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Resumo

BUBOLZ, Caren Taiane Radtke. Relacdo entre o conteudo estimado de
polifendéis e o0 grau de processamento dos alimentos oferecidos em
restaurantes populares do Rio Grande do Sul. Orientadora: Elizabete Helbig.
Dissertacdo (Mestrado em Nutricdo e Alimentos) — Faculdade de Nutricéo,
Universidade Federal de Pelotas, Pelotas, 2023.

Os polifendis sao importantes para a nutricdo humana gracas as suas propriedades
biolégicas, e foram estudados por seus efeitos protetores contra diferentes doencas
cronicas. O processamento de alimentos identificado pela NOVA envolve processos
fisicos, biolégicos e quimicos usados apds a separacdo dos alimentos da natureza
bem como antes de serem consumidos ou preparados como pratos e refeicdes
sendo definidos para quatro grupos de alimentos. Assim, objetivou-se estimar o
conteado de polifendis em alimentos oferecidos no carddpio de restaurantes
populares do Sul do Brasil, e relacionar com o grau de processamento. Foram
avaliados quantitativamente cardapios de dois Restaurantes Populares do Rio
Grande do Sul através de cardapios disponibilizados por nutricionistas,
desmembrados em ingredientes. Os polifenois foram estimados por meio do banco
de dados online Phenol-Explorer 3.6. A analise do grau de processamento dos
alimentos foi realizada com o auxilio do Guia Alimentar para a Populacéo Brasileira
e da classificacdo dos alimentos NOVA, em 4 grupos. Para comparacdo entre 0s
restaurantes e as subclasses de polifendis, foi utilizado o teste ndo paramétrico de
Kruskal Wallis, com significancia (p<0,05). Foi realizado um grafico em série para
descrever a oferta de polifendis de acordo com o dia de cardapio. Uma matriz de
correlacdo de Pearson foi construida para avaliar a correlacdo existente entre as
variaveis das subclasses de polifendis, e o teste T foi utilizado para avaliar a
significAncia. Foram analisados 103 dias de cardapios de dois restaurantes
populares do Rio Grande do Sul. A média de oferta nos restaurantes foi de 966
mg/polifenol total no almogo. A oferta média de alimentos in natura, ingredientes
culinarios, alimentos processados e alimentos ultraprocessados foram,
respectivamente, 37,82%; 53,04%; 5,08% e 2,34%. Conclui-se que os cardapios
ofertados pelos dois restaurantes populares estudados apresentam oferta regular de
polifendis, sendo que a oferta média avaliada no almoco superou estudos de
ingestdo diaria destas substancias, ambos restaurantes se sobressairam na oferta
de baixas quantidades de alimentos processados e alimentos ultraprocessados, e
quando ofertados, o teor de polifendis reduziu-se.

Palavras-chave: Classificacgo NOVA. Phenol-Explorer.  Ultraprocessados.
Cardépios.



Abstract

BUBOLZ, Caren Taiane Radtke. Relationship between the estimated content of
polyphenols and the degree of processing of foods offered in popular
restaurants in Rio Grande do Sul. Advisor: Elizabete Helbig. Dissertation (Master
in Nutrition and Food) — Faculty of Nutrition, Federal University of Pelotas, Pelotas,
2023.

Polyphenols are important for human nutrition thanks to their biological properties,
and have been studied for their protective effects against different chronic diseases.
Food processing identified by NOVA involves physical, biological and chemical
processes used after separating food from nature as well as before being consumed
or prepared as dishes and meals being defined for four food groups. Thus, the
objective was to estimate the content of polyphenols in foods offered on the menu of
popular restaurants in southern Brazil, and relate it to the degree of processing.
Menus of two Popular Restaurants in Rio Grande do Sul were quantitatively
evaluated through menus provided by nutritionists, broken down into ingredients.
Polyphenols were estimated using the Phenol-Explorer 3.6 online database. The
analysis of the degree of food processing was carried out using the Food Guide for
the Brazilian Population and the NOVA food classification, into 4 groups. For
comparison between restaurants and polyphenol subclasses, the non-parametric
Kruskal Wallis test was used, with significance (p<0.05). A serial graph was created
to describe the supply of polyphenols according to the menu day. A Pearson
correlation matrix was constructed to assess the existing correlation between
polyphenol subclass variables, and the t test was used to assess significance. 103
days of menus from two popular restaurants in Rio Grande do Sul were analyzed.
The average offer in restaurants was 966 mg/total polyphenol at lunch. The average
offer of in natura foods, culinary ingredients, processed foods and ultra-processed
foods were 37.82%, respectively; 53.04%; 5.08%; 2.34%. On days when the menu of
popular restaurants featured ultra-processed foods in greater quantities, the supply of
polyphenols was reduced, thus, a correlation was observed between the degree of
processing and the content of polyphenols present.

Keywords: NOVA classification. Phenol-Explorer. Ultra-processed. Menus.
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1 Introducédo — Apresentacéo do Volume

Esta dissertagdo apresenta o material produzido entre 2020 e 2023 sobre o
teor de polifendis e o grau de processamento dos alimentos, segundo a classificacédo
NOVA em cardapios de restaurantes populares do Rio Grande do Sul.

Os polifendis sdo importantes para a nutricdo humana gracas as suas
propriedades bioldgicas, e foram estudados por seus efeitos protetores contra
diferentes doencgas cronicas.

O processamento de alimentos identificado pela NOVA envolve processos
fisicos, bioldgicos e quimicos usados apoés a separacao dos alimentos da natureza e
antes de serem consumidos ou preparados, como pratos e refei¢coes, e sdo definidos
para quatro grupos de alimentos.

Mediante os dados resultantes desta pesquisa sera possivel beneficiar a
populacao em situacao de vulnerabilidade atendida pelos 6rgéos publicos.

Este volume de dissertacdo esté estruturado em cinco partes:

1. Projeto de Pesquisa: aprovado previamente por dois avaliadores

2. Relatério de Campo: limitacdes e ajustes do projeto

3. Manuscrito: que sera submetido a Revista da Associacdo Brasileira de
Nutricao

4. Consideragoes finais

5. Referéncias, apéndices e anexos

Objetivos

Objetivo Geral

Investigara oferta de polifendis e o grau de processamento dos alimentos que
compdem as preparagdes de cardapios ofertados em Restaurantes Populares do
Rio Grande do Sul.

Objetivos Especificos

- Estimar a oferta de polifendis dos cardapios planejados para o almoco de

Restaurantes Populares do Rio Grande do Sul;

13



- Classificar os alimentos inseridos nos cardapios planejados para 0s
Restaurantes Populares do Rio Grande do Sul quanto ao grau de processamento
proposto pela classificacdo NOVA e o Guia Alimentar para a Populacéo Brasileira;

- Verificar a existéncia de associacdes entre o contetudo de polifendéis ofertado
com o grau de processamento de alimentos, nos cardapios planejados para os

Restaurantes Populares do Rio Grande do Sul.

Hipoteses

- A oferta média de polifendis nos cardapios dos restaurantes populares, por
refeicdo, sera de aproximadamente 200mg;

- O teor de polifendis é afetado pelo grau de processamento dos alimentos,
uma vez que parte dos alimentos contendo esses compostos sdo removidas no seu
processamento.

- Os dias com reduzido teor de polifenéis no cardapio oferecido, serdo

agueles que contém mais alimentos processados e/ou ultraprocessados

14



2 Revisao de Literatura

A revisdo de literatura teve como objetivo verificar o que tem sido publicado
em relacdo ao teor de polifendis nos cardapios de RP bem como o grau de
processamento de alimentos. As bases bibliograficas utilizadas nesta pesquisa
foram Pubmed, Scielo e Web of Science. Os termos utilizados para busca nas trés
bases de dados foram: polyphenols, food processing, menu planning, consumption
polyphenols, popular and restaurant, preparation menus, new classification;pela
busca sozinha e/ou combinada dos descritores.

A busca bibliogréfica realizada nas bases de dados foi limitada a humanos;
linguas inglesa, espanhola e portuguesa; artigos completos e livres. Foram incluidos
os artigos publicados entre os anos de 2010 a junho de 2021. Os resultados da

busca séo apresentados na tabela 1.

Tabela 1. Resultado da revisao de literatura realizada através das bases de dados PubMed, Scielo
e Web of Science.

Descritores PubMed Web of Scielo
Science

‘polyphenols’ and ‘food processing’ and ‘menu 0 0 0
planning’

‘polyphenols’ and ‘food processing’ 599 128 13
‘polyphenols’ and ‘menu planning’ 0 0
‘food processing’ and ‘menu planning’ 13 1
‘polyphenols’ and ‘food processing’*no titulo 2 0
‘menu planning’ no titulo 7 13 2
consumption and polyphenols no titulo 12 35 1
popular and restaurant no titulo 0
‘preparation menus’ no titulo 6 0
'new classification' and ‘food processing' and ‘NOVA’ 15 3

*nado foram incluidos no total
Fonte: Préprio Autor, 2021.
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3 Projeto de Pesquisa
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BUBOLZ, Caren Taiane Radtke. Polifen6éis e Grau de Processamento dos
Alimentos de cardapios de Restaurantes Populares. Orientadora: Elizabete
Helbig. Dissertacdo (Mestrado em Nutricdo e Alimentos) — Faculdade de Nutricéo,
Universidade Federal de Pelotas, Pelotas, 2023.

Os Restaurantes Populares sdo estabelecimentos destinados ao preparo e a
comercializacao de refeicbes saudaveis, oferecidas a precos acessiveis a populacao
vulneravel. O presente estudo tem como objetivo principal investigar a
disponibilidade de polifen6is e o grau de processamento dos alimentos que
compdem as preparagdes de cardapios ofertados em Restaurantes Populares do
Rio Grande do Sul. Serédo avaliados os cardpios de restaurantes que fazem parte
do Programa Restaurante Popular durante os meses de abril, maio e junho do ano
de 2021. Os polifendis foram escolhidos pela capacidade de reduzir o estresse
oxidativo e o dano celular, e assim desempenham papéis importantes na prevencao
contra certos tipos de cancer, doencas cardiovasculares e diabetes mellitus tipo 2,
onde serdo estimados através do banco de dados online Phenol-Explorer 3.6, bem
como sera verificado possiveis relagdes entre estes e 0 grau de processamento dos
alimentos. A andlise do grau de processamento dos alimentos sera realizada com o
auxilio do Guia Alimentar para a Populacdo Brasileira do Ministério da Saude e da
classificacdo dos alimentos NOVA proposta por Monteiro e colaboradores, mediante
as definicbes contidas nos mesmos. Para analisar o grau de correlacdo entre as
variaveis, sera realizada a estatistica descritiva dos dados e posteriormente as
variaveis continuas serdo expressas como média + DP, as comparacfes entre 0s
guartis da ingestao de polifendis na dieta sera utilizado o teste do qui-quadrado de
Pearson (x 2) para variaveis categoricas ou ANOVA de um fator para variaveis
continuas. As associacdes entre a ingestdo de polifendis na dieta e o grau de
processamento dos alimentos serdo analisadas por modelos de regressédo linear
para determinar as diferencas entre os quartis de ingestao da subclasse de polifenol.

Palavras-chave: Polifendis. Planejamento de cardapios. Phenol Explorer.
Classificacdo NOVA.
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5 Introducéo

5.1 Restaurantes Populares

O Programa Restaurante Popular apresenta-se como estabelecimento que
propicia refeicdes equilibradas e de boa qualidade a precos acessiveis para a
populacdo de baixa renda. Ele € uma das iniciativas integradas a rede de a¢fes do
programa Fome Zero, politica de combate a fome e exclusdo social, estabelecida em
2003, dentre suas metas definidas, esta a implantacdo de equipamentos locais de
seguranca alimentar e nutricional, como os restaurantes populares (RP), cozinhas
comunitarias e bancos de alimentos (BRASIL, 2010).

Os Restaurantes Populares (RPs) se caracterizam pela comercializacdo de
refeicBes prontas, nutricionalmente balanceadas, originadas de processos seguros e
preferencialmente com produtos regionais a precos acessiveis. De forma a garantir a
dignidade ao ato de se alimentar, sdo servidas em locais apropriados e confortaveis
em grandes centros urbanos de cidades. Nesse sentido, como s&o administrados
pelo poder publico, o gestor publico se responsabiliza pelo custeio da gestao direta
ou indireta do RP e em complemento de parceria, o Ministério de Desenvolvimento
Social e Combate a Fome apoia a instalacdo destes RP por meio da liberacao de
recursos para construcao, reformas, modernizacdo e aquisicdo de equipamentos
permanentes, méveis e utensilios (BRASIL, 2010).

O programa é destinado a oferecer refeicbes aos cidaddos que se alimentam
fora de casa, em éareas de grande circulacdo de pessoas, preferencialmente, a
populacdo vulneravel, comunidades carentes e empobrecidas e em situacado de
inseguranca alimentar, como trabalhadores formais e informais, desempregados,
estudantes, portadores de necessidades especiais, gestantes, nutrizes, criancas e
idosos (BRASIL, 2004). No RP é disponibilizado refei¢cbes variadas, mantendo o
equilibrio entre os nutrientes - proteinas, carboidratos, lipidios, sais minerais,
vitaminas, fibras e 4gua - em uma mesma refei¢do, possibilitando ao maximo o
aproveitamento pelo organismo, criando assim, uma rede de protecdo alimentar
(BRASIL, 2004; BRASIL, 2010).

No Brasil, para a populacdo de baixa renda, comer fora de casa representa
um acesso a lanches baratos, faceis e rapidos de consumir que normalmente
possuem nutrientes inadequados e mas condi¢bes sanitarias (LACHAT et al., 2012).

Nesse plano, os RP contribuem para a promoc¢éo da saude de brasileiros de baixa
18



renda em geral, uma vez que o0 acesso e as escolhas alimentares tém um impacto
substancial na prevencdo e no tratamento de diversas doencas (POPKIN; ADAIR,
2012; CARRIJO et al., 2018).

O Programa Restaurante Popular € um grande passo para garantir aos
brasileiros o direito universal a alimentacao, que sao consolidados pela Declaragéo
Universal dos Direitos Humanos (1948). O planejamento do cardapio deve ser o foco
do programa, uma vez que o objetivo do mesmo € oferecer uma alimentacéo
saudavel a populacéo carente, garantindo boas escolhas para os brasileiros porque
promovem o0 acesso a alimentos tradicionais sem custo ou a um valor médico, além
de melhor qualidade de proteina, mais vegetais e frutas e menor teor de sdodio
(CARRIJO et al., 2018). Embora esse acolhimento ndo modifiqgue as condi¢cdes de
vulnerabilidade dos beneficiados, a contribuicdo efetiva desses restaurantes é
amenizar a situacdo de inseguranca alimentar que atinge a parcela mais vulneravel
da populacédo, sendo uma necessidade imediata e urgente (PADRAO; AGUIAR,
2018).

Além de fornecer uma alimentacdo adequada, os RP devem desenvolver
atividades de educacdo alimentar, com 0 objetivo de encorajar a sociedade a
suprimir a fome e a adotar habitos alimentares saudaveis, contribuindo para a
prevencao a uma série de problemas relacionados a alimentacéo inadequada, como
a desnutricdo, obesidade, diabetes e hipertensdo (BRASIL, 2004).

Até 2019, 135 unidades de RP, de 107 municipios, em 25 estados brasileiros
tinham sido apoiados pelo Ministério da Cidadania e cada um deles tem capacidade
para servir até mil refeicbes por dia. Os valores sdo adaptados, para que sejam
acessiveis ao perfil do publico que é atendido no local, qualquer pessoa pode utilizar
o RP, ainda que prioritariamente, estejam direcionados para o publico em
vulnerabilidade social e baixa renda. Toda a operacdo dos restaurantes €
supervisionada pelos Conselhos de Seguranca Alimentar e Nutricional e pelos
Conselhos de Assisténcia Social municipais ou estaduais (BRASIL, 2020).

O primeiro RP implantado no Rio Grande do Sul foi na cidade de Porto
Alegre, em 2005. De la pra cd, outras cidades galuchas aderiram ao programa, ja
gue o0 mesmo se destina aos municipios com mais de 100 mil habitantes (BRASIL,
2010). Na cidade do Rio de Janeiro, o resultado de um estudo indicou que o0s

frequentadores desses RP constituem parcelada populacdo desempregada, com
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alta vulnerabilidade e baixa escolaridade. Mais de 60% dos frequentadores dos
restaurantes pesquisados pertencem ao grupo em situagdo de inseguranca
alimentar, entre moderada e grave, sdo do sexo masculino, e mais de 40% dos
entrevistados mencionam nao possuir renda pessoal, contingente bastante
expressivo (Decreto BRASIL, 2010). Carrijo et. al (2018), verificou que 60% dos
frequentadores eram homens e 40% mulheres, com faixa etaria 45 + 17,39 anos,
sendo que o critério de inclusdo era ter mais de 18 anos, distribuidos

proporcionalmente entre os RP das cinco regides do Brasil.

5.2 Planejamento de cardapios no RP

O cardapio é definido como uma lista de preparacfes culinarias que serao
servidas nas refeicdes. O planejamento destes € principio basico de restaurantes e
deve respeitar as Leis da Alimentacdo: quantidade, qualidade, harmonia e
adequacao. Alguns instrumentos fazem parte do planejamento dos cardapios, entre
eles cores, formas, diferentes sabores e temperos, textura, variedade de produtos e
habitos da clientela, diferentes formas de preparo -culinario, temperatura,
escrituracdo, viabilidade de producéo, disponibilidade de género no mercado,
recursos humanos e disponibilidade da area de equipamentos (MENDONGCA, 2010).

Quando se planeja um cardgpio com antecedéncia, é possivel uma melhor
escolha dos alimentos, privilegiando os mais saudaveis e deixando de lado os que
sao ultraprocessados e ricos em gorduras, sodio e acucar, uma vez que pequenas
mudancas podem fazer grande diferenca nas refei¢cdes servidas, mantendo o sabor,
e a apresentacdo e ainda continuar combinando harmoniosamente a gastronomia e
a saude, de maneira a ofertar preparacdes saborosas e saudaveis (BRASIL, 2016).

O Guia Alimentar para a Populagao Brasileira (2014) orienta que alimentos in
natura ou minimamente processados, em grande variedade e predominantemente
de origem vegetal, sejam a base da alimentacdo, atentando-se para a utilizacéo
moderada de sal, agucar e gorduras, visto que uma alimentacdo adequada e
saudavel ndo esta relacionada apenas com a ingestdo de nutrientes, mas também
com os alimentos, as formas de preparo, as combinacdes, 0 modo de comer e a
cultura que esta ali envolvida, tornando-se executavel elaborar cardapios que vao ao

encontro destas recomendacdes, devendo ainda, prioriza-las.
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O planejamento de cardépios para RP deve estar de acordo com o Programa
de Alimentacdo do Trabalhador (PAT), do Ministério do Trabalho, sendo
recomendado que as refeicbes principais (almoco, jantar e ceia) contenham de 600
a 800 calorias, admitindo-se um acréscimo de 20% (400 calorias) em relacdo ao
valor energético total de 2000 calorias por dia e deverdo corresponder de 30-40%
desse valor diario (BRASIL/PORTARIA, 2006). No estudo realizado por Carrijo et. al
(2018), a ingestdo energética média de brasileiros de baixa renda no almoco de RP
foi de 881 kcal (+ 222,02). Semelhante ao estudo, em restaurantes comunitarios na
Bahia, o valor energético médio da refeicdo servida era de 853,05 kcal (SOUSA et
al., 2021).

Além do atendimento das necessidades nutricionais/caldricas dos usuarios na
elaboracdo e planejamento dos cardapios do RP, deve-se considerar ainda o custo
dos géneros alimenticios utilizados, sendo a utilizacdo de alimentos sazonais uma
alternativa para equilibrar os custos (BRASIL, 2016). Nesse sentido, apontam-se a
necessidade de maior inclusdo dos alimentos regionais nos cardapios e a efetivacéao
de instrumentos legais que viabilizem a inclusdo de pequenos produtores locais no
mercado (GABRIEL et al., 2012).

Portanto, o cardapio deve oferecer alimentos que contribuam para a saude do
cidaddo, considerando o0s aspectos nutricionais, sensoriais, culturais e
microbioldgicos. Ainda pode auxiliar na formacéo de habitos alimentares saudaveis e
na preservacdo do meio ambiente e da cultura alimentar, proporcionando educacao

nutricional aos comensais (BRASIL, 2016).

5.3 Grau de processamento de alimentos

O Guia Alimentar para a Populacdo Brasileira (BRASIL, 2014) e a
classificacdo NOVA proposta por Monteiro et al. (2016) agrupam os alimentos de
acordo com a natureza, extensao e finalidade do processamento industrial a que sao
submetidos.O processamento de alimentos identificado pela NOVA envolve
processos fisicos, biolégicos e quimicos usados apds a separacdo dos alimentos da
natureza e antes de serem consumidos ou preparados como pratos e refeicbes. As
definicbes para os quatro grupos de alimentos sao apresentadas a partir do seu grau

de processamento empregado na sua producéo, sendo eles, os alimentos in natura
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e minimamente processados, ingredientes culinérios, alimentos processados e
alimentos ultraprocessados (BRASIL, 2014; MONTEIRO et al.,2016).

Alimentos in natura sdo partes comestiveis de plantas (sementes, frutos,
folhas, caules, raizes) ou de animais (musculos, visceras, ovos, leite), além de
fungos, algas e 4gua, sem que tenham sofrido qualquer alteracdo apos deixarem a
natureza. Alimentos minimamente processados sao alimentos naturais alterados por
processos/alteracbes minimas, que incluem a remoc¢ao de partes ndo comestiveis
ou indesejadas, secagem, fermentacdo ndo alcodlica, entre outros. Esses processos
sdo projetados para conservar alimentos naturais, para torna-los adequados para
armazenamento, ou para tornad-los seguros ou comestiveis ou ainda, mais
agradaveis de consumir (BRASIL, 2014; MONTEIRO et al.,2016).

Os ingredientes culinérios correspondem a produtos extraidos de alimentos in
natura ou minimamente processados, como 6leos, gorduras, acgucar e sal, usados
pelas pessoas para temperar e cozinhar alimentos e criar pratos e refeicoes
culinarias preparadas na hora, sendo assim eles ndo devem ser consumidos por si
préprios (BRASIL, 2014; MONTEIRO et al., 2016).

O terceiro grupo corresponde aos alimentos processados, cujo produtos sao
fabricados essencialmente com a adi¢cdo de sal ou acucar a um alimento in natura
ou minimamente processado. A maioria dos alimentos desse grupo, tem dois ou trés
ingredientes e sdo reconheciveis como versdes modificadas dos alimentos do
primeiro grupo citado, jA que o objetivo do processamento aqui € aumentar a
durabilidade, modificar ou aprimorar as qualidades sensoriais dos alimentos in
natura ou minimamente processados (BRASIL, 2014; MONTEIRO et al., 2018).

Por dltimo, os alimentos ultraprocessados correspondem a produtos cuja
fabricacdo envolve diversas etapas e técnicas de processamento e Varios
ingredientes,muitos deles de uso exclusivamente industrial, como os aditivos,
conservantes, antioxidantes e estabilizantes. Assim, uma infinidade de sequéncias
de processos é usada para combinar os ingredientes e outros varios processos sem
equivalentes domésticos, como hidrogenacdo e hidrélise, extrusdo e moldagem e
pré-processamento para fritura (BRASIL, 2014; MONTEIRO et al., 2018).

No ultraprocessamento, o objetivo geral é criar produtos alimenticios de
marca, convenientes (duraveis, prontos para consumir), atraentes (hipers palataveis)

e altamente lucrativos (ingredientes de baixo custo), projetados para substituir todos
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0s outros grupos de alimentos, além disso, produtos alimenticios ultraprocessados
sdo geralmente embalados de forma atraente e comercializados de forma
intensiva(BRASIL, 2014; MONTEIRO et al., 2016, 2019), desta maneira, alimentos

ultraprocessados nao sao “alimentos de verdade” (MONTEIRO et al., 2019).

5.4 Polifendis e o grau de processamento de alimentos

Os nutrientes compreendem macronutrientes (carboidratos, gorduras e
proteinas), que sdo digeridos e armazenados ou usados pelo organismo; 0s
micronutrientes (vitaminas e minerais), que sdo armazenados ou temporariamente
retidos no corpo e sao essenciais para facilitar os processos bioquimicos béasicos; e
nuUMerosos outros compostos que ndo sdo armazenados No corpo e nao contribuem
diretamente para os processos bioquimicos basicos, mas que ajustam as células e
protegem contra o estresse, ajudando a melhorar a saude a longo prazo de muitas
maneiras diferentes. Os polifendis pertencem a este Ultimo e sdo um grupo diverso
de moléculas que se originam apenas de alimentos a base de plantas e foram
denominados nao nutrientes metabdlitos especializados de plantas (WILLIAMSON,
2017).

Dessa maneira, os polifendis sdo encontrados em abundancia nas plantas
(raizes, folhas, caules, frutos), que produzem esses metabdlitos especializados em
resposta a situacfes de estresse, tais como exposicdo a luz ultravioleta, ataques de
fungos, bactérias e inseto sem resposta a mudancas de temperatura, precipitacdo
anual, solo, restricdo/excesso hidrico. Eles sdo essenciais para uma diversidade de
funcdes nas plantas e sdo responsaveis pelas propriedades organolépticas (sabor,
cor, adstringéncia) e nutricionais dos alimentos derivados de plantas (ARFAOUI,
2021; MECCARIELLO; D’ANGELO, 2021).

Os polifendis representam um grande grupo de pelo menos 8.000 compostos
diferentes, que contém um ou mais anéis aromaticos com um ou mais grupos
hidroxila ligados a ele. A classificacdo mais comum de polifendis é de acordo com a
presenca ou auséncia de um esqueleto de flavonoides, classificando-os em
flavonoides e nédo-flavonoides (DEL RIO et al., 2013).

Os flavonoides, por sua vez, sdo subclassificados em flavandis, flavonadis,
flavonas, flavanonas, isoflavonas, dentre outros, como as antocianinas, que podem

ser encontrados no vinho tinto, no cha verde, nas leguminosas e nas frutas. J4 os
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nado flavonoides podem se apresentar em trés formas principais: a primeira sdo as
lignanas, presentes na linhaca, cereais, graos e algas; a segunda séo os estilbenos,
em abundancia no amendoim e também no vinho tinto e por fim, na terceira
categoria estdoos acidos fendlicos, presentes na canela, no café, no cha, no kiwi, no
mirtilo, na ameixa, na mac¢éa e na cereja (MECCARIELLO; D’ANGELO, 2021), como
ilustra a Figura 1. Esses compostos variam em estrutura quimica e,
consequentemente, na funcdo biolégica, ndo sendo indispensaveis e nem
sintetizados pelo organismo humano e em geral apresentam acdo protetora na
saude quando presentes na alimentacdo em quantidades significativas (DEL RIO et
al., 2013).
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FIGURA 1. Polifendis, subclasses, estruturas quimicas béasicas e fontes alimentares polifendlicas
representativas (em vermelho).

Fonte: MECCARIELLO; D’ANGELO, 2021.
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Nesse sentido, os polifendis tornaram-se um campo emergente de interesse
na nutricdo nas ultimas décadas, onde um crescente corpo de pesquisas indica que
o consumo de polifendis pode desempenhar um papel na salude por meio da
regulacédo do metabolismo, do peso, das doencas cronicas e da proliferagcéo celular,
confere protecédo contra certos tipos de cancer, doencas cardiovasculares, diabetes
mellitus tipo 2, osteoporose, pancreatite, problemas gastrointestinais, danos
pulmonares e doencas neurodegenerativas, devido a suas propriedades
antioxidantes e  agentes  anti-inflamatérios,  antialérgicos,  antibioticos,
anticancerigenos e cardioprotetores (CORY et al., 2018).

Monitorando os componentes da sindrome metabdlica, Castro-Barquero et al.
(2020) descobriram que alguns grupos de polifendis estavam inversamente
associados a melhores valores de pressdo arterial, glicose plasmatica em jejum,
colesterol HDL e triglicerideos. Em uma revisdo de literatura, cada vez mais
evidéncias sugerem que os flavonoides sédo responsaveis pelo papel protetor de
certos alimentos, como por exemplo o efeito ch4 verde no tratamento do diabetes
mellitus (CAMPOS; JAKOBS; SIMON, 2020). Em um estudo sobre bem-estar
psicolégico Kontogianni et al.(2020) concluiram que os participantes com uma alta
ingestao de polifendis tinham menos sintomas depressivos e melhor saude mental e
fisica geral em comparacdo com aqueles em uma dieta pobre em polifendis. Outro
estudo de base populacional obteve como desfecho que o consumo moderado de
café, bebida rica em polifendis, poderia exercer efeito protetor contra alguns fatores
de risco cardiovascular (MIRANDA et al., 2017). Entretanto, os efeitos benéficos dos
polifendis a saude, dependem da ingestdo habitual de alimentos com teor de
polifendis (LUIZETTO et al., 2015).

Contudo, para estudar sua associacao com a saude e determinar a oferta de
polifendis, é essencial ter informagfes detalhadas sobre seu conteddo nos
alimentos. Assim sendo, foi produzido o primeiro banco de dados online que compila
informacdes a respeito dos polifendis em alimentos, o Phenol-Explorer 3.6
(www.phenol-explorer.eu). Criado em 2010, pelo Instituto Nacional Francés de
Pesquisa Agronémica, com colaboracdo da Agéncia Nacional de Seguranca
Alimentar, Ambiente e Trabalho da Franca, Universidade de Alberta (Canada),
Universidade de Barcelona (Espanha), Agéncia Internacional de Pesquisa em

Céancer e In Siliflo abrangendo informagfes sobre 502 polifenois presentes em 452
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alimentos, permitindo estimar os polifendis ofertados/consumidos a partir de
copiosos alimentos (PEREZ-JIMENEZ et al., 2010).

O Phenol-Explorer, contém dados para os polifendis conhecidos em
alimentos, disponivel como fonte eletrbnica aberta por meio de uma éarea de
interacdo web amigavel que permite fazer diferentes consultas, com diversas opc¢oes
de exibicdo, permitindo comparar o teor de polifendis em todos os alimentos
comumente consumidos pelo ser humano (PEREZ-JIMENEZ et al., 2010; PHENOL-
EXPLORER, 2021). A Figura 2 ilustra a interface do sitio eletrdnico.
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made possible thanks to the financial support of the French government, the Institut National du Cancer (France), Unilever, Danone and Nestlé.
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Augustin Scalbert

FIGURA 2. Interface do sitio eletrdnico Phenol-Explorer 3.6

Fonte: www.phenol-explorer.eu

Estima-se que a ingestdo diaria de polifenéis seja de aproximadamente 1g,
embora essa estimativa seja baseada em questionarios subjetivos de frequéncia
alimentar, nos quais os participantes tendem a superestimar o consumo de itens
mais saudaveis (ROTHWELL et al., 2013). Na popula¢do espanhola, através de um
questionario de frequéncia alimentar, o resultado de um estudo mostrou que a
ingestao total de polifendis foi de 846mg/dia (CASTRO-BARQUERO et al., 2020).
Mori et al. (2021) em uma coorte no Japao, encontraram resultados um pouco mais
elevados para a ingestao de polifenois, 1061 mg/dia para homens e 942 mg/dia para
mulheres. Para os brasileiros, a ingestdo média total de polifendis foi ainda maior,
1198,6 mg/dia, em idosos (SOUZA et al., 2016). Em contraponto, outro estudo
brasileiro, de base populacional, utilizando o recordatério alimentar de 24 horas
(R24h), chegou-se a conclusdo que a ingestdo média de polifendis foi de 377,5
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mg/dia (MIRANDA et al., 2016). O mesmo ocorreu com adolescentes europeus no
estudo HELENA, onde a mediana de consumo de polifendis foi de 326mg/dia,
mediante 2 recordatérios ndo consecutivos de 24 horas (WISNUWARDANI et al.,
2019).

No entanto, as implicagbes dos polifenodis dietéticos para a saude sao
determinadas pela sua biodisponibilidade, que é definida como a fragdo de polifendis
liberadada matriz alimentar, metabolizada, absorvida e capaz de impor sua
bioatividade sobre as células ou tecidos alvo. Varios fatores influenciam a
biodisponibilidade de polifendis, incluindo o contelddo inicial em alimentos, matriz
alimentar, microbiota intestinal e o processamento de alimentos, sendo o este Ultimo
o fator que mais interfere na biodisponibilidade dos mesmos (CALLOU; SILVA,
2016).

Um estudo realizado por Khann et al. (2018), afirma que o processamento dos
alimentos ocasiona perdas de polifendis, posto que estes alimentos sejam
vulneraveis ao calor e a luz, além de outros tratamentos fisicos e quimicos
comumente aplicados pela industria. Resultados de um estudo representativos da
dieta brasileira demonstram que o teor de micronutrientes em alimentos
ultraprocessados tende a ser inferior ao que existe em alimentos in natura ou
minimamente processados (LOUZADA et al., 2015), o que nos sugestiona 0 mesmo
designio aos polifendis.

Estimativas da evolucdo da disponibilidade domiciliar de alimentos no Brasil,
com base no Programa de Or¢camentos Familiares (POF) realizadas em 2002-2003,
2008-2009 e 2017-2018, indicam que alimentos in natura ou minimamente
processados e ingredientes culinarios vém perdendo espaco para alimentos
processados e, sobretudo, para alimentos ultraprocessados (IBGE, 2019). O
aumento desse consumo esta oposto as recomendacdes do Guia Alimentar para a
Populacao Brasileira, onde os alimentos in natura ou minimamente processados, em
grande variedade e predominantemente de origem vegetal, sejam a base da
alimentacao dos brasileiros (BRASIL, 2014), pois por serem a base de plantas, o uso
dos alimentos deste grupo, favorecem o aumento do conteudo de polifendis na
alimentagao (WILLIAMSON, 2017).

Em uma reviséo de literatura, Luizetto et al. (2015) identificaram experiéncias

exitosas em relagdo a inclusdo de alimentos funcionais nos cardapios de UAN, mas
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destacam que aspectos como a biodisponibilidade do composto bioativo e a
criatividade na elaboragdo das preparacbes sdo fundamentais.E importante que o
nutricionista promova a inclusdo e/ou o aumento do acesso a esses alimentos,
assumindo papel essencial na promocdo da saude de seus comensais. Pois, por
meio inclusdo de alimentos com maior teor de polifendis no planejamento de
cardapios, além de acbes educativas relativas as informagdes sobre a importancia
do consumo desses alimentos, proporcionara melhorias na alimentacdo da
populacao e, consequentemente, na sua saude e estado nutricional (LUIZETTO et
al., 2015).
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6 Justificativa

Nas ultimas décadas, a globalizacdo e a modernizacdo vém alterando o0s
habitos alimentares, onde ocorre o aumento do consumo de alimentos
ultraprocessados - industrializados gordurosos e acucarados - em contrapartida,
baixo teor de fibras. Nesse sentido, documentar os efeitos negativos, decorrentes do
consumo de alimentos ultraprocessados, sobre o teor de polifendis na dieta torna-se
ainda mais importante devido ao rapido aumento das vendas desses alimentos no
Brasil e, de forma mais geral, em paises de renda média.

Outrossim, as pessoas ndo tém tempo para preparar as refeicdes e
frequentemente comem fora de casa, e no Brasil, por questdes de restricoes
orcamentarias, parcela significativa desses brasileiros ndo tem acesso ao mercado
tradicional de refeicbes prontas, o que representa, para essa populacdo, uma
aproximagdo a lanches baratos e rapidos de consumir, todavia com nutrientes
insuficientes.

Diante desse cenario, os RP tornam-se uma alternativa para pessoas em
vulnerabilidade, pois além da oferta e incentivo para uma alimentacdo saudavel,
fornecem uma rede de protecao alimentar, justificando estudos e pesquisas nesses
estabelecimentos publicos, uma vez que exercem um impacto positivo na satde dos
cidaddos. Do mesmo modo, sdo também nesses locais que 0s comensais podem ter
acesso aos alimentos in natura ou minimamente processados, como frutas, legumes
e verduras, onde possuem altos teores de polifendis, que se tornam de significativo
valor a saude devido principalmente, as suas propriedades antioxidantes e anti-
inflamatorias. Ha evidéncias epidemioldgicas substanciais de que uma alimentacao
rica em polifendis beneficia o estado de saude, especialmente para a prevencao e
tratamento de doencas crénicas nao transmissiveis, como doencas cardiovasculares
e diabetes tipo 2. Por consequéncia, € importante que o0 nutricionista proporcione a
inclusdo desses alimentos que contém polifendis nos cardapios, e isso ocorre na
fase de seu planejamento, sendo de extrema importancia esta etapa, uma vez que
os efeitos benéficos dos polifendis dependem do seu consumo regular.

Mediante o exposto, estudos com RP se tornam significativos, dado que
provavelmente a populacéo de baixa renda néo teria acesso a muitos dos alimentos
oferecidos nesses restaurantes, para promover uma alimentacdo balanceada e

saudavel ao longo do dia e ainda, € imperativo considerar o efeito do processamento
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de alimentos sobre seu conteldo, ja que este processamento interfere no teor de
muitos nutrientes, incluindo alimentos que contenham polifendis, que devido as suas
propriedades benéficas, o consumo desses alimentos na dieta deve ser encorajado
como uma medida eficaz na prevencao primaria e no manejo das doencas, em

especial das doencas cronicas ndo transmissiveis.

7 Objetivos

7.1 Objetivo Geral

Investigara oferta de polifendis e o grau de processamento dos alimentos que
compdem as preparacOes de cardapios ofertados em Restaurantes Populares do
Rio Grande do Sul.

7.2 Objetivos Especificos

- Estimar a oferta de polifendis dos cardapios planejados para o almoco de
Restaurantes Populares do Rio Grande do Sul;

- Classificar os alimentos inseridos nos cardapios planejados para 0s
Restaurantes Populares do Rio Grande do Sul quanto ao grau de processamento
proposto pela classificagdo NOVA e o Guia Alimentar para a Populacéo Brasileira;

- Verificar a existéncia de associacdes entre o contetudo de polifendis ofertado
com o grau de processamento de alimentos, nos cardapios planejados para 0s

Restaurantes Populares do Rio Grande do Sul.

8 Hipdteses

- A oferta média de polifendis nos cardapios dos restaurantes populares, por
refeicdo, sera de aproximadamente 200mg;

- O teor de polifendis é afetado pelo grau de processamento dos alimentos,
uma vez que parte dos alimentos contendo esses compostos sdo removidas no seu
processamento.

- Os dias com reduzido teor de polifendis no cardapio oferecido, serdo

agueles que contém mais alimentos processados e/ou ultraprocessados.
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9 Metodologia

9.1 Coleta de dados

Para o rastreamento dos RPs, sera realizado o contato, com o Conselho de
Seguranca Alimentar e Nutricional Sustentavel (CONSEA) do Rio Grande do Sul,
para obter informacgdes de quantos e quais s&o os restaurantes que fazem parte do
Programa Restaurantes Populares do Governo Federal Brasileiro e que estdo em
funcionamento no estado. Este contato serd realizado por meio de buscas
eletrdnicas ao responsavel pelo Conselho, seja por email e/ou telefone. A estimativa
€ que se tenham 10 (dez) restaurantes em que o Programa Restaurante Popular
esta funcionamento.

Apos, através de telefone ou e-mail, que foi fornecido pelo CONSEA ou por
buscas em meios eletrdnicos ou prefeituras das cidades, o contato serd& com o
nutricionista responsavel técnico do Restaurante Popular, onde este seré
comunicado do projeto de pesquisa e alertado para um e-mail que sera enviado.
Neste mesmo e-mail, serd enviada a carta de anuéncia aos administradores dos
restaurantes (Apéndice A) para autorizacdo da realizacdo do estudo no
estabelecimento. Em e-mail posterior, o nutricionista serd convidado a participar do
estudo (Apéndice B). Sua participacdo somente sera confirmada através da
assinatura do Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (Apéndice C), que
deverda ser assinado no formato eletrénico.

Posteriormente, o participante ndo aceitando o convite e/ou ndo assinando o
termo de consentimento livre e esclarecido, € excluido da pesquisa; se aceito o
convite e obtendo a assinatura do termo de consentimento livre e esclarecido, serédo
solicitados os cardapios dos meses de abril, maio e junho do ano de 2021 e dados
através de um questionario (Apéndice D), com perguntas referentes ao
funcionamento geral do restaurante durante o periodo de pandemia, quantidade de
refeicbes ofertadas, entre outras. Além dos cardapios, também sera solicitado as
fichas técnicas de preparo, caso ndo se tenha esse documento no restaurante, sera
requerido dados das preparagdes (ingredientes e valor per capita). Essas
informac0des estdo expostas na Figura 3.

Todo o material, dados da pesquisa, questionarios, cardapios e demais

documentos, sera mantido arquivado por 5 (cinco) anos em HD externo de
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propriedade do pesquisador, de forma sigilosa, mantendo o anonimato dos
nutricionistas e estabelecimentos.

COLETA DE DADOS

l [ Excluidoda ]
. pesquisa

[ NUTRI de
cadaRP J N ( ) | -Funcionalidade geral
Questionario - Quantidade de refeictes
_Convite L J1- Entre outros
-TCLE ~ -
- Cardapios [ 3mesesde2021 |
\ J
' —
Ficha Técnica
de Preparo J\I Todas as preparacées I

b

FIGURA 3—Estrutura metodoldgica para a coleta de dados.
Fonte: Préprio Autor, 2021.

9.2 Estimativa de polifendis

O procedimento para a estimativa de polifendis esta apresentado na Figura 4.
Os cardéapios serdo desmembrados em preparacdes, utilizando as fichas técnicas de
preparo, e estas preparacées em alimentos com sua quantidade, a fim de organizar
uma lista de alimentos presentes naquele dia do cardapio. Estes alimentos seréo

catalogados no software Microsoft Excel® (versao 2013) para posterior digitacdo no
banco de dados online e estimativa do teor de polifendis.

ESTIMATIVA DE
POLIFENOIS

's ™
- Ficha Técnica Alimentos Lista no Phenol
Cardapios ) )
L de Preparo per capita Microsoft Excel Explorer )
Exemplo Exemplo Exemplo Excluidos
- Todas preparactes - Puré de batata -Batata 100g Alimentos que contem
servidas (arroz, feijdo, - Leite 20ml fracos , gue ndo
puré de batata, came I FC = PB/PL | -Margarina 5g apresentem polifendis
de panela, saladas) -Etc. ou que ndo estejam na
base de dados

FIGURA 4-Estrutura metodolégica para a estimativa de polifenois.
Fonte: Préprio Autor, 2021.
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Sera utilizado o banco de dados online Phenol-Explorer 3.6 (www.phenol-
explorer.eu) (2016), para estimar o conteudo de polifendis presentes no cardapio.
Serdo analisados todos os componentes do cardapio, porém os alimentos que
contém tracos ou que ndo apresentarem polifendis, serdo excluidos da amostra,
assim como os que néo estao na base de dados utilizada.

Para isso, serdo solicitadas as fichas técnicas de preparo para realizacao dos
calculos, e o conteudo de polifendis sera estimado a partir de todos os seus
ingredientes e respectivos valores de per capita liquido, que serd calculado de
acordo com a seguinte formula: Fator de corre¢cdo (FC) = Peso Bruto (PB)/Peso
Liguido (PL), quando o mesmo néo constar na ficha técnica de preparo.

9.3 Grau de processamento dos alimentos

A andlise do grau de processamento dos alimentos serd realizada com
auxilio do Guia Alimentar para a Populacdo Brasileira do Ministério da Saude
(BRASIL, 2014) e da classificacdo dos alimentos NOVA (MONTEIRO et al., 2016)
mediante as definicdes contidas nos mesmos.

Todos os alimentos utilizados serdo listados e classificados em grupos,
sendo o grupo 1: alimentos in natura e minimamente processados, grupo 2:
ingredientes culinarios, grupo 3: alimentos processados e grupo 4: alimentos
ultraprocessados, conforme o Anexo A.

As etapas para classificacdo quanto ao grau de processamento nos

alimentos, estdo pontuadas na figura 5.

GRAUDE p ~
PROCESSSAMENTO In natura ou
DOSALIMENTOS minimamente | Legumes, verduras, frutas |
L processado )
- - ~
Alimentos _
- - R | Oleos, acucare sal |
-Guia Alimentar L ulinarios
(2014) —
- Classificagéo ( A Queijos; e pées feitos de
NOVA Processados farinha de trigo,
(2016) L ) concentrados de fomate
( A Biscoito, sorvetes, gordura
Ultraprocessados vegetal hidrogenada,
L ) refrigerantes

S—

FIGURA 5—-Estrutura metodolégica para a classificacdo dos alimentos quanto ao
grau de processamento.
Fonte: Préprio Autor, 2021.
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9.4 Analise estatistica

Estatisticas descritivas serdo usadas para definir as caracteristicas de base
dos restaurantes. As variaveis continuas serdo expressas como média = DP.
Variaveis categodricas serdo expressas em numero (n) e porcentagem (%). Para
comparacao entre os quartis da ingestdo de polifendis na dieta sera utilizado o teste
do qui-quadrado de Pearson (X°) em variaveis categéricas ou ANOVA de um fator
para as variaveis continuas. As associacdes entre a ingestdo de polifenois na dieta e
0 grau de processamento dos alimentos serdo analisadas por modelos de regressao
linear para determinar as diferencas entre os quartis de ingestdo da subclasse de
polifenol.

O valor de polifenol total sera definido como variavel dependente e as demais
variaveis, como independentes (grau de processamento dos alimentos — alimentos in
natura e minimamente processados, ingredientes culinarios, alimentos processados

e alimentos ultraprocessados; restaurante popular — cidades; subclasse do polifenol).

9.5 Aspectos éticos

O estudo sera submetido ao Comité de Etica em Pesquisa da Universidade
Federal de Pelotas conforme a Resolucdo n° 466, de 12 de dezembro de 2012, do
Conselho Nacional de Saude, que dispde sobre as Diretrizes e Normas
Regulamentares na Pesquisa com Seres Humanos.

Os riscos no estudo sdo minimos e, havendo qualquer indisposicdo com
relacdo aos questionamentos, o participante podera a qualquer momento retirar sua
participacédo da pesquisa.

O beneficio de participar da pesquisa relaciona-se ao fato de receber por
meio de relatério a avaliacdo dos cardapios com relacdo a disponibilidade de
polifendis ofertados aos comensais do RP, além de que estes resultados seréo

incorporados ao conhecimento cientifico.

9.5.1 Abordagem e cuidados éticos na preservacédo do participante

A primeira abordagem se dara através do contato com CONSEA (Conselho
de Seguranca Alimentar e Nutricional Sustentavel) por meio eletrénico (e-mail) ou
ligacdo telefébnica a fim de conhecer as cidades, quantos e quais sdo o0s

Restaurantes Populares que estdo em funcionamento no estado do Rio Grande do
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Sul. A estimativa € que se tenha em torno de 10 estabelecimentos em que o
programa Restaurante Popular esta em vigéncia, atualmente.

Sera elaborada, pelo pesquisador, uma listagem com as cidades, os RP e 0
contato (email ou telefone) do nutricionista responsavel, através das informacdes
repassadas pelo CONSEA. Caso houver algum dado faltante do contato direto com
0 nutricionista, sera entrado em contato com a prefeitura do municipio para obtencéo
do contato do nutricionista responsavel pela elaboracédo dos cardapios.

Com estes dados, sera realizada a abordagem ao profissional nutricionista,
preferencialmente por e-mail, quando este constar. Neste email, ele sera convidado
a participar da pesquisa, através da assinatura do Termo de Consentimento Livre e
Esclarecido (Apéndice A), onde constam as informacdes necessarias ao
esclarecimento do estudo.

O nutricionista concordando e aceitando o convite em colaborar com a
pesquisa, para exibir sua ciéncia em participar, devera retornar o email com o TCLE
assinado de forma eletrbnica, para assim manter os cuidados éticos na preservacao
do participante, ao longo de toda a pesquisa.

O pesquisador tendo posse do TCLE ja assinado entrara em contato
novamente com esse profissional, este contato necessariamente devera ser por
email, para solicitar o envio dos cardapios de abril, maio e junho das preparacdes do
almoco, do ano de 2021, também o envio do questionario (Apéndice B), este com
guestBes somente para a caracterizacdo do servi¢o, e ainda, as fichas técnicas de
preparo do estabelecimento, e quando estas forem ausentes, devera enviar uma
lista com as preparacdes e seus respectivos ingredientes e quantidades per capita,
para se obter os dados necessarios ao estudo.

Com todos os documentos enviados por email pelo nutricionista ao
pesquisador, a saber: TCLE assinado, cardapios dos meses solicitados (abril, maio e
junho de 2021, do almoco) e o questionario (Apéndice B), é concluido o contato com
o participante. Cabe ressaltar, que todo material utilizado no estudo, sera mantido
em HD externo de propriedade do pesquisador por 5 (cinco) anos, de forma sigilosa,
mantendo o anonimato dos nutricionistas e estabelecimentos. Os dados seréo

destruidos apds transcorrido o tempo de arquivamento conforme os preceitos éticos.
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10 Cronograma
No Quadro 2 esta apresentado o periodo e as atividades a serem executadas
para a realizacdo do projeto de pesquisa.

Quadro 2 - Cronograma de atividades para execugédo do projeto dePesquisa: polifenois e grau de
processamento dos alimentos de cardapios de restaurantes populares, 2021.

2020 2021 2022

Atividades Jul -
Dez |Jan |Fev |Mar | Abr | Mai | Jun | Jul | Ago | Set | Out | Nov | Dez | Jan | Fev

Levantamento bibliografico

Leituras e selecdo de
artigos

Redacéo do projeto

Formatacdo Final

Qualificagdo do projeto

Envio ao comité de ética

Coleta dos dados*

Digitacdo dos dados

Analise e interpretacdo dos
resultados

Elaboracgéo escrita

Revisao final do texto

Entrega da dissertacdo

Apresentacdo/Defesa

*As coletas de dados iniciardo somente ap6s o recebimento do parecer do comité com a aceitagédo e
liberacdo da pesquisa.
Fonte: Préprio Autor, 2021

11 Orgamento

O Quadro 3 apresenta o valor monetario para a realizacdo do projeto de
pesquisa. O custeio da pesquisa se dard com verba do PROAP/CAPES,
PPGNA/FN/UFPEL.

Quadro 3 - Descrigdo de material e custo para a realizacdo do projeto: polifendis e grau de
processamento dos alimentos de cardpios de restaurantes populares, 2021.

Descrigao Especificagao Valor (R$)
Material de Consumo Material de escritério 100,00
Coleta de dados Transporte 600,00
Hospedagem 300,00
Alimentacéo 300,00
Publicacdo em Periodicos Revisap _de portugués e 300,00

outros idiomas

Assinatura do periédico 150,00

Valor total 1.750,00

Fonte: Préprio Autor, 2021.
36




12 Relatério de campo

Foram realizadas alteragbes do projeto inicial, devido algumas limitacdes:
houve varias tentativas para conseguir entrar em contato com o CONSEA, pois 0
mesmo estava em processo de ajustes, sendo assim, nosso primeiro impasse foi
saber quantos RPs haviam efetivamente no Rio Grande do Sul, dado esse que nao
conseguimos, entdo através de buscas na internet, fomos em busca dos RPs, onde,
depois de varias averiguacdes, conseguimos contato com oito RPs do RS. Para dar
seguimento foi necessario a assinatura da Carta de Anuéncia aos Administradores
dos restaurantes, o qual retornaram apenas de trés RPs. Ainda, foi lenta a
aprovacao pelo comité de ética em pesquisa para liberacdo do estudo, iniciando
efetivamente a pesquisa de dados em dezembro de 2021. Depois disso, o retorno do
Termo de Consentimento Livre e Esclarecido, também foi prolongado. Ao final,
destes trés restaurantes, dois apresentavam o mesmo cardapio, uma vez que a
nutricionista responsavel técnica era a mesma. Sendo assim, optamos por excluir
um deles, totalizando dois RPs incluidos no estudo. Outra grande espera, foi no
retorno dos e-mails restaurantes e a falta de informacdes das fichas técnicas, com
isso o inicio das analises foi realizado somente em outubro de 2022, sendo o motivo
de ndo conseguirmos seguir o cronograma planejado.

Nossa proposta inicial era avaliar o conteldo somente de polifendis, no
entanto optamos por avaliar também flavonoides, acidos fendlicos e lignanas, motivo

este que estas substancias ndo séo citadas no projeto.
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13 Manuscrito?

Manuscrito elaborado de acordo com as normas da Rasbran - Revista Cientifica da
Associagéo Brasileira de Nutrigcdo
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Relacdo entre o conteddo estimado de polifendis e o grau de processamento dos alimentos
oferecidos em restaurantes populares do Rio Grande do Sul

Relationship between the estimated content of polyphenols and the degree of processing of foods
offered in popular restaurants in Rio Grande do Sul

Objetivo: investigar a oferta de polifendis em alimentos oferecidos no carddpio de restaurantes
populares do Sul Brasil e relacionar com o grau de processamento. Método: foram avaliados
guantitativamente carddpios de dois Restaurantes Populares do Rio Grande do Sul por meio de
cardapios disponibilizados por nutricionistas, estes foram desmembrados em ingredientes. Os
polifendis foram estimados por meio do banco de dados online Phenol-Explorer 3.6. A andlise do
grau de processamento dos alimentos foi realizada com o auxilio do Guia Alimentar para a
Populacdo Brasileira e da classificacdo dos alimentos NOVA, em 4 grupos. Para comparacdo entre
os restaurantes e as subclasses de polifendis, foi utilizado o teste ndo paramétrico de Kruskal
Wallis, com significancia (p<0,05). Foi realizado um grafico em série para descrever a oferta de
polifendis de acordo com o dia de cardapio. Uma matriz de correlacdo de Pearson foi construida
para avaliar a correlagdo existente entre as varidveis das subclasses de polifendis, e o teste T foi
utilizado para avaliar a significancia. Resultados: foram analisados 103 dias de cardapios de dois
restaurantes populares do Rio Grande do Sul. A média de oferta nos restaurantes foi de 966
mg/almoco para polifenol total. A oferta média de alimentos in natura, ingredientes culinarios,
alimentos processados e alimentos ultraprocessados foi, respectivamente, 37,82%; 53,04%; 5,08%
e 2,34%. Nos dias em que o carddpio apresentava alimentos ultraprocessados em maior
guantidade, a oferta de polifendis reduzia. Conclusdo: observou-se uma correlagdo entre o grau
de processamento e o teor de polifendis presentes.

Palavras-chave: Polifendis. Phenol Explorer. Classificacdo NOVA. Cardapios.

Objective: to investigate the supply of polyphenols in food offered on the menu of popular
restaurants in southern Brazil and relate it to the degree of processing. Method: menus of two
Popular Restaurants in Rio Grande do Sul were quantitatively evaluated through menus provided
by nutritionists, these were broken down into ingredients. Polyphenols were estimated using the
Phenol-Explorer 3.6 online database. The analysis of the degree of food processing was carried out
using the Food Guide for the Brazilian Population and the NOVA food classification, into 4 groups.
For comparison between restaurants and polyphenol subclasses, the non-parametric Kruskal
Wallis test was used, with significance (p<0.05). A serial graph was created to describe the supply
of polyphenols according to the menu day. A Pearson correlation matrix was constructed to assess
the existing correlation between polyphenol subclass variables, and the t test was used to assess
significance. Results: 103 days of menus from two popular restaurants in Rio Grande do Sul were
analyzed. The average offer in restaurants was 966 mg/lunch for total polyphenol. The average
offer of in natura foods, culinary ingredients, processed foods and ultra-processed foods were,
respectively, 37.82%; 53.04%; 5.08% and 2.34%. On days when the menu featured ultra-processed
foods in greater quantities, the supply of polyphenols was reduced. Conclusion: there was a
correlation between the degree of processing and the content of polyphenols present.

Keywords: Polyphenols. Phenol explorer. NOVA classification. Menus.
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Introdugao
Os polifendis sdo denominados ndo nutrientes metabdlitos especializados de plantas, estando

presentes nas raizes, folhas, caules e frutos, que produzem esses compostos em resposta a sua

sobrevivéncia e sua adaptaggo™*?

. A estrutura molecular destes é caracterizada por possuir uma
ou mais hidroxilas ligadas a um ou mais anéis aromaticos, assim classificados em flavonoides e
ndo-flavonoides, este ultimo, por sua vez pode se apresentar em trés formas principais: acidos
fendlicos, lignanas e estilbenos”.

Os polifendis sdo encontrados nas dietas fundamentadas em frutas, verduras, legumes, cereais,
grios e também estdo presentes em bebidas como vinho, cha e café®. O consumo de polifendis se
torna importante, uma vez que desempenham um papel na saude por meio da regulacdo do
metabolismo, peso, doencgas cronicas e proliferacdo celular, protecdo contra certos tipos de
cancer, doengas cardiovasculares, diabetes mellitus tipo 2, osteoporose, pancreatite, problemas
gastrointestinais, danos pulmonares e doencas neurodegenerativas, devido a suas propriedades
antioxidantes e agentes anti-inflamatdrios, antialérgicos, antibidticos, anticancerigenos e
cardioprotetores®.

Contudo, as implicagdes dos polifendis dietéticos para a saude sdo determinadas pela sua
biodisponibilidade, e esta atende a alguns fatores: contelddo inicial em alimentos, matriz
alimentar, microbiota intestinal e o processamento de alimentos, sendo o processamento o fator
que mais interfere na biodisponibilidade dos polifensis®’. Além disso, estudos demonstram que o
consumo de alimentos processados e, sobretudo, alimentos ultraprocessados vem aumentando
na dieta dos brasileiros®. O aumento desse consumo estd oposto as recomendacbes do Guia
Alimentar para a Populagdo Brasileira®, o qual orienta que os alimentos in natura ou minimamente
processados, em grande variedade e predominantemente de origem vegetal, sejam a base da
alimentag3o. Esta recomendacio é baseada na NOVA classificacdo elaborada por Monteiro et al.*°

e revisada nos anos seguintesn'12

, em que os alimentos sdo classificados de acordo com seus
processos fisicos, biolégicos e quimicos usados apds a separacao dos alimentos da natureza e
antes de serem consumidos ou preparados como pratos e refeicdes e ndo somente pelo conteldo
de macro e micronutrientes presentes no alimento. Sendo os alimentos sdo divididos em quatro
grupos: alimentos in natura ou minimamente processados (Grupo 1), ingredientes culinarios
(Grupo 2), alimentos processados (Grupo 3) e alimentos ultraprocessados (Grupo 4), de acordo
com a classificacdo NOVA™™.

Os alimentos ultraprocessados correspondem a produtos cuja fabricacdo envolve diversas etapas,

técnicas de processamento e vdérios ingredientes, muitos deles de uso exclusivamente industrial,
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como os aditivos, conservantes, antioxidantes e estabilizantes. Assim, uma infinidade de
sequéncias de processos é usada para combinar os ingredientes e outros varios processos sem
equivalentes domeésticos, como hidrogenacdo e hidrdlise, extrusdo e moldagem e pré-
processamento para fritura. Nada obstante da baixa qualidade nutricional dos alimentos
ultraprocessados, o consumo vem aumentando uma vez que sdo comercializados de forma
intensiva por serem duraveis, atraentes e apreciados sensorialmente®*?,

Nesse sentido, em unidades de alimentacdo e nutricdo, um bom planejamento de cardapio é
necessario, a fim de evitar esses alimentos, tornando-se executdvel elaborar carddpios que vao ao
encontro das recomendacdes do Guia Alimentar para a populacdo brasileira, sobretudo em
lugares que exercam politicas publicas, de forma a garantir a dignidade ao ato de se alimentar®.
Como exemplo em Restaurantes Populares (RP), lugares destinados a oferecer refeicdes aos
cidaddos que se alimentam fora de casa, em areas de grande circulacdao de pessoas, que tém por
objetivo ampliar a oferta de refei¢des nutricionalmente adequadas, a pregos acessiveis, a
populacdo de baixa renda, vulnerabilizados socialmente e em situacdo de inseguranca alimentar e
nutricional®®.

Nesse contexto, os RP contribuem para a promocdo da saude de brasileiros de baixa renda em
geral, uma vez que o acesso e as escolhas alimentares tém um impacto substancial na prevencgao e

no tratamento de diversas doencas***

. Embora esse acolhimento ndo modifique as condicbes de
vulnerabilidade dos beneficiados, a contribuicdo efetiva desses restaurantes é amenizar a situagao
de inseguranca alimentar que atinge a parcela mais vulnerdvel da populacdo, sendo uma
necessidade imediata e urgente®®.

Além de fornecer uma alimentacdo adequada, os RP devem desenvolver atividades de educagao
alimentar, com o objetivo de encorajar a sociedade a suprimir a fome e a adotar hdbitos
alimentares saudaveis, contribuindo para a prevencao de uma série de problemas relacionados a
alimentag3o inadequada, como a desnutricio, obesidade, diabetes e hipertensio™.

Portanto, o objetivo deste estudo foi estimar a oferta de polifendis em alimentos oferecidos no

cardapio de restaurantes populares do sul do Brasil e relacionar com o grau de processamento

aplicado de acordo com a classificacdo NOVA.

Material e Métodos
Trata-se de um estudo transversal descritivo, no qual foram avaliados quantitativamente 103
cardapios entre os meses de setembro a dezembro de 2021. Os carddpios avaliados eram

oferecidos para populacdo em geral em situacdo de vulnerabilidade, produzidos e distribuidos em
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parceria por entidade beneficente de assisténcia social com a prefeitura. O funcionamento destes
restaurantes no periodo do estudo - pandemia - consistiu em sistema de refeicdes prontas

(embalagens de aluminio ou isopor - marmitas) ja servidas e entregues ao comensal.

Coleta de dados

Foram identificados 8 (oito) RPs no Rio Grande do Sul, destes foi possivel avaliar os cardapios de 2
(dois) RP, que compreendem uma opc¢ao de prato principal (carne), dois acompanhamentos (arroz
e feijdo), guarnicdo e saladas. Nao foi ofertada a opgdo de sobremesa e saladas cruas foram
evitadas em um dos RP. Contudo a quantidade de refei¢cdes nao foi alterada pelo surto de COVID-
19, distribuindo em média 400 e 1200 refei¢des didrias.

Os cardapios planejados foram disponibilizados por nutricionistas da equipe técnica do
restaurante, que também forneceram informacdes sobre as quantidades per capita dos
ingredientes das preparacdes servidas e/ou fichas técnicas sobre as preparagGes disponiveis e o
nuimero de refei¢cdes servidas diariamente. Os dados das preparacoes das fichas técnicas foram
desmembrados para avaliar o conteudo a ser pesquisado para cada ingrediente, de acordo com o

respectivo valor da per capita.

Estimativa de polifendis

Para estimar o conteudo de polifendis totais presentes nos cardapios, foi utilizado o banco de
dados online Phenol-Explorer (versdo 3.6, 2015; www.phenol-explorer.eu), que lista os conteudos
de diferentes polifendis em mais de 400 tipos de alimentos. Os alimentos que continham apenas
tracos ou que nao foram fonte de polifenol total e, ainda os que ndo constavam na base de dados
utilizada, foram excluidos da amostra (4,7% dos alimentos analisados). Vale ressaltar que na
totalidade dos cardapios, o prato principal era a carne, porém encontrou-se outros ingredientes
em sua preparacdo, como 6leo de soja, alho, cebola e orégano, que sdo considerados fontes de
polifendis, por isso essas preparag¢des foram incluidas na analise.

O teor de polifendis dos alimentos crus foi calculado considerando o ingrediente na sua
guantidade liquida per capita (em gramas ou mililitros). A quantidade liquida de um ingrediente
refere-se ao seu peso ou volume apds a remocdo da parte ndo comestivel para possibilitar a sua
utilizacdo na receita. O valor de polifenol e suas subclasses foram retirados do site eletrénico em
guantidades de 100g e calculados multiplicando o conteldo de polifendis de cada alimento pelo
seu consumo diario (gramas), dividido por 100. Foram avaliados a oferta de polifendis totais e suas

subclasses: flavonoides, acidos fendlicos e lignanas. Finalmente, foi realizada a soma per capita de
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polifenol por ingrediente do cardapio para obtencdo da quantidade ofertada de cada substancia

na refeicdo analisada - almoco.

Classificagao dos alimentos

A andlise do grau de processamento dos alimentos foi realizada de acordo com o sistema de
classificagdao de alimentos NOVA™ e do Guia Alimentar para a Populagdo Brasileira do Ministério
da Saude’. Todos os ingredientes utilizados nas preparacdes culinarias dos carddpios avaliados
foram agrupados de acordo com a classificagdo NOVA:

Grupo 1: Alimentos in natura ou minimamente processados (INMP)

Grupo 2: Ingredientes culindrios (IC)

Grupo 3: Alimentos processados (P)

Grupo 4: Alimentos ultraprocessados (UP)

Considerando os critérios NOVA, para classificacdo dos alimentos e a identificacdo do grau de
processamento, utilizou-se a lista de ingredientes descritos na ficha técnica da preparacao
culindria do restaurante. Apds esta classificacdo, a quantidade per capita (em gramas ou mililitros)
de cada alimento foi registrada e por fim, a soma dos valores per capita para cada tipo de
alimento foi calculada para obter o peso ou o volume total, para cada dia de cardapio, em cada

grupo NOVA. Os alimentos que constam no estudo estdo listados no Apéndice E.

Analise estatistica

Estatisticas descritivas foram usadas para definir as caracteristicas de base dos restaurantes: valor
maximo, minimo, média, mediana, desvio padrao e variancia. A matriz de entrada consistia em
dois restaurantes populares, com 51 e 52 carddpios didrios, categorizados em quatro graus de
processamento de alimentos (INMP, IC, P e UP). Foi realizado um grafico em série para descrever a
oferta de polifendis de acordo com o dia de carddpio. Para comparacdo entre os restaurantes e as
subclasses de polifendis, foi utilizado o teste ndo paramétrico de Kruskal Wallis, com significancia
(p<0,05). Uma matriz de correlacdo de Pearson foi construida para avaliar a correlacdo existente
entre as varidveis das subclasses de polifendis, e o teste T foi utilizado para avaliar a significancia.
O valor de polifendis totais, flavonoides, acidos fendlicos e lignanas foi definido como variavel
dependente e as demais variaveis, como independentes (grau de processamento dos alimentos —

INMP, IC, P e UP; restaurante popular).
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Aspectos éticos

O estudo foi submetido e aprovado (protocolo 5.184.987- Anexo B) pelo Comité de Etica em
Pesquisa da Universidade Federal de Pelotas conforme a Resolucdo n? 466, de 12 de dezembro de
2012, do Conselho Nacional de Saude, que dispde sobre as Diretrizes e Normas Regulamentares na

Pesquisa com Seres Humanos.

Resultados

Os RPs do Rio Grande do Sul/RS foram denominados RP1 (51 dias de cardapio) e RP2 (52 dias de
cardapio). A média de oferta nos restaurantes foi de 966mg/almoco para polifenol total,
15mg/almogo para flavonoides, 37mg/almogo para acidos fendlicos e 454mg/almogo para
lignanas. O RP1 apresentou média, em todas as subclasses de polifendis avaliadas, maior
comparada ao RP2. O valor maximo para polifenol total do RP1 foi de 2217mg/almogo e o minimo
foi de 199mg/almoco. No RP2, o valor maximo de polifenol total foi de 826mg/almogo e o minimo

de 602gmg/almoco (Tabela 1).

Tabela 1 — Média de oferta de polifendis totais, flavonoides, acidos fendlicos e lignanas em
mg/almoco, nos cardapios de restaurantes populares do Rio Grande do Sul (2021)

RP1 RP2
Polifendis
média (minimo — maximo) média (minimo — maximo)
Polifenol total (mg/almocgo) 1279 (199 - 2217) 659 (602 — 826)
Flavonoides (mg/almoco) 15 (2 - 46) 14 (3-16)
Acidos fenélicos (mg/almogo) 42 (8 —115) 32 (16 -51)
Lignanas (mg/almogo) 899 (14 — 10850) 17 (2-63)

Conforme observado na figura 1, pode-se analisar que o RP1 apresentou picos de polifenol total,
ultrapassando 2g na preparacao, observou-se que nesses dias o cardapio apresentava, como
leguminosa, lentilha em substituicdo ao feijdo. J& no dia com menor oferta de polifenol total
(199mg/almoco) foi observado que o cardapio apresentava a preparacdo ‘hamburguer feliz’ (pdo,
alface, tomate, queijo, maionese saborizada e hamburguer de carne moida) em substituicdo ao
arroz e feijdo. Nas analises de polifenol total do RP2, nos dois dias com maior oferta de polifenol
total (826mg/almogo e 822mg/almogo), os cardapios continham o alimento batata doce. No dia
de menor oferta de polifenol total (602 mg/almoco) continha o alimento batata palha como opc¢éo
de guarnicdo. Constatou-se diferenca significativa entre os RP para polifenol total (p=0,000).

Para os flavonoides, o RP1 apresentou trés dias com valores de flavonoides acima de 4mg/almoco,

onde o alimento brdcolis estava presente em ambos os dias. No RP2 apenas um dia apresentou
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flavonoides superior a 3mg/almoco, onde a cebola estava presente como opg¢do de salada. Nao foi
significativa a comparacao entre os RP (p=0,798).

Referente aos acidos fendlicos, houve diferenca significativa entre os RPs (P=0,0001) onde RP1
apresentou valores maiores comparados ao RP2. Em quatro dias houve discrepancia nos valores, e
em todos esses dias a batata inglesa apareceu como principal contribuinte dos acidos fendlicos.
Para lignanas também houve diferenca significativa entre os RPs (p=0,0041), onde RP1 foi maior.

Os maiores valores foram nos dias em que no cardapio foi ofertado repolho.

A - Polifenol Total (g) B - Flavonoides (g) no grupo 1
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Figura 1 — Oferta em gramas de polifenol total (A), flavonoides (B), acidos fendlicos (C) e lignanas

(D) por dia de cardapio e a média em dois Restaurantes Populares do Rio Grande do Sul (2021)
Nota: Grupo 1: alimentos in natura ou minimamente processados

Para avaliar a correlacdo existente entre as variaveis das subclasses de polifendis (polifenol total,
flavonoides, acidos fendlicos e lignanas) e os grupos de acordo com o processamento (Grupo 1:
alimentos in natura ou minimamente processados e Grupo 2: ingredientes culindrios), foi
construida a matriz de correlacdo de Pearson e o teste T foi utilizado para avaliar a significancia.

Nota-se que somente apresentam polifendis no grupo 1 e no grupo 2, portanto os demais grupos
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nao foram avaliados. Neste sentido, entre polifenol total e polifenol total no grupol (p=0,000) e

polifenol total com dacidos fendlicos (p=0,0008) apresentaram correlagao linear com diferenca

altamente significativa, conforme a tabela 2.

Tabela 2 — Correlagdo existente entre as varidveis das subclasses de polifendis
nos graus de processamento dos alimentos (2021)

Politotal Poli G1 Poli G2 Fla G1 AcF G1
Politotal G1 0,6292
valor P 0,0000
Poli G2 0,0315 0,0104
valor P 0,7520 0,9166
Fla G1 0,1556 0,0421 0,1009
valor P 0,1164 06729 0,3106
AcF G1 0,3259 0,1923 -0,0979 -0,1256
valor P 0,0008 0,0517 0,3250 0,2063
Lig G1 0,1533 0,0831 0,0365 -0,0310 0,0059
valor P 0,1220 0,4040 0,7143 0,7561 0,9528

Nota: Politotal= polifenol total; Poli = polifenol; Fla = flavonoides; AcF= acidos fendlicos; Lig = lignanas
G1: Grupo 1: alimentos in natura ou minimamente processados; G2: Grupo 2: ingredientes culinarios

Valor p <0,005

A oferta média de alimentos in natura, ingredientes culinarios, alimentos processados e alimentos

ultraprocessados foram respectivamente 39,64%; 55,67%; 3,22%; 1,48%, apresentados na figura 2.

A média de oferta de alimentos in natura ou minimamente processados, e ingredientes culindrios

foi maior no RP1 (40,71%, 57,85%, respectivamente), uma vez que para alimentos processados e

alimentos ultraprocessados a oferta foi maior no RP2 (5,48%, 2,47%, respectivamente) comparado

ao RP1 (figura 3).

3% 1%

M In natura ou minimamente
processados
B Ingredientes culindrios

Processados

B Ultraprocessados
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Figura 2 — Anadlise da oferta média geral dos alimentos por grau de
processamento em Restaurantes Populares do Rio Grande do Sul
(n=103 dias de carddpio) (2021).
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Figura 3 — Oferta média e desvio padrdao de alimentos por grau de
processamento em dois Restaurantes Populares do Rio Grande do Sul (n= RP1
51 dias de cardapio; RP2 52 dias de cardapio) (2021).

Nota: Grupo 1: alimentos in natura ou minimamente processados; Grupo 2: ingredientes
culinarios; Grupo 3: alimentos processados; Grupo 4: alimentos ultraprocessados.

Discussao

Os carddpios planejados dos dois restaurantes populares do Rio Grande do Sul oferecem arroz,
feijdo, preparacao proteica, guarnicao, verduras e legumes, diariamente, e sdo elaborados por
nutricionistas. Segundo Silva e Martinez"’, o cardapio tem como objetivo oferecer ao consumidor
os nutrientes que serdo escolhidos pessoalmente para o consumo no momento da alimentacao, o
mesmo deve atender as caracteristicas nutricionais e a qualidade higiénica sanitdria, juntamente
com a adequacgdo ao mercado de abastecimento e a capacidade de produc¢do, devendo o mesmo
ser realizado por nutricionista.

No entanto, segundo o Manual do Programa Restaurante Popular13, um cardapio completo deve
conter, além dos itens apresentados nos cardapios destes dois restaurantes estudados, também
possibilitar a oferta de sobremesa, e como incentivo para estes estabelecimentos uma alternativa
€ incluir frutas como opcdo, para assim estimular a ingestdo de alimentos in natura pelos
comensais em vulnerabilidade. Neste sentido, ndo oferecer opcao de sobremesa durante os meses
do estudo justifica-se pelo periodo de pandemia, onde oferecer a preparacdo afetaria de forma

negativa os custos da unidade pelo uso de descartaveis.
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Entretanto, a oferta de sobremesas nem sempre é garantia de aumento ou melhoria do valor
nutricional daquela refeicdo. Isto pode ser observado no estudo de Benvindo et al.’® em andlise
realizada a fim de investigar os carddpios de restaurantes de 22 universidades federais brasileiras,
onde foi avaliada a qualidade nutricional dos carddpios planejados. Observou-se que, dos
cardapios que ofereceram sobremesas, 79% ofereceram doces ultraprocessados e apenas seis
continham frutas frescas como opgao.

De acordo com Boeing et al.’® é recomendado consumir alimentos frescos ou minimamente
processados diariamente porque acredita-se que esse padrdo alimentar reduz os riscos de
desenvolvimento de doencas cronicas, principalmente as cardiovasculares. Esta relacdo pode ser
explicada, em parte, pela presenga de compostos bioativos naturais nestes tipos de alimentos,

2021 < . . 22 . 2
021 4cidos fendlicos® e lignanas 3

principalmente na forma de polifendis, como os flavonoides
gue tém efeitos de protecdo a saude resultantes de sua pronunciada atividade antioxidante, entre
outras atividades biolégicas. Além disso, esses alimentos tém um perfil nutricional mais sauddvel
em termos de conteldo de fibra e micronutrientes, além de baixo teor de gordura saturada e
acucar livre®.

A média de oferta de polifenol total nos restaurantes estudados foi de 966mg/almoco, onde
observa-se que em apenas uma refeigdo, estes restaurantes atendem ao que é citado como
estimativa diaria de consumo. Estima-se que a ingestdo didria de polifendis seja de
aproximadamente 1000mg/dia, embora essa estimativa esteja baseada em questionarios
subjetivos de frequéncia alimentar, nos quais os participantes tendem a superestimar o consumo
de itens mais saudaveis’’. Também, na populacio espanhola, através de um questionario de
frequéncia alimentar, o resultado de um estudo mostrou que a ingestao total de polifendis foi de
846 mg/dia”. Mori et al.?® em uma coorte no Jap3o, encontraram resultados um pouco mais
elevados para a ingestdo de polifendis, 1061 mg/dia para homens e 942 mg/dia para mulheres. A
ingestdo de polifendis também foi estudada em populacbes femininas, especificamente em varios
paises europeus através de questiondrios dietéticos especificos validados para centros/paises,
onde os valores de ingestdo obtidos variaram entre 653 e 1552 mg de polifendis/dia, sendo a
populacdo dinamarquesa a que apresenta maior ingestéo”. Para idosos brasileiros, a ingestao
média total de polifendis foi ainda maior, 1198,6 mg/dia, estimada pelo recordatério do consumo
habitual®®. Em contraponto, outro estudo brasileiro®, de base populacional, utilizando um
recordatorio alimentar de 24 horas (R24h), concluiu que a ingestdo média de polifendis foi de 377

mg/dia. O mesmo ocorreu com adolescentes europeus no estudo HELENA®, onde a mediana de

consumo de polifendis foi de 326 mg/dia, mediante 2 recordatdrios ndo consecutivos de 24 horas.
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Todos os estudos mencionados utilizaram o conteiudo de polifendis nos alimentos listados no
banco de dados Phenol-Explorer.

1%, os principais alimentos que contribuem para o

Segundo estudos conduzidos no Brasi
consumo de polifendis totais sdao café, oleaginosas como nozes, amendoim e castanhas e
leguminosas como o feijdo e a lentilha. Neste estudo se pode observar picos de polifenol total no
RP1, ultrapassando 2g na preparagao, o que é explicado, pois neste dia ocorreu substituicdo do
feijao pela lentilha. Quando comparadas a outras leguminosas como grao-de-bico, feijao e soja, os
polifendis da lentilha sdo relatados como tendo maior capacidade antioxidante total, com rapida
absorcdo de oxigénio e sendo capaz de promover efeitos benéficos a salde, além de atividades

1323 porém, o consumo de leguminosas

antidiabéticas, cardioprotetoras e anticancerigenas
como lentilhas é limitado nos paises ocidentais, com apenas aproximadamente uma em cada oito
pessoas consumindo leguminosas em uma base diaria®*, dessa forma, é uma vantagem o incentivo
e a inclusdo deste ingrediente na elaboracdo de cardapios, principalmente na populacdo de
frequentadores de restaurantes populares.

O presente estudo apresentou um oferta média de 15 mg/almogo de flavonoides, o que é menor
comparado a estudos ja realizados, onde a ingestdo média de flavonoides variou entre 26 mga 1
g/dia provenientes do consumo de fontes alimentares como frutas, verduras, chas, vinhos, graos e
sementes>>. No Jap3o, por exemplo, o consumo médio pode chegar a 2g/dia devido ao alto
consumo de legumes, soja e chd; na populagdo grega e espanhola variou entre 93 mg/dia e 126,1
mg/dia, respectivamente o consumo médio de flavonoides®. Um estudo brasileiro, verificou que o
consumo de flavonoides provenientes de preparac¢des e alimentos de origem vegetal da dieta foi
estimado em 138,92 mg/dia37. Cabe ressaltar que nosso estudo inclui apenas os alimentos
ingeridos no almogo e ndo o consumo/oferta diaria. Uma vez que as principais fontes alimentares
de flavonoides estdao presentes no café, cebola, macga, uva, vinho tinto e os ché521, alimentos esses
gue ndo foram ofertados nos carddpios estudados. Mesmo assim, nos dias com pico de
flavonoides, o brécolis mostrou destaque, pois apresentou maior conteudo fendlico.

O consumo regular de polifendis, e em quantidades adequadas estd relacionado ao bom
desempenho do organismo como um todo, conforme observa-se abaixo nos resultados
apresentados em diferentes estudos sobre este assunto. Monitorando os componentes da
sindrome metabdlica, Castro-Barquero et al.” relataram gue alguns grupos de polifendis estavam
inversamente associados a melhores valores de pressdo arterial, glicose plasmatica em jejum,
colesterol HDL e triglicerideos. No estudo de revisdo da literatura, Campos et al.*® demonstraram

gue cada vez mais evidéncias sugerem de que os flavonoides sdo responsaveis pelo papel protetor

49



de certos alimentos, como o cha verde contra o diabetes. Kontogianni et al.>* em um estudo sobre
bem-estar psicoldgico concluiram que os participantes com uma alta ingestdo de polifendis tinham
menos sintomas depressivos e melhor salde mental e fisica geral em comparacdao com aqueles em
uma dieta pobre em polifendis, porém nao especificaram as quantidades. Outro estudo de base
populacional obteve como desfecho que o consumo moderado de café (1-3 xicaras/dia), que
corresponde a uma ingestdo de polifendis de 101 a 337 mg/dia, teve um efeito benéfico sobre os
fatores de risco cardiovascular®. Entretanto Luizetto et al.*! afirmam que os efeitos benéficos dos
polifendis a saude, dependem da ingestao habitual de alimentos com teor de polifendis.

Mas, os efeitos benéficos dos polifendis estdo também relacionados ao tipo de alimento e
processamento a que este é submetido. Neste sentido, Khann et al.’”, afirmam que o
processamento dos alimentos ocasiona perdas de polifendis, pois estes alimentos sao vulneraveis
ao calor e a luz, além de outros tratamentos fisicos e quimicos comumente aplicados pela
industria. Em adicdo, resultados de um estudo representativo da dieta brasileira demonstram que
o teor de micronutrientes em alimentos ultraprocessados tende a ser inferior ao que existe em
alimentos in natura ou minimamente processados42, 0 que nos sugere o mesmo designio aos
polifendis. Ressaltando que n3do ha recomendagdo/preconizacdo para a ingestdo didria destas
substancias.

No presente estudo observou-se que a média de oferta de alimentos in natura ou minimamente
processados e ingredientes culinarios foi 40,71%, 57,85%, respectivamente para RP1, para o RP2
38,56% e 53,49%, e os alimentos processados e alimentos ultraprocessados a oferta para o RP1 foi
0,96% e 0,49%, menor que no RP2 onde quantificou-se 5,48%, 2,47%, respectivamente. E
preocupante a oferta e o consumo de alimentos processados e ultraprocessados, pois estimativas
da evolucdo da disponibilidade domiciliar de alimentos no Brasil, com base no Programa de
Orcamentos Familiares (POF) realizadas em 2002-2003, 2008-2009 e 2017-1018, indicam que
alimentos in natura ou minimamente processados e ingredientes culindrios vém perdendo espaco
para alimentos processados e, sobretudo, para alimentos ultraprocessadosg. Além disso, o
consumo de alimentos ultraprocessados representa uma importante causa de morte prematura
(de 30 a 69 anos), aproximadamente 57 mil ébitos por ano de brasileiros®®. O aumento desse
consumo n3o se alinha as recomendacdes do Guia Alimentar para a Populac3o Brasileira®, onde os
alimentos in natura ou minimamente processados, em grande variedade e predominantemente
de origem vegetal, sejam a base da alimentacado dos brasileiros, pois por serem a base de plantas,
o uso dos alimentos deste grupo, favorecem o aumento do conteddo de polifendis na

alimentacgo™.
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Com relacdo aos alimentos ofertados nos carddpios dos restaurantes populares, observou-se que
os de maior teor de polifendis sdo lentilha, batata doce, brdcolis, batata inglesa e repolho. Na
reviso de literatura apresentada por Luizetto et al.*, foram identificadas experiéncias exitosas
em relagdo a inclusdo de alimentos funcionais nos carddpios de UAN, mas os autores destacaram
gue aspectos como a biodisponibilidade do composto bioativo e a criatividade na elaboracdo das
preparagdes sdo fundamentais. E importante que o nutricionista promova a inclusdo e/ou o
aumento do acesso a esses alimentos, assumindo papel essencial na promoc¢do da saude de seus
comensais. Pois, por meio da inclusao de alimentos com maior teor de polifendis no planejamento
de carddpios, além de a¢des educativas relativas as informacgdes sobre a importancia do consumo
desses alimentos, proporcionara melhorias na alimentagdo da populagdo e, consequentemente,

na sua saude e estado nutricional*.

Conclusao

Conclui-se que os cardapios ofertados pelos dois restaurantes populares estudados apresentam
oferta regular de polifendis, sendo que a oferta média avaliada no almogo superou estudos de
ingestdo diaria destas substancias, o RP1 ofertou maiores teores de polifendis em seus cardapios.
Lentilha, batata doce, brécolis e batata inglesa foram alimentos utilizados que apresentam
maiores concentracdes de polifendis. Ambos os restaurantes se sobressairam na oferta de baixas
guantidades de alimentos processados e alimentos ultraprocessados, e quando ofertados, o teor

de polifendis reduziu-se.
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Consideragfdes Finais

Os resultados presentes neste estudo mostraram que ao estimar o contetdo
de polifenéis nos cardapios de restaurantes populares, verifica-se que a oferta
destes compostos é regular, porém, os achados apontam a importancia do bom
planejamento de cardapio com base no Guia Alimentar para a populagéo brasileira,
especialmente no que diz respeito ao consumo de alimentos in natura ou
minimamente processados para maior oferta de polifendis, evitando os processados
e ultraprocessados, que contém menores conteudos destas substancias benéficas.
Assim, espera-se que este trabalho sirva de incentivo ao consumo diario dos
alimentos ricos em compostos antioxidantes que, comprovadamente, tém efeito
benéfico no combate ao estresse oxidativo, diabetes mellitus tipo 2, doencas
cardiovasculares, osteoporose entre outras. Também, espera-se que 0S
nutricionistas passem a observar melhor os cardépios a fim de inserir tais alimentos
como medida adicional de prevencédo de doencas. Ainda, ressalta-se a importancia
de realizar estudos com a populacdo em questdo — usuarios de restaurantes

populares.
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Glossario

Alimento: substancia que fornece os elementos necessarios ao organismo humano
para a sua formacdo, manutencdo e desenvolvimento. Nota: o alimento é a
substancia ou mistura de substancias em estado sélido, liquido, ou pastoso,

adequadas ao consumo humano;

Alimento in natura: alimento ofertado e consumido em seu estado natural, sem sofrer

alteracdes industriais que modifiquem suas propriedades fisico-quimicas (textura,
composicdo, propriedades organolépticas). Nota: as frutas e o leite fresco séo
exemplos de alimentos in natura;

Cardapio: € a composicao/relagcdo de varias preparacdes ofertadas na mesma
refeicdo (ex: almogo);

Fator de Correcdo (FC): € um fator que prevé as perdas inevitaveis ocorridas

durante a etapa de pré-preparo, quando os alimentos séo limpos (folhas murchas,
gueimadas), descascados (casca e talos), desossados (0ssos) ou cortados (aparas).
Este fator € uma constante para um determinado alimento de mesma qualidade e é

decorrente da relacdo entre peso bruto (PB) e peso liquido (PL) do alimento;

Ficha Técnica de Preparo: € um instrumento gerencial de apoio operacional, pelo

qual se fazem o levantamento dos custos, a ordenacao do preparo e o calculo do
valor nutricional da preparacdo, ou seja, uma tabela com todos o0s

insumos/alimentos necessarios para elaborar uma determinada preparacao;

Fome Zero: estratégia de governo que se integra a Politica Nacional de Seguranca
Alimentar e Nutricional direcionada a grupos da populacdo mais vulneraveis a
insuficiéncia alimentar, para combater a fome e as suas causas estruturais que
geram a exclusdo social. Nota: a Politica Nacional de Seguranca Alimentar e
Nutricional visa a garantir a todos os brasileiros condicdes de acesso a alimentos
seguros e de qualidade, em quantidade suficiente e de modo permanente, sem

comprometer 0 acesso a outras necessidades essenciais e com base em praticas
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alimentares saudaveis, contribuindo, assim, para uma existéncia digna em um

contexto de desenvolvimento integral do ser humano;

Ingrediente: € um alimento (componente) da preparacao;

Nutriente: componente quimico necessario ao metabolismo humano que proporciona
energia ou contribui para o crescimento, o desenvolvimento, a manutencao da saude
e da vida. Notas: i) Normalmente, os nutrientes sdo recebidos pelo organismo por
meio da ingestdo de alimentos. i) A caréncia ou excesso de nutrientes pode
provocar mudangas quimicas ou fisioldgica;

Per capita: é a quantidade de alimento por ou para cada individuo;

Peso Bruto(PB): é o peso do alimento conforme ele foi adquirido, com cascas, talos,

0SSO0s, aparas...;

Peso Liguido(PL): € o peso do alimento depois de limpo e preparado para utilizar;

Preparacdo: é a elaboracdo de dois ou mais alimentos para transforma-los nos

diversos pratos culinarios, como exemplo: arroz, feijdo, macarrdo ao molho...
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Apéndice A — Carta de Anuéncia aos Administradores dos RP

Pelotas, 30 de setembro de 2021

Prezado diretor XXXX

Vimos por meio deste, solicitar autorizacdo para a realizacado do estudo da
mestranda Caren Taiane Radtke Bubolz no Restaurante Popular XX. O estudo faz
parte do Projeto de Dissertagcdo de Mestrado em Nutricdo e Alimentos, sob minha
orientacdo. Os dados a serem coletados séo referentes aos cardapios de abril, maio
e junho de 2021, niumero de pessoas que consumiram a alimentacdo ofertada pelo
restaurante popular nestes meses e as fichas técnicas de preparo das preparacfes

ofertadas.

Caso autorizado gostariamos de desenvolvé-lo nos proximos meses.
Informamos que os dados de identificacdo do local e participantes serdo mantidos
em sigilo. Ainda, ao término do estudo e apresentacdo da dissertacdo, enviaremos

os dados ao Restaurante Popular.

Antecipamos agradecimentos e estamos a disposicdo, caso necessario.

Atenciosamente,

Elizabete Helbig Caren Taiane Radtke Bubolz
Prof2 orientadora dissertacéo Mestranda em Nutricdo e Alimentos

Autorizacao para realizacéo do estudo

XXXX
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Diretor do Restaurante Popular de XX
Apéndice B — E-mail convite de participacdo ao estudo

Ola nutricionistas, bom dia!

Desde ja agradeco o interesse e a disponibilidade de vocés em ler o e-mail e
colaborar com minha pesquisa.

Depois do primeiro contato por telefone, encaminho este e-mail, com o intuito
de convida-los a participar do projeto de pesquisa.

Minha dissertacdo tem com o objetivo geral investigar a oferta de polifendis e
o grau de processamento dos alimentos que compdem as preparacdes de cardapios
ofertados em Restaurantes Populares do Rio Grande do Sul, onde um dos objetivos
especificos € estimar a oferta de polifendis dos cardapios planejados para o almoco
e verificar a existéncia de associac¢des entre o contetdo de polifendis ofertado com o
grau de processamento de alimentos, além de outros aspectos.

A justificativa desse estudo se da pela importancia de um bom planejamento
de cardapio, incentivando uma alimentacdo saudavel, onde os polifendis estédo
associados a varios efeitos benéficos a saude, sendo a maior fonte de antioxidantes
da alimentacdo, além de estudos em restaurantes populares terem como comensais,
pessoas em vulnerabilidade social e que merecem destaque em estudos com essa
populacao.

Nesse sentido, em resumo, sera de grande relevancia a ajuda de todos, pois
o estudo tem como base os cardapios oferecidos durante o periodo priorizado: abril,
maio e junho de 2021 (ndo serédo realizadas adequacdes ou comparagcbes de
cardapios, e sim analise do teor de polifendis ofertados, dada a importancia que
esses compostos vém apresentando quando consumidos regularmente
principalmente em relagédo as DCNT).

Ao aceitar colaborar com esta pesquisa, € necessario firmar ciéncia da
participacdo através da assinatura do Termo de Consentimento Livre e Esclarecido
gue se encontra em anexo neste e-mail. A assinatura sera em formato eletrénico.

Estou a disposi¢do para davidas que possam surgir.
Aguardo pelo retorno e mais uma vez, muito obrigada!

Atenciosamente,
Caren Bubolz
CRN 13494D
(53) 984077042
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(53) 984077042 ou (53) 991238712
carenbubolz@hotmail.com ou guanufpel@gmail.com

Apéndice C — Termo de Consentimento Livre e esclarecido

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

Pesquisador responsavel: Caren Taiane Radtke Bubolz

Instituicdo: Universidade Federal de Pelotas

Endereco: Rua Gomes Carneiro, n°1

Telefone: (53) 3284-3835/3834 ou (53) 984077042 ou (53) 991238712
Email: carenbubolz@hotmail.com ou guanufpel@gmail.com

Concordo em participar do estudo “Polifendis e Grau de Processamento dos Alimentos de Cardapios de
Restaurantes Populares”. Estou ciente de que estou sendo convidado a participar voluntariamente do mesmo.

O Programa Restaurante Popular € um grande passo para garantir aos brasileiros o direito universal a
alimentacg&o, neste sentido estudos se tornam importantes nestes estabelecimentos, uma vez que a contribui¢do
efetiva desses restaurantes é amenizar a situagdo de inseguranca alimentar que atinge a parcela mais
vulneravel da populagdo. Nestes restaurantes, com um planejamento de cardapios, é possivel inserir mais
alimentos ricos em polifendis, sendo os alimentos in natura os mais abundantes desse metabolito, onde
pesquisas indicam que o consumo regular de polifen6is podem desempenhar um papel na saude por meio da
regulagdo do metabolismo, peso, doengas cronicas e prolifera¢édo celular, prote¢do contra certos tipos de cancer,
doencas cardiovasculares, diabetes tipo 2, entre tantas outros beneficios a satide humana.

Devido a importancia do tema em questéo, vocé esta sendo convidado(a) a participar da pesquisa “Polifenois e
Grau de Processamento dos Alimentos de Cardapios de Restaurantes Populares”. Vocé foi escolhido(a) por ser
profissional de saude que atua na gestdo desses restaurante que fazem parte do Programa Restaurante
Popular. Sua participagéo é muito importante e é voluntaria. Vocé podera se recusar a participar ou a responder
algumas das questdes a qualquer momento, ndo havendo nenhum prejuizo pessoal se esta for a sua decis&o.

A justificativa desse estudo se da pela importancia de um bom planejamento de cardépio, incentivando uma
alimentagdo saudavel, onde os polifendis estdo associados a vérios efeitos benéficos a saude, sendo a maior
fonte de antioxidantes da alimentacdo, além de estudos em restaurantes populares terem como comensais,
pessoas em vulnerabilidade social e que merecem destaque em estudos com essa populagéo.

PROCEDIMENTOS: Fui informado de que o objetivo geral sera “Investigar a oferta de polifendis e o grau de
processamento dos alimentos que compdem as preparagdes de cardapios ofertados em Restaurantes Populares
do Rio Grande do Sul’, cujos resultados serdo mantidos em sigilo € serdo usados para fins de pesquisa e
publicagdo em eventos e periddicos cientificos. Estou ciente de que a minha participagao envolvera preencher
um questionario com perguntas sobre o funcionamento geral do Restaurante, atendimento durante a pandemia,
quantidade de refeicdes, além de fornecer os cardapios de abril, maio e junho de 2021 e as Fichas Técnicas de
Preparo, esta ultima, caso o estabelecimento ndo possua, fornecerei os valores de per capita e ingredientes das
preparagdes oferecidas no cardapio do almogo dos meses solicitados. O envio dos documentos sera por e-mail.

RISCOS E POSSIVEIS REAGOES: Fui informado de que os riscos na participagéo neste projeto oferecem
riscos minimos, pois ao responder o questionario poderei me sentir desconfortavel em responder algumas
perguntas, mas havendo qualquer indisposi¢cdo com relagdo aos questionamentos, poderei ndo responder a
alguma questao ou a qualquer momento retirar minha participagéo da pesquisa.

BENEFICIOS: O beneficio de participar da pesquisa relaciona-se ao fato de receber por meio de relatério a
avaliagdo dos cardapios com relagéo a disponibilidade de polifendis ofertados aos comensais do RP, além de
que estes resultados serdo incorporados ao conhecimento cientifico.

PARTICIPACAO VOLUNTARIA:Como ja me foi dito, minha participagao neste estudo sera voluntaria e poderei
interrompé-la a qualquer momento.E garantido o esclarecimento, a qualquer momento, das eventuais duvidas
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(53) 984077042 ou (53) 991238712
carenbubolz@hotmail.com ou guanufpel@gmail.com

sobre a participagdo no projeto, de receber novas informagdes relevantes sobre o projeto, assim como da
possibilidade de acesso aos dados pessoais da pesquisa.

DESPESAS: Eu n&o terei que pagar por nenhum dos procedimentos, nem receberei compensagdes financeiras.

CONFIDENCIALIDADE: Estou ciente que a minha identidade permanecera confidencial durante todas as etapas
do estudo. E que os dados serdo destruidos apés transcorrido o tempo de arquivamento conforme os preceitos
éticos.

CONSENTIMENTO: Recebi claras explicagdes sobre o estudo, todas registradas neste formulario de
consentimento. Os investigadores do estudo responderam e responderéo, em qualquer etapa do estudo, a todas
as minhas perguntas, até a minha completa satisfagdo. Esta comunicacdo sera por meio de ligagao, whatsapp
ou e-mail - (53) 984077042 ou (53) 991238712, carenbubolz@hotmail.com ou guanufpel@gmail.com. Portanto,
estou de acordo em participar do estudo. Este Formulario de Consentimento Pré-Informado sera assinado por
mim e arquivado na instituicdo responsavel pela pesquisa.

Nome do participante/representante legal: Identidade:

ASSINATURA: DATA: / /

DECLARAGAO DE RESPONSABILIDADE DO INVESTIGADOR: Expliquei a natureza, objetivos, riscos e
beneficios deste estudo. Coloquei-me a disposicdo para perguntas e as respondi em sua totalidade. O
participante compreendeu minha explicagdo e aceitou, sem imposi¢des, assinar este consentimento. Tenho
como compromisso utilizar os dados e o material coletado para a publicagdo de relatorios e artigos cientificos
referentes a essa pesquisa. Se o participante tiver alguma consideracdo ou dlvida sobre a ética da pesquisa,
pode entrar em contato com o Comité de Etica em Pesquisa da ESEF/UFPel — Rua Luis de Camdes, 625 —
CEP: 96055-630 - Pelotas/RS; Telefone: (53) 3273-2752.

ASSINATURA DO PESQUISADOR RESPONSAVEL
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Apéndice D — Questionério para as Nutricionistas

Prezadas Nutricionistas, solicito que enviem os arquivos abaixo solicitados.

Desde j4 agradeco a atencéo e reforco que, caso ndo desejar responder alguma questao,
deve ficar & vontade, assinalando o NSI (ndo_sei informar), pois havendo qualquer
indisposicdo com relacdo aos questionamentos, vocé podera ndo responder a alguma
questdo ou a qualguer momento retirar sua participacao da pesquisa.

->Cardépios do almoco ofertados nos meses de abril, maio e junho de 2021.
OBS: Em locais em que o nutricionista atende mais que uma unidade, se os cardpios
diferem, solicito o envio de ambos.

[ ] NSI

-> Ficha Técnica de Preparo (FTP) das preparacdes servidas durante os meses de
abril, maio e junho de 2021, do almoco.

OBS: caso ndo possua FTP, podera ser enviado o per capita dos alimentos que compdem
as preparacoes assim como a lista de ingredientes.

[ 1 NSI

-> Média de refeigcdes do almoc¢o, dos seguintes meses de 2021:
Abril NSI []

Maio NSI [ ]

Junho NS ]

-> Como foi o atendimento durante o periodo de pandemia das refeicbes ofertadas
nos meses de abril, maio e junho de 2021? (responder através do quadro abaixo)

Com a pandemia, a quantidade de refei¢gdes:
Aumentou [ ]
Quantidade de Diminuiu
refeiches Permaneceuamesa [ |
¢ NSI ]

Se aumentou ou diminuiu, qual a média ou % de diferenca?

Com a pandemia, alterou ou deixou de ser ofertados alimentos ou
preparacfes?

Sim [

Ingredientes/ | N&o [_1

preparacdes | NSI [_]

Se sim, quais alimentos/preparacoes...
Que foram limitados no cardapio
Que foram retirados do cardapio

Modo de
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preparo

Com a pandemia, passou a servir mais alimentos cozidos?
Sim [
Nao []
NSI [ ]

Se sim, quais?

Distribuicao

Como é realizada a distribuicéo de refeicbes?
Servido no local (funcionario faz a distribuicdo) [ |
Buffet (comensal serve) [ ]

Marmitas [_]
Outro [ ] Qual?
NSI []
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Apéndice E — Relacdo de alimentos inseridos no estudo e sua classificacédo ao
grau de processamento.

N° Alimento Grupo Classificacao

1 abobora 1 minimamente processado
2 aipim 1 minimamente processado
3 alecrim 1 minimamente processado
4 alface 1 minimamente processado
5 alho 1 minimamente processado
6 arroz 1 minimamente processado
7 batata doce 1 minimamente processado
8 batata inglesa 1 minimamente processado
9 beterraba 1 minimamente processado
10 brécolis 1 minimamente processado
11 carne rés 1 minimamente processado
12 carne de frango 1 minimamente processado
13 carne de peixe 1 minimamente processado
14 carne suina 1 minimamente processado
15 cebola 1 minimamente processado
16 cenoura 1 minimamente processado
17 chuchu 1 minimamente processado
18 couve 1 minimamente processado
19 couve chinesa 1 minimamente processado
20 couve flor 1 minimamente processado
21 farinha de mandioca 1 minimamente processado
22 farinha de milho 1 minimamente processado
23 farinha de rosca 1 minimamente processado
24 farinha de trigo 1 minimamente processado
25 feijao 1 minimamente processado
26 filé de frango 1 minimamente processado
27 laranja 1 minimamente processado
28 leite 1 minimamente processado
29 lentilha 1 minimamente processado
30 liméao 1 minimamente processado
31 louro 1 minimamente processado
32 massa 1 minimamente processado
33 milho 1 minimamente processado
34 moranga 1 minimamente processado
35 nos moscada 1 minimamente processado
36 orégano 1 minimamente processado
37 ovo 1 minimamente processado
38 pepino 1 minimamente processado
39 pimenta do reino 1 minimamente processado
40 pimentéo 1 minimamente processado
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41
42
43
44
45
46
47
48
49
50
51
52
53
54
55
56
57
58
59
60

repolho
tempero verde
tomate
vagem
acucar
oleo
sal
bacon
ervilha
fermento
molho pronto
pao
queijo
vinagre branco
amido
almoéndega pronta
batata palha
maionese
margarina
salsichdo

A B BEABEDIMBEOOWWWWWWDNDNDNEREREERRERPRE

minimamente processado
minimamente processado
minimamente processado
minimamente processado
Ingrediente culinario
Ingrediente culinario
Ingrediente culinario
processado
processado
processado
processado
processado
processado
processado
ultraprocessado
ultraprocessado
ultraprocessado
ultraprocessado
ultraprocessado
ultraprocessado
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Anexo A - Classificacao dos alimentos segundo o seu grau de processamento:

definicdo e exemplos.

Os alimentos foram classificados em quatro grupos de acordo com a extensao

e 0 proposito de seu processamento, seguindo a classificacdo NOVA proposta por

Monteiro et al.,, 2016 e o Guia Alimentar para a Populacdo Brasileira (2014), com

definicdes e exemplos.

Grupo DefinigGes Exemplos
Alimentos in Alimentos in  natura sdo aqueles obtidos Legumes, verduras, frutas, batata, mandioca e
natura ou diretamente de plantas ou de animais e adquiridos  outras raizes e tubérculosin naturaou
minimamente para consumo sem que tenham sofrido qualquer embalados, fracionados, refrigerados  ou
processados alteracé@o apos deixarem a natureza. congelados; arroz  branco, integral ou
Alimentos  minimamente  processados sdc  parboilizado, a granel ou embalado; milho em

alimentos in natura que, antes de sua aquisicao,
foram submetidos a alteragdes minimas, como
limpeza, remocdo de partes ndo comestiveis,
secagem, desidratagdo, trituracdo ou moagem,
fracionamento, fermentacdo, empacotamento e
outros processos sem envolver a adicdo de sal,

acUcar, 6leos ou gorduras.

grao ou na espiga, graos de trigo e de outros
cereais; feijao de todas as cores, lentilhas, gréo
de bico e outras leguminosas; cogumelos frescos
ou secos; frutas secas, sucos de frutas e sucos
de frutas pasteurizados e sem adicdo de agucar
ou outras substancias; castanhas, nozes,
amendoim e outras oleaginosas sem sal ou
AgUcar; cravo, canela, especiarias em geral e
ervas frescas ou secas; farinhas de mandioca, de
milho ou de trigo e macarréo ou massas frescas
ou secas feitas com essas farinhas e agua;
carnes de gado, de porco e de aves e pescados
frescos, resfriados ou congelados; leite
pasteurizado, ultrapasteurizado (‘longa vida') ou
em po, iogurte (sem adicao de agucar); ovos; cha,

café, e agua potavel.

Ingredientes

culinarios

Produtos extraidos de alimentosin natura ou
diretamente da natureza e usados para temperar,
cozinhar alimentos e criar preparacdes culinarias.
Os processos envolvidos com a extracdo dessas
substancias  incluem

prensagem,  moagem,

pulverizagdo, secagem e refino.

Oleos de soja, de milho, de girassol ou de oliva,
manteiga, banha de porco, gordura de coco,
aclcar de mesa branco, demerara ou mascavo,

sal de cozinha ou grosso.

Alimentos

processados

Produtos fabricados pela industria essencialmente
com a adigdo de sal ou aglcar ou outra substancia
de comum uso culinario a um alimento in natura ou
minimamente processado com intuito de torna-los
duraveis e mais agradaveis ao paladar. O processo
desses produtos pode incluir cozimento, secagem,
fermentacéo, acondicionamento dos alimentos em
vidros ou latas, preservacdo em salmoura, cura ou

defumacéo.

Cenoura, pepino, ervilhas, preservados em
salmoura ou em solugéo de sal e vinagre; extrato
ou concentrados de tomate (com sal e ou
acucar); frutas em calda e frutas cristalizadas;
carne seca e toucinho; sardinha e atum
enlatados; queijos; e paes feitos de farinha de

trigo, leveduras, agua e sal.

Alimentos

ultraprocessados

Formulagdes industriais feitas inteiramente ou

majoritariamente de substancias extraidas de

alimentos (6leos, gorduras, acucar, amido,

Varios tipos de biscoitos, sorvetes, balas e
guloseimas em geral, cereais agucarados para o

desjejum matinal, bolos e misturas para bolo,
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Grupo

DefinigGes

Exemplos

proteinas), derivadas de constituintes de alimentos
(gorduras hidrogenadas, amido modificado) ou
sintetizadas em laboratério com base em matérias
organicas como petréleo e carvdo (corantes,
aromatizantes, realgadores de sabor). Técnicas de
manufatura incluem extrusdo, moldagem e pré-

processamento por fritura ou cozimento.

barras de cereal, sopas, macarrdo e temperos
'instanténeos’, molhos, salgadinhos "de pacote",
refrescos e refrigerantes, iogurtes e bebidas
bebidas

energéticas, produtos congelados e prontos para

lacteas adocados e aromatizados,
aquecimento como pratos de massas, pizzas,
hamburgueres e extratos de carne de frango ou
peixe empanados do tipo nuggets, salsichas e
outros embutidos, pdes de forma, pdes para
hamburguer ou hot dog, pdes doces e produtos
panificados cujos ingredientes incluem
substancias como gordura vegetal hidrogenada,
acucar, amido, soro de leite, emulsificantes e

outros aditivos.

Fonte: BRASIL, 2014; MONTEIRO et al., 2016.
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Anexo B — Parecer substanciado do CEP

UFPEL - FACULDADE DE
MEDICINA DA UNIVERSIDADE W
FEDERAL DE PELOTAS

PARECER CONSUBSTANCIADO DO CEP

DADOS DO PROJETO DE PESGQUISA

Titulo da Pesquisa: Polifendis e Grau de Processamento dos Alimentos de Cardapios de Restaurantes

Populares
Pesquisador: Caren Taiane Radtke Bubolz
Area Tematica:
Versao: 2

CAAE: 52446021.8.0000.5317
Instituigdo Proponente: Universidade Federal de Pelotas
FPatrocinador Principal: Universidade Federal de Pelotas

DADOS DO PARECER

Nuamero do Parecer: 5.184.0a7

Apresentagac do Projeto:

Conforme o pesquisador responsavel:

Resumo: Os restaurantes populares s30 estabelecimentos destinados ao prepans & & comercializacio de
refeipdes saudaveis, oferecidas a pregos acessiveis 3 populagio wuineravel. O presents estude tem come
objetivo principal investigar a disponibilidade de polifensgis & o grau de processaments dos alimentos gue
compdem as preparagies de cardapios ofertados em Restavrantes Populares do Rio Grande do Sul. Serdo
avalizdos os cardapios de restaurantes gue fazem parte do Programa Restaurante Popular durante os
meses de abril, maio e junho do ano de 2021, Os polfencis foram escolhidos pela capacidade de reduzir o
estresse gxidativo & o dano celular, & assim desempenham papéis importantes na prevenc3o contra certos
tipos de cdncer, doengas cardiovasculares e diabetes tipo 2, eles serdo estimados através do banco de
dados online Phenol-Explorer 3.6 & a verificagdo das possiveis relagies entre estes & o grau de
processamento dos aimentos. A analise do grau de processamento dos alimentos sera realizada com o
auxilioc do Guia Alimentar para a Populagdo Brasileira do Ministério da Salde e da classificagio dos
alimentos NOVA proposta por Monteiro e colaboradores, mediante as definigies contidas nos mesmos. Para
analisar o grau de comrelagdo entre as variaveis, sera realizada a estatistica descritiva dos dados =
posteriormente as variaveis continuas serdo expressas como media + DP. as comparagies entre os quartis
da ingestio de polifencis na dieta sera utilizado o teste do qui-guadrado de Pearson [ 2) para varaveis
categoricas ou AMOVA de wm fator para varidveis continuas. As associagdes entre a

Emderego: Av Dugue de Caxias 250, prédio da I:Hrbg!u - Térmeo, saks o3

Babre: Fragata CEP: =s5030-001
UF: REZ Muniziplo: PELOTAZ
Telsfone: (5333101801 Fax: {53)3221-35E54 E-mall: cepfamedifiufpel.edu.br

Pibgie [ da D85
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mpgestio de polifendis na dieta & o grau de processamento dos alimentos ser3o analisadas por modelos de
regress3o lnear para determinar as diferencas entre os quartis de ingestio da subdasse de polifenol.

Metodologia Proposta: Sera realizada a coleta de dados mediante o levantamento dos restaurante gque
fazem parte do Programa Restaurante Popular do Rio Grande do Sul atraves do Conselo de Seguranga
Alimentar & Nutricional. Apos entrado em contato com os nuiricionistas responsaveis pelo estabelecimento
para obtencio dos cardapios e fichas técnicas de preparo. Para a estimativa de polifendis, sera utilizado o
banco de dados online Phenol-Explorer 3.6 A anilise do grau de processamento dos alimentos sera
realizada com auxilio do Guia Alimentar para a Populagio Brasleira do Ministério da Salde (BRASIL, 2014)
e da dlassificacdo dos alimentos MOWVA (MONTEIRD et al., 20158) mediante as definigies contidas nos
mesmos. Todos os alimentos utlizados serac listados e dassificados em grupos, sendo o grupo 1: alimentos
in natura e minimaments processados, grupo 2: ingredientes culinarios, grupo 3- alimentos processados e

grupa 4: alimentos ultraprocessados.

Objetivo da Pesquisa:
Conforme o pesquisador responsavel-

Ohbjetiwo Primario: Investigar a oferta de polifendis e o grau de processamento dos alimentos que compdem
as preparagdes de candapios ofertados em Restaurantes Populares do Rio Grande do Sul.

Objetvos Secundarios:

- Estimar a oferta de polifendis dos cardapios planejados para o almogo de Restawrantes Populares do Rio
Grande do Sul;

- Classificar os alimentos inserides nos cardapios planejados para os Restaurantes Populares do Rio
Grande do Sul quanio a0 grau de processamento proposte pela dassficagdo MOVA e o Guia Alimentar para
a Populac3o Brasileira;

- Werificar a existéncia de associagies entre o conteddo de polifendis ofertado com o grau de
processaments de alimentos, nos cardapios plangjados para os Restaurantes Populares do Rio Grande do
Sul.

Avaliagao dos Riscos e Beneficios:
Conforme o pesquisador responsavel-

Endsrego:  Av Dugue de Carias 250, predio da Dirsglo - Temeo, saka o3

Balro: Fragaks CEP: s=&030-001
UF: RE Eunisiplo: PELOTAZ
Tedofome: (533310-1801 Faxz (53)3Zx1-3554 E-mailll: cepfamadifufpel.edu.br
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Riscos: Os riseos no estudo 530 minimos , havendo qualquer indisposigao com relagdo aos
questionamentos. o participante podera a qualguer momenio retirar sua participagioe da pesquisa.

Beneficios: O beneficio de participar da pesquisa relaciona-se ao fato de receber por meio de relatdrio a
avaliagio dos cardapios com relagio 3 disponibilidade de polifendis ofertados aos comensais do RP, além
de que estes resultados serdo incorporados ao conhecimento cientifico.

Comentarios e Consideragdes sobre a Pesquisa:
Projeto de dissertagdo apresentada ac Programa de Pos Graduagio em Mutrigio e Alimentes da Faculdade
de Mutricio da Universidade Federal de Pelotas.

Consideragées sobre os Termos de apresentagdo obrigatdria:
Wide campo “Condusdes ou Pendéncias  Lista de Inadequagdes”

Conclustes ou Pendéncias e Lista de Inadequages:

Lista de pendéncias:

1) Ma metodologia do formulario da Plataforma Brasid e no projeto @ mencionado que: “Sera realizada a
coleta de dados mediante o levantamento dos restaurantes que fazem parte do Programa Restaurante
Popular do Rio Grande do Sul atrawés do Conselho de Seguranga Alimentar e Nutricional. Apds entrado em
contato com o5 nutricionistas responsaveis pelo estabelecimento para obtengio dos cardapios e fichas
técnicas de preparo.” Entretanto, ndo £ mencionado que sera solictada a anuéncia dos administradores dos
restaurantes.

RESPOSWTA DO PESQUISADOR RESPOMSAVEL: Resposta: Foi inserida a seguinte sentenga "Neste
mesmo email, sera enviada a carta de anuéncia aos administradores dos restaurantes (Apéndice A) para
autorizacdo da realizacio do estudo no estabelecimento.” na pagina 24 do projeto cormrigido (em destaque —
letras na cor vermeho). Assim coma, foi inserido o Apéndice A — Carta de Anuéncia aos Administradores
dos RP, na pagina 37 do projeto comigido (em destaque — letras na cor vermelho)

2) Com relagdo aos riscos, os autores escreveram “O0s riscos no estudo s30 minimes e, havendo qualguer
indisposicio com relag3o acs guestionamentos, o participante podera a qualquer momento retirar sua
participagao da pesquisa.” E no questionario, mencionaram: “Desde ja agradego a atengio & reforgo que,
caso N30 desejar responder alguma questao, deve ficar 3

Enderego:  Av Dugue de Caxlas 250, predio da Dirsglo - Temmeo, saks o3

BaiTo: Fragatm CEP: 55030004
uF: RS Munisiplo: FELOTAS
Tedofone: (53)3310-1801 Fax: (53)3221-3554 E-mal: cepfamsaiburpelsdu.br
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vontade, assinalando o NSI (ndc s=i informar).”. Assim, sugirc adeguar o item riscos no Formulario da
Plataforma Brasil, no Projeto e no TCLE, informando que a partil::ipal;.in neste projeto oferece riscos
minimos, pois ao responder o questionario o participante pode se sentir desconfortavel em responder
algumas perguntas, mas havendo qualguer indisposicdo com relagio ass questionamentos, o participante
podera ndo responder a alguma guestdo ou a qualquer momente retirar sua participagdo da pesquisa.
RESPOSTA DO PESQUISADOR RESPONSAVEL: Foiinserda a seguints sentenga Fui informado de que
OS riscos na participagae neste projeto oferecem risces minimos, pois 20 responder o questionarie poders
me sentir desconfortavel em responder algumas perguntas, mas havendo gualguer indispl:-s.ig.a'n CIHT
rEIat_;.a'u aocs guestionamentos, poderei nao responder a alguma questio cu a gualguer momento retirar
minha participagio da pesquisa.” na pagina 30 do projeto comigido (em destague — letras na cor vermelha).
3) Com relagdo ao questiondrio, sugire acrescentar M3l (ndo sei informar) a todas as questdes, inclusive
nas complementarss.

RESPOSTA DO PESQUISADOR RESPONSAVEL: Foi inserida a seguinte sentenga = NSI™ em todes as
guestbes do questionario, como também a sentenga “pois havendo qualquer indisposigao

com relagdo aos questionamentos, voof podera ndo responder a alguma questio ou a gualquer momento
retirar sua participagdo da pesquisa.” na pagina 41 do projeto comigido (em destague — letras na cor
vermelho).

4) Orentagbes quanto ao TCLE:

a. Antes dos objetivos. fazer uma breve revisdo do conheciments atual sobre o assunto da pesguisa,
indicando a necessidade de maiores estudos. Apos, elaborar um paragrafo convidando o woluntario de
pesquisa 3 participar do seu estudo;

RESPOSTA DO PESQUISADDR RESPOMSAVEL: Foi inserida a seguints sentenga "0 Programa
Restaurante Popular & um grande passo para garantir aos brasileiros o direito universal a
alimentag.a'n, neste sentido estudos se tornam imporantes nestes estabelecimentos, uma vez gue a
contribuigdo efetiva desses restaurantes & amenizar a situagdo de inseguranga alimentar gque atings a
parcela mais vulneravel da populagdo. Mestes restaurantes, com um plansjamento de cardapios, & possivel
neerr mais alimentos ricos em polifencis, sendo os

alimentos in natura os mais abundantes desse metabdlito, onde pesguisas indicam que o consumo regular
de polifendis podem desempenhar um papel na sadde por meio da regulago de metabolisme, peso,
doengas cronicas e proliferagao celular, protegdo contra certos tipos de

Emdersgo: Awv Dugue de Cavlas 250, predio da Direglo - Térmeo, saks o3

Balre: Fragats CEP: 25030-001
UF: B Municiplo: PELOTAS
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cdncer, doengas cardiovasculares, diabetes tipo 2, entre tantas outros beneficios 3 salde humana.

Devido & importidncia do tema em questio, vocé esta sendo convidado(a) a participar da pesquisa
“Polifendis & Grau de Processaments dos Alimentos de Cardapios de Restaurantes Populares™. Vooé foi
escolhidola) por ser profissional de salde que atua na gestao desses restaurants que fazem parte do
Programa Restaurante Popular. Sua participagdo & muito importante e & veluntaria. Vocd podera se recusar
a participar ou a responder algumas das

quesites a qualguer momento, nao havendo nenhum prejuizo pessoal se esta for a sua decis30.” na pagina
30 do projeto comgido (em destagues — lefras na cor vermebho).

. Descrever a pustificativa do estudo;

RESPOSTA DO PESQUISADOR RESPONSAVEL: Foi inserida a seguinte sentenga “A ustificativa desse
estudo se da pela importancia de um bom planejaments de cardapio, incentivando wma

alimentagdo saudavel, onde os polifendis estio associados a varios efeitos benéficos 3 saldde, sendo a
maior fonte de antioxidantes da alimentagdo, além de estudos em restaurantes populares terem como
comensais, pessoas em vulnerablidade social e que merecem destaque em estudos com essa populacio.”
na pagina 30 do projeto comigido (em destaque — kefras na cor vermalho).

. Modificar o item "Riscos™ do TCLE. conforme sugendo acima;

RESPOSTA DO PESQUISADOR RESPONSAVEL: Foi inserida a seguinte sentenga “Fui informado de que
05 risc0s Na participacio neste projetn oferecem riscos minimos, pois ao responder o

questionario poderei me sentir desconfortavel em responder algumas perguntas, mas havendo gualguer
indisposigdo com relagdo aos questionamentos, poderei ndo responder a alguma gquestio ou a qualquer
maomento retirar minha participagio da pesquisa.” na pagina 38 do projeto commigido (em destaque — letras na
cor vermelho).

d. Informar sobre a garantia de esclarecimento, a qualguer momento, das eventuais dividas sobre a
participagido no projeto, de receber novas informagies relevantes sobre o projeto, assim como da
possibilidade de acesso aos dados pessoais da pesquisa.

RESPOSTA DO PESQUISADOR RESPOMSAVEL: Foi inserida a seguinte sentenga “E garantido o
esclarecimento, a qualguer moments, das eventuais dividas sobre a participacSo no projeto, de receber
novas informagdes relevantes sobre o projeto. assim como da possibilidade de acesso aos dades pessoais
da pesquisa.” na pagina 32 do projeto comigido (em destague — ketras na cor vermelhio).

RESPOSTA DO CEP: Todas as pendéncias foram atendidas

Endsrsgo:  Av Dugus de Cawlas 250, pradio da Direglo - Termeo, sals o3

Balro: Fragats CEP: =5 030-001
UF: RE Eunlziplo: PELOTAZS
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Consideragoes Finais a critério do CEP:

DBSEFt".I'P.{‘.‘ﬁD: Estudos envoleendo seres humanos devem considerar o contexto da pandemia pelo Moo
Coronavirus & observar as determinagdes locais efou regionais das autoridades de salde para avaliar a
viabilidade de execugSo da pesquisa. independente do parecer favoravel do CEP.

Este parecer foi elaborado baseado nos documentos abaizo relacionados:

Tipo Documento Aruins Postagem Aurtor Situagao
Informagoes Basicas | PE_INFORMACOES_BASICAS_DO_P | 22122021 Aceits
do Projeto ROJETD 1830433 pdf 12:04-58
Outros Carta_de _anuencia_dos_restawantes.p | 171172021 |Caren Taiane Radtke| Aceito

f 14:35:25 | Bubolz
Folha de Rosto Folha_de rosto_assinada.pdf 171172021 |Caren Taiane Radtke| Aceito
14:34-06 |Bubolz
Solicitagao Carta_resposta_aoc_CEP pdf 0901172021 | Caren Taiane Radtke| Aceito
reqgistrada pelo CEP 13:12:57 | Buhal=
Outros Questionano_para_Mutnicionistas_comgi| 0901172021 |Caren Taiane Radtke| Aceitos
dio. puif 13:10:47 | Bl
Progete Detalhado /| Projeto_final_Caren_Polfencis_apos_co| 0801172021 |Caren Taiane Radtke| Aceito
Brochura mecoes (CEP. pdf 13:05:55 |Bubolz
Irvestgador
TCLE { Termos de | TCLE_projeto_polifenois_comigido. pdf 0901172021 | Caren Taiane Radtke| Aceito
Assentiments ! 1302221 |Bubolz
Justificativa de
Auséncia
Cutros Emai_conwite pdff 2200802021 | Caren Taiane Radtke| Aceito
110805 |Bubaolz

Situagdo do Parecer:
Aprovado

Mecessita Apreciagao da CONEP:
Mo

PELOTAS, 22 de Dezembro de 2021

Assinado por:
Patricia Abrantes Duwval
[Coordenadorial)

Emderego:  Av Dugus de Camlas 250, prédio da I::-m;!u - Térmeo, saks o3

Balme: Fragaka CEP: =5 030-001
UF: RE Hunkeiplo: PELOTAS
Tedsfone: (53)3310-1801 Fax: (53)3221-3524 E-mall: cepfamedifiufpel.edu.br

Piginm [€ da OE



