo na faixa etaria de 18 a 30 anos, para mulheres (800 kcal) e homens (960
kcal);

2 Valor caldrico estimado para o almogo na faixa etaria de 31 a 60 anos, para mulheres (880 kcal) e homens
(1.080 kcal).
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6. DISCUSSAO

Os resultados deste estudo indicam que os pratos executivos comercializados por
servigos de delivery apresentam, em geral, composi¢do alimentar baseada no padrio alimentar
tradicional brasileiro, com presenga predominante de arroz, feijdo e carnes. Entretanto,
observou-se baixa variedade de verduras, legumes e frutas, além da presencga frequente de
preparagdes fritas e de combinagdes de multiplas fontes de carboidratos na mesma refei¢ao. A
analise da composi¢do nutricional demonstrou que grande parte dos pratos apresentou teores
de proteinas e lipidios acima das faixas de ingestdo recomendadas, enquanto os carboidratos,
em geral, permaneceram dentro dos intervalos recomendados, embora com variabilidade entre
as amostras.

A “refei¢do tradicional”, composta principalmente por arroz, feijdo, carne, raizes e
tubérculos, massas, legumes e ovos, foi identificada como um dos trés padrdes de alimentos
fora do lar consumidos pelos brasileiros (Andrade et al. 2018). As refeicoes tradicionais
também foram o item mais vendido em 2023 pelo aplicativo de delivery, iFood (iFood, 2023).
Essas refeigdes tradicionais, comercializadas por servico de delivery de alimentos,
correspondem ao prato executivo, cuja composicdo e quantidades de alimentos sdo
determinados pelo estabelecimento.

A maioria dos pratos executivos analisados incluia alimentos dos grupos das carnes,
cereais, feijoes, raizes e tubérculos, leite e derivados, legumes, verduras e frutas. Essa
composi¢ao dos pratos, em termos de grupos alimentares, ¢ compativel com a de refei¢des
consideradas saudaveis segundo o Guia Alimentar para a Populacdo Brasileira (Brasil, 2014).
Dentre os exemplos de almogos saudaveis apresentados no Guia, em quase todos aparece a
combinacdo de feijado com arroz (Brasil, 2014) assim como observado nos pratos avaliados no
presente estudo. Essa combinacdo ¢ culturalmente arraigada na dieta brasileira, proveniente
dos diferentes povos que vieram para o territorio brasileiro durante o periodo da colonizagao,
sendo ndo apenas uma tradi¢ao alimentar, mas também uma proteina de alto valor bioldgico,
contendo uma combinacdo de dois aminodcidos essenciais (Cascudo, 2011).

As carnes sao um item considerado, por muitos, indispensavel no prato de grande
parte dos brasileiros por uma questao nutricional, mas principalmente pela parte cultural. Elas
ajudam a agregar sabor as refei¢cdes, juntamente com os outros ingredientes, essas sao
frequentemente consumidas no Brasil acompanhando arroz, feijdo ou outros alimentos de
origem vegetal (Brasil, 2014). Neste estudo, foi observado a presenca de diferentes tipos de

carne (bovina, suina, de frango e peixe) nos pratos executivos. No entanto, considerando que
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foram adquiridos os pratos do dia ou o mais consumido de cada estabelecimento para este
estudo, pode-se dizer que os pratos mais oferecidos e/ou consumidos continham, em sua
maioria, carne de frango. A POF 2017-2018 identificou uma diminui¢do no consumo de
carnes vermelhas, bovina e suina, no Brasil (IBGE, 2020) em comparac¢ao a POF 2008-2009
(IBGE, 2010). Essa redu¢dao no consumo deste tipo de carne pode estar relacionada ao
aumento dos precos do produto e a estagnacdo da renda familiar, promovendo assim a busca
por op¢des de proteinas de origem animal mais acessiveis economicamente, como a carne de
frango (Barros et al., 2023). Possivelmente, isso também impactou o tipo de carne presente
nos pratos executivos oferecidos nos servigos de alimentos.

Avaliando os grupos de alimentos que compdem os pratos executivos em relagdo a sua
composi¢ao de macronutrientes, os grupos dos feijoes e das carnes e ovos constituem as
principais fontes de proteinas; os grupos de cereais e de raizes e tubérculos sao importantes
fontes de carboidratos e fibras; e os grupos de legumes e verduras e de frutas sdo excelentes
fontes de fibras, além de micronutrientes (vitaminas € minerais) € compostos bioativos
(Brasil, 2014). Nestas refei¢oes, as principais fontes de lipidios sdo o o6leo e gordura,
ingredientes culinarios importantes para converter os alimentos em preparagdes culindrias
(Monteiro et al., 2010), o grupo das carnes e ovos. Levando em consideracdo os tipos de
carnes presentes nos pratos executivos, as bovinas e suinas sdo as que contém mais gorduras
saturadas, do que em comparacdo com frango e peixe. As primeiras sdo as maiores
responsaveis pelo aumento do risco do surgimento de doengas cardiometabdlicas e outras
doencas cronicas, conforme evidenciado por estudos que associam o consumo excessivo de
gorduras saturadas ao aumento do colesterol LDL. Além disso, est4 relacionado ao aumento
do risco de cancer de intestino (Brasil, 2014). Ja as carnes de aves, embora apresentem menor
teor de gordura saturada, t€m a maior parte de sua gordura concentrada na pele, o que justifica
a recomendagdo de consumo sem a pele para reduzir o teor lipidico total e melhorar a
qualidade nutricional da refeicao.

Englobando os grupos de raizes, tubérculos, frutas, legumes e verduras, as variedades
presentes nao estao disponiveis em todas as refeicdes analisadas, em que a batata € o principal
item presente nos pratos executivos, seguidos pela mandioca, em forma de farofa. Em
somente um restaurante, as verduras e legumes estavam presentes diretamente na preparagao.
Ja nos outros, esses alimentos vinham como salada fria a parte. Somente um prato executivo
enviou uma por¢ao de fruta, laranja, como sobremesa. Essa baixa disponibilidade de
alimentos do grupo acima citado esta relacionado a uma pouca disponibilidade de

micronutrientes, que podem levar ao surgimento de deficiéncias nutricionais que podem
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acarretar doengas como anemia, no caso do ferro. Outro ponto que ¢ importante levar em
considera¢do ¢ que a pouca variedade causa uma monotonia alimentar, diminuindo o prazer
ao consumir determinada refeigao.

Para uma alimentacao nutricionalmente balanceada e saborosa, ¢ essencial que haja
variedade de alimentos de todos os grupos e dentro de cada grupo alimentar (Brasil, 2014),
mas também que se realize combinagdes equilibradas de todos os grupos de alimentos,
aplique-se técnicas de cocg¢do mais saudaveis e se use ingredientes culinarios de forma
moderada. Neste estudo observou-se que, na maioria dos pratos, a presenga de frituras e
preparacdes gordurosas, além de combinagdes entre massas, tubérculos, farinaceos e arroz no
mesmo prato, o que pode resultar em refeigdes com alta densidade calorica e altas quantidades
de lipidios. Isso reforca a ideia de que o servico empratado facilita o consumo de grandes
por¢des, uma vez que o comprador nao tem a op¢ao de escolher os tipos e quantidades de
alimentos. O consumo excessivo de calorias e macronutrientes aumenta o risco de sobrepeso
e de desenvolver doencas cronicas (Ma, 2024).

Neste estudo, também foram determinados os teores de macronutrientes nos pratos
executivos e foi verificado sua adequagdo aos intervalos de distribuigdo de macronutrientes,
conforme estabelecido nas DRIs, uma vez que esses valores de referéncia estdo associados a
um menor risco de doengas cronicas, além de garantir a ingestdo recomendada de nutrientes
essenciais (OMS, 2007).

Poucos pratos ofereciam quantidades de carboidratos acima das faixas de
recomendacao para individuos saudaveis. No entanto, as combinagdes de preparagdes a base
de alimentos dos grupos dos cereais (arroz branco, macarrdo feito com farinha refinada, angu)
e das raizes e tubérculos (batata, farofa de mandioca) na mesma refeicdo podem resultar em
elevada carga de carboidratos refinados na refeicdo. Esse tipo de combinacao pode ndo ser a
mais adequada para uma alimentagcdo equilibrada da populacdo em geral, especialmente
quando ocorre com baixa presenga de fibras provenientes de verduras, legumes e graos
integrais. A ingestao frequente de carboidratos refinados e de rapida absorcao esta associada a
picos glicémicos e a maior risco de desenvolvimento de doencas metabolicas e
cardiovasculares (Kyong, 2023; Liu et al., 2023).. A ingestao de carboidratos refinados e de
rapida absor¢do esta relacionada a picos de glicose no sangue e a um pior controle da doenga,
além de aumentar o risco de complicagdes cardiovasculares (Kyong, 2023; Liu et al., 2023).

A maior parte dos pratos executivos analisados apresentavam quantidade de proteinas
acima das faixas de valores de ingestdo recomendados. Essa situacao pode ser explicada por

varias razdes. A combinacdo do arroz e feijdo, tipico do prato do brasileiro e presente na
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maior parte dos pratos executivos analisados, fornece um aporte proteico completo. No
entanto, essa combinagdo estd sempre acompanhada de outra fonte protéica como carnes (por
exemplo, frango ou carne bovina) e preparagdes a base de laticinios, como lasanhas, o que
contribui para o aumento do aporte proteico. Outro ponto importante a ser considerado ¢ o
tamanho da por¢do que tende a ser maior, resultando em uma ingestdo que ultrapassa as
necessidades recomendadas.  Estudos recentes sugerem que o consumo excessivo de
proteinas, impulsionado pela midia e tendéncias de marketing, ndo traz beneficios adicionais
para a constru¢ao muscular, uma vez que o corpo so pode utilizar uma quantidade limitada de
proteinas. O excesso ¢ convertido em energia ou armazenado como gordura (Mantzouranis et
al., 2023). O consumo excessivo de proteinas também tem sido associado a problemas de
saude, como hiperfiltragdo glomerular, que pode prejudicar a fungdo renal a longo prazo, além
de estar relacionado ao desenvolvimento de placas aterosclerdticas e outras complicagdes
metabolicas (Ko, 2020; Zhang et al., 2024).

A maioria dos pratos executivos analisados continham quantidades de lipidios acima
do valor recomendado tanto para homens quanto para mulheres. A alta densidade calorica das
refeicdes consumidas fora de casa foi atribuida, em outros estudos, especialmente ao elevado
teor de lipidios. O consumo excessivo desse macronutriente estd associado a disfungdes
metabolicas, como aumento dos niveis de LDL, desenvolvimento de resisténcia a insulina e
maior risco de ocorréncia de doengas cardiovasculares (Kelly et al., 2023; McKenzie et al.,
2022). Nos pratos executivos analisados, as frituras e os embutidos de carne para preparacdes
culinarias representam a maior fonte de lipidios. O método de cocgdo por imersao em o6leo,
como no caso de batatas fritas e frango empanado, resulta na absor¢do de uma quantidade
significativa de 6leo, a maioria dos 6leos utilizados sdo processados e/ou refinados, o que
contribui para disfungdes metabodlicas. Além disso, as carnes embutidas, presentes em
preparacdes como lasanhas e farofa, mas também gorduras adicionadas para promover maior
palatabilidade, resultando em um aumento dos niveis de colesterol LDL e, consequentemente,
em um maior risco de doengas cronicas nao transmissiveis (DCNT).

Esses resultados apontam a necessidade de repensar a composi¢dao dos cardapios e o
tamanho das porgdes oferecidas nos pratos executivos comercializados por servigos de
delivery, a fim de contribuir para a oferta de opg¢des de refeicdes nutricionalmente
balanceadas para os consumidores, especialmente diante de um contexto de aumento do
consumo de alimentos fora do lar. Uma possivel estratégia para mitigar os problemas
observados neste estudo seria a implementagdo de um servigo de personalizacdo do prato

executivo pelos servigos de alimentagdo, permitindo que os clientes escolham as combinagdes
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de preparagdes e o tamanho das por¢des a partir de um numero de opgdes previamente
definidas pelo estabelecimento.

Além das caracteristicas nutricionais das preparagdes ofertadas, ¢ importante
considerar que o consumo de refeigdes por servigos de delivery estd inserido em um contexto
mais amplo de transformacdo do ambiente alimentar. A popularizacdo dos aplicativos de
entrega ampliou a conveniéncia e a disponibilidade de alimentos prontos, permitindo que os
consumidores tenham acesso rapido a uma grande variedade de opgdes sem sair de casa. No
entanto, esse ambiente alimentar digital também ¢é marcado por estratégias de marketing,
promogoes e sistemas de recomendagdo presentes nos aplicativos, que podem influenciar as
escolhas alimentares dos usudrios e favorecer a sele¢do de preparacdes de maior densidade
energética. Estudos que analisam plataformas de delivery indicam que alimentos
ultraprocessados e preparagdes ricas em gorduras, acucares e sodio tendem a ter maior
destaque nesses ambientes digitais, o que pode impactar negativamente a qualidade da
alimentag¢do e contribuir para o aumento do risco de doengas crOnicas ndo transmissiveis
(Horta et al., 2021).

Para além das mudancas no nivel individual ou dos estabelecimentos, ¢ importante
considerar o papel das plataformas digitais de delivery, do setor de alimentagdo e das politicas
publicas na promog¢do de ambientes alimentares mais saudaveis. Organizagdes internacionais,
como a Organizagdo Mundial da Saude, destacam a necessidade de agdes intersetoriais que
envolvam diferentes atores nesse cenario, incluindo regulamentacdo da publicidade de
alimentos, maior transparéncia nas informagdes nutricionais disponiveis nos aplicativos,
incentivo a oferta de preparagdes mais saudaveis pelos restaurantes e estratégias de educacdo
alimentar para os consumidores. A implementagdo dessas medidas pode contribuir para tornar
o ambiente alimentar digital mais favoravel a escolhas alimentares mais saudéveis.

Em relagdo a composicao do cardapio, os servicos de alimentagcdo poderiam incluir,
principalmente: opc¢des de guarni¢do a base de alimentos dos grupos de verduras e legumes;
além de carnes magras, utilizando técnicas de coc¢do mais saudaveis, como grelhar, assar e
refogar, também ¢ importante fornecer carboidratos complexos, como graos integrais, €
preparagdes de menor densidade caldrica nas guarnigdes. A oferta de opgdes de tamanho da
porcdo para o prato executivo permite que os clientes escolham um tamanho mais adequado
as suas necessidades, mas também reduz o consumo excessivo ¢/ou minimiza o desperdicio,
beneficiando tanto o estabelecimento quanto a satde da populacao. No entanto, para que esse
tipo de servigo funcione, ¢ necessario promover agoes de Educagdo Alimentar e Nutricional

(EAN) voltadas tanto para a populacgdo, incentivando melhores escolhas alimentares, e os
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responsaveis pelos servigos de alimentacdo, que por vezes carecem de conhecimento técnico
para efetivar tais mudangas. Essa abordagem integrada visa ndo apenas melhorar a qualidade
do servigo oferecido, mas também gerar um impacto positivo na saude da populacao.

Este estudo apresenta algumas limitagdes que devem ser consideradas ao interpretar os
resultados. A amostra dos pratos executivos foi de um unico municipio do estado de Minas
Gerais e foi adquirido apenas um tipo de prato de cada estabelecimento e de um unico dia, por
conta da auséncia de financiamento do projeto. Portanto, os resultados ndo representam a
diferenca tipica de outras regides do pais e também nao reflete todos os pratos do cardapio do
servico de alimentacdo e as possiveis variacdes dos dias de producdo. Outro ponto a ser
considerado, foi estipulado um gasto energético para uma populagdo média e saudavel sendo
assim limita a aplicabilidade dos resultados em diferentes populagcdes como, por exemplo,
portadores de condi¢cdes metabolicas especificas e necessidades nutricionais individuais.
Apesar das limitagdes, do nosso conhecimento, esse estudo ¢ o primeiro que analisa
quimicamente os teores de macronutrientes em pratos executivos comercializados, no Brasil,
por servico de delivery. Estudos futuros podem realizar a determinacao de fibras nos pratos,
permitiria também a realizagdo da estimativa de calorias, e aumentar o numero de amostras

coletadas em cada estabelecimento e coletar o mesmo prato em dias diferentes.
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7. CONCLUSAO

Este estudo avaliou a composicdo de macronutrientes em pratos executivos
comercializados por delivery em Ouro Preto. Todos os pratos executivos avaliados eram
compostos por alimentos dos grupos de carnes e cereais, € a maioria deles continham
alimentos dos grupos de feijoes, das raizes e tubérculos e das verduras e legumes,
representando assim a composi¢do do almoc¢o normalmente consumido pelos brasileiros. No
entanto, na maioria dos pratos, observou-se a presenga de preparacdes normalmente
consideradas gordurosas, por conter embutidos de carne (alimentos ultraprocessados) dentre
os ingredientes, e frituras, contribuindo para o teor de lipidios dos pratos. Embora em menor
frequéncia, também foi observado a combinagdo de massa com tubérculo e de tubérculo com
farinaceo no mesmo prato, o que influencia no teor total de carboidratos.

Menos de um terco dos pratos executivos analisados apresentavam quantidades de
carboidratos totais acima das faixas de valores de ingestdo recomendada para mulheres
homens acima de 30 anos. No entanto, a maioria deles continham quantidades de lipidios e
proteinas que ultrapassaram os valores de ingestdo recomendada para atender 40% das
necessidades nutricionais diarias de mulheres acima de 30 anos. Tanto as combinagdes dos
grupos de alimentos quanto o tamanho das porgdes presentes nos pratos executivos podem
contribuir para o consumo excessivo de macronutrientes e, consequentemente, calorias.
Diante disso, o conhecimento sobre o planejamento adequado de cardépios pode contribuir
para a oferta de refeicdes preparadas fora do lar mais saudaveis.

Diante disso, o conhecimento sobre o planejamento adequado de cardapios pode
contribuir para a oferta de refeicdes preparadas fora do lar mais saudaveis. Recomenda-se
uma reformula¢do dos carddpios dos servigos de alimentacdo, com foco na redugdo de
por¢des gordurosas € no aumento da oferta de opgdes mais saudaveis, como legumes e
verduras. Além disso, sugere-se que os estabelecimentos oferegam porgdes personalizaveis,
permitindo que os clientes fagam escolhas mais adequadas as suas necessidades nutricionais

contribuindo para uma alimenta¢ao mais balanceada.
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