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Uma das maiores conquistas do século XX foi o aumento da longevidade como consequéncia do
desenvolvimento, da modernizagdo e progresso cientifico elevando consideravelmente a proporcao de
idosos da populacdo global. O envelhecimento populacional é um fendmeno demografico evidente,
que vem ocorrendo de forma gradativa em paises desenvolvidos; em contraste, em paises em
desenvolvimento essa transicdo vem ocorrendo de forma acelerada ocasionado o incremento da busca
por instituicdes asilares. A institucionalizacdo acarreta mudangas psicolégicas e fisioldgicas, que
podem ter reflexo direto no consumo alimentar e estado nutricional do idoso. Assim, objetivou-se
nesse trabalho estimar a oferta de energia e nutrientes, através da analise dos alimentos e preparacdes
que constituem as refeicdes servidas em uma ILPI de Natal-RN, diferenciando-os conforme critérios
dietéticos distintos de analise (ingredientes crus e cozidos). A composicdo da refeicdo ofertada pela
ILPI foi determinada a partir do registro dos ingredientes e modo de preparo, sob forma de Ficha
Técnica de Preparacao (FTP), durante quatro dias alternados. Para estimativa da composicdao
nutricional foi utilizada uma tabela hibrida composta pela (TACO, 2011), complementada pela
(USDA, 2004) e rétulos alimentares. Observou-se no desjejum maior oferta de energia, carboidratos,
calcio e ferro; ja no almoco obteve-se maior oferta de lipidios, proteinas, fibras, vitamina C e sédio.
Quanto a variacdo da forma de andlise, constatou-se superestimativa de proteina, lipideos e célcio
quando considerado o conjunto de alimentos no estado cozido; e subestimativa de energia, fibra, sodio
e vitamina C neste mesmo estado. Assim, os idosos poderdo ter suas necessidades nutricionais
atingidas dependendo de suas escolhas. Encontraram-se diferencas na analise dietética dos estados
cru/cozido.
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INTRODUCAO

Uma das maiores conquistas do século XX foi o aumento da longevidade como
consequéncia do desenvolvimento, da modernizacdo e progresso cientifico elevando

consideravelmente a proporcao de idosos da populacao global (CARVALHO; GARCIA,

2003).
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Essa mudanca na configuracdo populacional, conhecida como transicdo demografica,
ocorreu de forma gradual em paises desenvolvidos, possibilitando avancos nas condicdes de
vida dos idosos; Ja em paises em desenvolvimento, a transicdo ocorreu de forma acelerada,
ocasionando um incremento na busca por Instituicdes Asilares (GALESI et al, 2008). No
Brasil, a populagdo idosa, que era de 5,1% em 1970 e de 8,6% (14,5 milhdes) em 2000, de
acordo com o ultimo censo, podera alcancar em 2025, 13% do total da populacao (BRASIL,
2011).

O processo de envelhecimento faz com que o idoso seja considerado um ser
vulneravel, vistas as progressivas alteracdes metabolicas, fisioldgicas, anatdmicas e
psicossociais inerentes a idade (FELIX; SOUZA, 2009), além disso, traz iniimeros problemas
sociais como a falta de cuidado e moradia (GALESI et al., 2008).

A legislacdo brasileira, por meio da Lei n° 10.741, de 1° de outubro de 2003,
estabelece que o cuidado aos idosos deva ser de responsabilidade das familias (BRASIL,
2003), porém, nem sempre é possivel que os familiares conciliem suas fun¢des de cuidadores
e suas atividades cotidiana. A insuficiéncia de programas publicos de cuidado ao idoso, a
reducdo da disponibilidade de cuidado familiar, a crescente proporcao de idosos com
incapacidades e fragilizados, moradias com espaco fisico reduzido e estruturas com riscos
para quedas e também as violéncias contra os idosos, sdo consideradas fatores de risco para a
institucionalizacdao (GALESI et al, 2008).

O processo de institucionalizacdo causa inumeras altera¢6es no idoso, principalmente
na reducdao da ingesta alimentar. Ha evidéncias de que o consumo alimentar de idosos
institucionalizados é inadequado em diversos aspectos, fator que implica a necessidade de
cuidado e atencdo especial, seguidos de monitoramento da situacdo nutricional (PASSOS;
FERREIRA, 2010). Assim, objetivou-se nesse trabalho estimar a oferta de energia e
nutrientes, através das refeicdes servidas em uma Instituicio de Longa Permanéncia para
Idosos (ILPI) de Natal-RN, diferenciando-os conforme critérios dietéticos distintos de analise

(ingredientes crus e cozidos).
METODOLOGIA

Trata-se de um estudo do tipo transversal, envolvendo a analise da composicao das
refeicoes servidas para Idosos residentes em ILPI filantropica, no municipio de Natal/RN.
Este trabalho esta vinculado ao projeto intitulado Envelhecimento humano e satide -

a realidade dos idosos institucionalizados da cidade do Natal/RN, e foi aprovado pelo Comité
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de Etica em Pesquisa da Universidade Federal do Rio Grande do Norte, sob protocolo n

308/2012.

o

Participaram da pesquisa apenas os idosos que concordaram e assinaram o Termo de
Consentimento Livre e Esclarecido - TCLE, conforme determina regulamentacdo especifica
de pesquisa com seres humanos. Diante da impossibilidade, os familiares ou o responsavel
pelos idosos na instituicao assinaram o TCLE.

A instituicdo avaliada, apresentava capacidade para abrigar 101 idosos, com a
producdo de aproximadamente 300 refeicOes didrias. Com relagdo a sua composicao fisica,
existia no local, duas areas distintas para o preparo de refeicdes, sendo uma delas direcionada
ao fornecimento de alimentos/preparacdes sem restricoes dietéticas, e outra destinada aos
alimentos/ preparacodes para fins especificos.

Em relacdo a composicdao do cardapio ofertado, optou-se pela analise nutricional dos
alimentos e preparagdes produzidos na cozinha dietética local, tendo em vista a maior
necessidade de avaliagdo, por ser direcionado aos idosos com enfermidades especificas, como
diabetes e hipertensdo. Tal cozinha realizava o preparo das refeicdes para um n= 49 idosos,
sendo esse o quantitativo final analisado.

A andlise da oferta alimentar foi determinada a partir do registro dos ingredientes e
modo de preparo, sob forma de Ficha Técnica de Preparacdo (FTP), durante quatro dias
alternados. Em seguida, foi realizada a composi¢do quimica utilizando a tabela de composicao
de alimentos hibrida no programa Excel® (Microsoft, Pacote Office, versao 2013) das fichas

coletadas.
Para a observacdao das diferencas existentes no valor nutricional dos alimentos e

preparacOes, considerando-se critérios dietéticos distintos, foram elaboradas novas FTP,

levando em consideracdo os alimentos e sua forma de preparo das fichas pré-existentes.
Foram utilizados 2 modelos distintos para fins de analise do valor nutricional dos

alimentos e preparacdes que compdem as refeicoes principais, com base na forma potencial

de consumo, cru ou cozida, indicada pela por¢cao média ofertada.
O primeiro considerando-se os ingredientes crus, com base nos PL registrados nas FTP

construidas na propria UAN. Ja o segundo, para as preparagoes cozidas, foram considerados
os ingredientes cozidos prontos para consumo ou, quando se tratavam de preparagoes
constituidas por diversos ingredientes cozidos, elegia-se o ingrediente principal cozido,
deduzindo-se os valores quantitativos para os demais ingredientes crus que as constituiam,

conforme FTP construida na UAN da propria ILPI.
Para fins de comparacdo do valor de energia e nutrientes (carboidratos, proteinas,

lipidios totais, fibras; além dos micronutrientes cdlcio, ferro, s6dio e vitamina C) entre cru e
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cozido, foi considerado o conjunto de alimentos e preparagdes que constituem as grandes
refeicoes (almogo e jantar), vista a maior presenca de preparacdes cozidas. Levou-se em
consideracao os resultados obtidos na analise dietética crua e comparou-se com os achados da

avaliacdo dos mesmos alimentos/ preparagoes no estado cozido.

RESULTADOS E DISCUSSAO

As Tabelas 1 e 2 mostram a distribuicdo média de energia, macronutrientes, fibras,
vitamina C, célcio, ferro e sédio dos alimentos/preparagdes no estado cozido, que compdes as

refeicOes didrias servidas, pela ILPI.

Tabela 1. Distribuicdo média de energia, macronutrientes (Proteinas, lipideos e carboidratos)

e fibras das refei¢ées diarias ofertadas em uma ILPI de Natal-RN.

REFEICOES
NUTRIENTES Desjejum Lanche Almogo Lanche Jantar Ceia Oferta
Média
Didri

M = DP M = DP M = DP M = DP M + DP M = DP M + DP
ENERGIA (kcal) | 117320 49993 177,29 17486 100625 60576 586,79 372,03 838,13 29125 633,18 28454 443482 35328 % de Kcal
VET total
PROTEINA 4702 13,16 555 464 12024 10255 19,82 1532 3949 1918 2339 1256 25321 40,75 22,63
(2

LIPIDEOS e T S e 0 T B s 0 6 T T ST 8.89 18,94
(2

CARBOIDRATOS | 197,59 6625 3226 3784 7029 3460 10441 7165 141,10 3610 10841 5551 65405 57,08 58,43
(g)
FIBRAS 1367 360 234 A B0 I b A BV oy T e N M i ) 346 6127 552
(2

*M: Média

**DP: Desvio Padrao

Observa-se maior ofertada energética no desjejum, seguido do almogo, jantar e ceia,
inclusive nessa mesma refeicdo, foi observada a maior oferta de carboidratos totais. A maior
oferta energética e de carboidratos encontrada no desjejum é um dado atipico, ndo condizente
com os achados encontrados na literatura; Porém, associa-se a elevada quantidade de paes,
bolachas, bolos e biscoitos servidos na instituicao.

Em relacdo ao almoco, observou-se a maior oferta de proteinas, lipideos e fibras. Tal
fato é justificavel uma vez que essa refeicdo apresenta em sua composicao alimentos como
carnes, peixes e aves, além do feijdo, que sdo considerados as principais fontes proteicas de
origem animal e vegetal da dieta, também identificado no Guia Alimentar para a Populacdo

Brasileira (BRASIL, 2014).
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Tabela 2. Distribuicdo média de Vitamina C, calcio, ferro e sédio das refeicdes didrias

ofertadas em uma ILPI de Natal-RN, 2014.

REFEICOES

Desjejum Lanche Almoco Lanche Jantar Ceia Oferta média

NUTRIENTES Didria.

M + DP M +DP M £DP M £DP M =DP M + DP M £ DP

VITAMINAC | 8737 68.71 187,08 30251 22834 39407 3107 1492 2197 2707 1808 79 57390 9127
(mg)

CALCIO | 118198 35339 13974 14352 25073 123,70 34446 24627 61503 18885 38222 346,00 3114,16 37391
(mg)

FERRO |537 2,03 0,59 076 506 104 446 531 398 147 448 346 412 177
(mg)

SODIO 108822 29339 9702 8011 243238 80220 558,05 28394 201963 89658 50976 29744 670506 92383
(tng)

No desjejum observou-se maior oferta de célcio, o que é justificavel uma vez que tal
nutriente apresenta-se principalmente em fontes lacteas e derivados; Ja o ferro, que também
prevaleceu em tal refeicdio ndao condiz com os achados da literatura, uma vez que suas
principais fontes dietéticas sdo figados, frutos do mar, rim, coragdo, carnes magras e aves,
além de feijdes, hortalicas, gemas de ovo frutas secas (GALLAGHER, 2010). Logo, a maior
quantidade desse nutriente deveria estar presente principalmente na refeicio do almoco.
Porém, observando a tabela de composi¢cdo quimica onde foi feita a andlise, verifica-se que a
farinha de trigo usada no preparo de pdes, biscoitos, bolos e bolachas (alimentos que
apresentam oferta elevada na unidade) no Brasil sdo enriquecidas com ferro e acido félico, o
que justifica essa inversao.

Sobre a composicdo de nutrientes do almocgo, verificou-se oferta elevada de vitamina
C que estd associada a disponibilidade conjunta da laranja como sobremesa e do suco de
acerola, sendo tais alimentos excelentes fontes desse micronutriente. Com relacdo ao sodio,
verificou-se que as principais fontes sdo macarrdo, carne, frango ou peixe e o feijao o que
justifica sua maior concentragdo nessa refeicao.

A Tabela 3 demonstra as diferengas encontradas no computo energético e nutricional
das grandes refeicdes ofertadas na ILPI, considerando-se diferentes formas de andlise, sejam
os ingredientes crus por si s6s ou buscando aproximacdo com a preparacdo cozida. E valido
ressaltar que abaixo, serdo expostos os resultados obtidos na andlise dietética crua
comparando-se com os achados da avaliacdo dos mesmos alimentos/ preparagdes no estado

cozido.
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Tabela 3. Distribuicio média das diferencas existentes na composi¢do quimica das grandes
refeicoes (almogo e jantar) nos estados cru e cozido, com relacdo aos macronutrientes
(proteina, carboidrato e lipideo), fibras e micronutrientes (calcio, ferro, sédio, vitamina C).

ILPI. Natal, 2014.

REFEICOES

ENERGILA TUNTDADE AT NMOCO TANTAR AT MOCO +
NUTRIENTES JANTAR

CRU COZIDO CRU COZIDO CRU COZIDO
ENERGLA Kcal 639 64 564,02 371,33 259 29 1010, 97 823.31
PROTEINA G 56,24 68,28 16.11 15.68 72,34 83 96
LIPIDIO G 15.90 19.39 9.05 9.98 24.95 2937
CARBOIDRATO G 64,05 28 43 55,71 26,92 119,76 5534
FIBRA G 11.26 5.86 4.39 3.52 15.65 938
CALCIO mg 178,18 158,14 76,67 98.02 25485 256,15
FERRO mg 5.31 2.78 1.46 1.50 6.77 428
SODIO mg 109058 1038.94 136916 108289 2459 74 2121.83
VITAMINA C mg 20,12 10,04 2211 21.34 42 23 3137 |

De acordo com Rosa et al (2006), os diferentes métodos de cozimento, as formas de
transferéncia de calor, a temperatura, a duracdao do processo, e o meio de cocgdo sdo alguns
dos fatores responsaveis pelas alteracoes quimicas e fisicas que podem modificar o valor
nutricional dos alimentos, alterando teores de proteina, gordura, cinzas e matéria seca das
preparacoes devido a incorporacao do meio de coccao e a perda de nutrientes termolabeis e
hidrossoltiveis. Além disso, sabe-se que usualmente a composicdo quimica de uma refeicao é
determinada através de tabelas cujos dados correspondem, normalmente, a alimentos isolados
na sua forma crua, ndo considerando possiveis modificacdes durante preparo e cocgdo, ou o
fato de os alimentos serem combinados formando preparacoes e dietas, comprometendo a
confiabilidade final dos resultados (RIBEIRO; STAMFORD; FILHO, 1995).

Com relagdo as diferencas encontradas no computo energético e nutricional das
grandes refeicGes ofertadas na ILPI, considerando-se diferentes formas de analise
(Cru/Cozido), observa-se superestimativa para proteinas, lipideos e calcio, quando se
analisam os ingredientes cozidos, além disso, verifica-se subestimativa de energia,
carboidratos, ferro, sddio, vitamina C e fibras quando analisados nesse mesmo estado.

Sobre a superestimativa de proteina observou-se que os principais alimentos que
contribuiram para esta distincdo foram frango cozido e assado, almondegas de carne, pagoca
de carne, peixe assado e cozido. Com relacdo aos lipideos observa-se que a diferenca maior
ocorreu nos pratos principais do almoco e jantar, sendo encontrado maior quantidade lipidica
no peixe frito, frango cozido, frango assado e alméndegas de carne ofertados no almogo, além

do cuscuz com sardinha ofertados no jantar. A elevacdo na quantidade de lipidios se deu em
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todas os pratos principais submetidos aos processos de coccdo, devendo se considerar que a
quantidade de éleo utilizada foi arbitrado. Sobre o célcio, ndao foram encontradas diferencas
significativas nos estados avaliados.

A subestimativa de energia no estado cozido ocorreu nas preparagoes feijao carioca
do almogo e cuscuz do jantar, podendo ser observado na tabela de composicdo que tais
alimentos no estado cru apresentam um valor energético trés vezes maior do que quando
analisado no estado cozido. Na literatura, escassos sdao os trabalhos que avaliam as alteracoes
energéticas do alimento/ preparacdes apds o processo de coccdo. Ribeiro, Stamford e Filho
(1995) em seu estudo sobre valor nutritivo das refeicdes comparando as tabelas de
composicao versus as analises em laboratério, verificaram que as amostras ndo processadas,
ou seja, aquelas analisadas considerando cada alimento isoladamente conforme se
apresentavam nas tabelas, apresentaram reducdo energética quando submetidas ao
processamento (cocgdo das preparagoes), logo, tal fato se associa com o achado encontrado no
presente trabalho.

A relacdo inversa dos carboidratos em relacao as proteinas e lipidios se justifica pela
estimativa propria da composicdo centesimal que os estima a partir da diferenca, metodologia
propria das tabelas de composicao, inclusive da TACO (2011).

O ferro obteve reducdo quando os alimentos foram analisados na forma cozida,
sendo essa diminuicdo associada principalmente ao feijdo ofertado no almoco. Esse resultado
assemelha-se aos encontrados por Cardenas, Leonel e Costa (2008) que, ao observarem o
efeito do processamento doméstico sobre o teor de nutrientes e de fatores antinutricionais de
diferentes cultivares de feijdo comum, os teores de ferro apresentaram-se ligeiramente
elevados na forma crua quando comparado a forma cozida.

Sobre a reducao do sodio, o principal alimento/preparacdo que influenciou esse
resultado foi a pacoca de carne seca. Tal alteracdo possivelmente ocorreu devido a
necessidade de dessalga da carne, procedimento prévio a coc¢ao. Baseando-se somente na
TACO (2011), a forma crua apresenta o dobro do valor nutricional de sédio encontrado no
estado cozido.

A diminuicdo de vitamina C associa-se aos achados encontrados na literatura. A
vitamina C é uma das vitaminas mais sensiveis a perda em alimentos, sendo muito susceptivel
a oxidacdo quimica e enzimatica. Essa oxidacdao ocorre especialmente na presenca de
oxigeénio, ions metalicos, pH alcalino e temperaturas elevadas devido a sua alta solubilidade e
instabilidade térmica. A lixiviagdo também é grande contribuinte para a perda da vitamina C

e pode ocorrer durante as etapas de higienizacdo e coccao dos alimentos, devido ao contato
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direto com a agua (Alves, 2011). No mesmo estudo sobre a variagdo nutricional das hortaligas
submetidas em diferentes métodos de cocgao, Pigoli (2012) observou que a forma de cocgao
tem influéncia na porcentagem de alteracdao no contetido de vitamina C, verificando que o
brécolis, apds coccdo em agua (15min), perdeu 34% do teor inicial desta vitamina; apos
cocgao a vapor (23min), perda de 22,4%; ap6s coccdo sob pressdao (2 minutos), 8%; e coccao
em micro-ondas (11min), 9%.

Por fim, sobre as fibras pode-se afirmar que as principais preparacdes que
contribuiram para esta diferenca foram o puré de legumes e o feijdo cozido servidos no
almocgo. Pigoli (2012) verificou em seu estudo da variacdo nutricional das hortalicas
submetidas em diferentes métodos de coccdo uma diferenca significativa das fibras em
relacdo ao vegetal cru, ocorrendo uma perda 41,28% para o método de coccdo por imersao,
59,87% para o vapor, 46,98% para a panela de pressao e 53,47% para o micro-ondas.

Estudos mostram que trabalhos realizados em varios paises constatam a necessidade
de atualizacdo das tabelas de composicdo quimica de alimentos. Dados incompletos para
alimentos e nutrientes e falta de clareza na metodologia das analises quimicas sdo alguns dos
fatores que tornam o uso dessas tabelas pouco confiaveis (ROSA, 2006).

Diante dos resultados encontrados e sabendo que a traducdo da ingestdo dietética
usando as tabelas de composicdo de alimentos é um processo complexo, uma vez que sua
interpretacdo é influenciada pela qualidade das informacdes disponiveis nas bases de dados, é
fundamental um maior estimulo para atualizagdes e novas pesquisas abordando as alteragoes
na constituicdo nutricional nos estados cru e cozido, uma vez que a composicdo é
caracterizada como uma informacdo basica para o estabelecimento de acdes de satide, desde a
prescricao dietética atual com definicdo de adequacdo ou inadequacao de nutrientes, até os

estudos sobre padrao de consumo de alimentos (RIBEIRO et al., 2003).
CONCLUSAO

Verifica-se que os idosos podem atingir suas necessidades nutricionais dependendo
de suas escolhas individuais. Sobre a variacao do valor energético e nutricional, em relagao
aos estados cru e cozido, verificou-se superestimativa de proteinas, lipideos e célcio, em
relacdo a analise da composicdao dos alimentos ou ingredientes cozidos, bem como constatou-
se subestimativa de energia, carboidratos, ferro, sédio e vitamina C, quando buscou-se
aproximacdo com este mesmo estado. Mediante este estudo, verifica-se que a utilizagdo dos
alimentos para os procedimentos metodologicos de planejamento dietético devem ser
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realizados levado em consideracdo a forma de consumo mais préxima do real, tendo em vista
que o alimento analisado do estado cru superestima consideravelmente a quantidade de varios
nutrientes. Por fim, observa-se a escassez de trabalhos na literatura relatando as alteracoes na
composicdo nutricional de alimentos quando comparados nas formas (cru/cozido), sendo

necessario maior estimulo para o desenvolvimento de trabalhos voltados a essa vertente.
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