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RESUMO

As Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) possuem a importante fun¢do de fornecer
refeicoes de acordo com os padrdes higi€nicos-sanitdrios vigentes e equilibradas sob o ponto
de vista nutricional. A responsabilidade de gerir a UAN e de produzir carddpios equilibrados é
do profissional nutricionista. Para a elaboracdo dos carddpios € necessdrio levar em
consideracdo inuimeros fatores, principalmente a unido entre 0s aspectos nutricionais e
sensoriais, buscando o equilibrio associado a uma boa aceitacao. As andlises dos cardapios pelo
método da Andlise Qualitativa das Preparacdes do Carddpio (AQPC) proporcionam uma
avaliacdo global das preparacdes servidas, tanto do ponto de vista nutricional como sensorial.
O presente estudo objetivou avaliar os carddpios servidos em hordrio de almogo para os
trabalhadores de uma UAN hospitalar, localizada na cidade do Recife/PE, levando em
consideracdo o método AQPC. Trata-se de um estudo transversal, de abordagem quali-
quantitativa e de natureza observacional, realizado nos meses de fevereiro e marco de 2024.
Dentre os critérios analisados estdo a presenca de frutas, folhosos, doces, carnes gordurosas,
frituras, alimentos ricos em enxofre, alimentos em conserva, monotonia alimentar e técnicas de
coccao, todos divididos em aspectos positivos e negativos e classificados de acordo com o seu
percentual de ocorréncia em “6timo”, “bom”, “regular”, “ruim” e “péssimo”. Nos dados
obtidos, a presenca de frutas foi observada em 28,3% (ruim) dos carddpios analisados; a oferta
de folhosos em 100% (6timo); a diversidade alimentar em 13,3% (6timo); as frituras em 0%
(6timo); os doces em 73,3% (ruim); os alimentos ricos em enxofre em 100% (péssimo); e os
alimentos em conserva em 26,7% (regular). As andlises realizadas mostraram a importancia do
nutricionista dentro da UAN, e o método AQPC uma ferramenta eficaz para elaboragdo dos
carddpios. A quantidade de doces e frutas apontam a necessidade da adocdo de estratégias em
prol de reverter esse quadro, com uma maior oferta para as frutas. Com relacdo a presenga
excessiva de alimentos ricos em enxofre, evidencia-se a exigéncia de uma melhor distribui¢3o.
Sugere-se que as avaliacdes realizadas através do método AQPC sejam continuas com vistas a
identificacdo das possiveis falhas nos cardapios, melhorando tanto os aspectos nutricionais
como os sensoriais, repercutindo numa melhor aceitagdo por parte dos comensais.

Palavras-chaves: alimentacao coletiva; nutricionista; educacao nutricional.



ABSTRACT

The Food and Nutrition Units (UAN) have the important function of providing meals in
accordance with current hygienic-sanitary standards and balanced from a nutritional point of
view. The responsibility for managing the UAN and producing balanced menus lies with the
professional nutritionist. When preparing menus, it is necessary to take into account numerous
factors, mainly the union between nutritional and sensory aspects, seeking balance associated
with good acceptance. Menu analyzes using the Qualitative Analysis of Menu Preparations
(AQPC) method provide a global assessment of the preparations served, both from a nutritional
and sensorial point of view. The present study aimed to evaluate the menus served at lunch time
for workers at a hospital UAN, located in the city of Recife/PE, taking into account the AQPC
method. This is a cross-sectional study, with a qualitative-quantitative approach and
observational in nature, carried out in February and March 2024. Among the criteria analyzed
are the presence of fruits, leafy vegetables, sweets, fatty meats, fried foods, foods rich in sulfur,
preserved foods, food monotony and cooking techniques, all divided into positive and negative
aspects and classified according to their percentage of occurrence as “excellent”, “good”,
“regular”, “bad” and “terrible”. In the data obtained, the presence of fruit was observed in 28.3%
(poor) of the menus analyzed; the supply of hardwoods at 100% (excellent); dietary diversity
by 13.3% (excellent); fried foods at 0% (great); sweets at 73.3% (bad); foods rich in sulfur by
100% (terrible); and preserved foods by 26.7% (regular). The analyzes carried out showed the
importance of the nutritionist within the UAN, and the AQPC method is an effective tool for
preparing menus. The quantity of sweets and fruits points to the need to adopt strategies to
reverse this situation, with a greater supply of fruits. Regarding the excessive presence of foods
rich in sulfur, there is a need for better distribution. It is suggested that evaluations carried out
using the AQPC method are continuous with a view to identifying possible flaws in menus,
improving both nutritional and sensory aspects, resulting in better acceptance by diners.

Keywords: collective feeding; nutritionist; nutritional education.
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1. INTRODUCAO

O padrio alimentar atual da populacdo brasileira tem como forte caracteristica uma
alimentac¢do rica em preparacOes de baixo teor nutricional e alta densidade caldrica, contendo
uma grande quantidade de acgucares, sédio e gorduras, e pouca ingestdo de frutas, legumes e
verduras (Ferreira et al., 2023). Paradoxalmente, uma refei¢cdo adequada apenas do ponto de
vista nutricional, sem levar em consideragdo seus aspectos sensoriais, nao desperta interesse
por parte dos comensais (Mala et al., 2020). A solucdo para tal situacdo seria ofertar uma
alimentacdo equilibrada em todos os seus aspectos, considerando tanto o valor nutricional como
o sensorial.

Nesse contexto, se situam as Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UANs), as quais
carregam a importante funcdo de produzir refeicdoes levando em consideragdo os padrdes
higi€nico-sanitdrios adequados. Segundo Casaril (2020), uma UAN ¢é toda e qualquer
institui¢ao de trabalho, publica ou privada, que objetiva produzir refei¢cdes para coletividades
sadias e/ou enfermas. As UANs podem estar inseridas em escolas, padarias, confeitarias,
empresas, restaurantes, hospitais, instituicdes de longa permanéncia para idosos e
universidades. Por conseguinte, ¢ de grande relevancia a funcdo dos nutricionistas como
responsaveis técnicos, atuando no gerenciamento dessas unidades de alimentagdo coletiva
(Grieco; Santos, 2022).

No geral, as UANs hospitalares sao responsaveis por produzir refeicoes para pacientes,
acompanhantes, visitantes e trabalhadores (Silva; Carneiro; Cardoso, 2022). Logo, a elaboracao
de carddpios harmonicos e nutricionalmente equilibrados torna-se um instrumento
fundamental, cuja responsabilidade estd nas maos dos nutricionistas que coordenam a unidade.
Para tanto, diversos fatores devem ser considerados, como o estado clinico da populacao
assistida, seus hébitos alimentares, situagdo geografica da unidade, disponibilidade de géneros
alimenticios, equipamentos € mdo de obra disponivel (Rocha et al., 2022).

As recomendagOes propostas pelo Guia Alimentar para Populacdo Brasileira,
documento oficial elaborado pelo Ministério da Saide em conjunto com o Nucleo de Pesquisas
Epidemiolégicas em Nutricao e Saide (Nupens) da Universidade de Sao Paulo (USP), ainda
com o apoio da Organizagdo Pan-Americana da Saide (OPAS), buscam orientar a populagdo
sobre os principios e recomendacdes de uma alimentacdo adequada e sauddvel. Configuram-se,
nesse contexto, como aliadas dos nutricionistas no intuito de guiar a elaboracdo dos cardépios,

os quais devem priorizar os alimentos in natura € minimamente processados, evitando ao
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maximo os alimentos ultraprocessados. Além disso, devem despertar o interesse dos comensais
pelas suas caracteristicas sensoriais positivas (Fraga; Demoliner; Daltoe, 2023).

As Andlises Qualitativas das Preparagdes do Cardédpio (AQPC) surgem para apoiar os
nutricionistas na constru¢do do carddpio, levando em consideracdo outras questdes além dos
aspectos nutricionais. Afinal, o comer € atribuido de sentidos; é a combinagdo de todas as
sensagOes: visuais, olfativas, téteis, térmicas, auditivas que se unem na boca resultando no
prazer de comer (Silva; Gomes, 2021). Por consequéncia, o carddpio elaborado pelo
nutricionista na UAN se constitui também como uma ferramenta fundamental de educacio
nutricional.

A metodologia utilizada na AQPC considera aspectos como cores, formas de preparo
dos alimentos e técnicas utilizadas na coccdo; a presenca de alimentos ricos em enxofre, 0s
quais podem gerar desconfortos gastricos nos pacientes hospitalizados; e a presenca de frituras,
frutas, folhosos e doces, auxiliando na percepcdo de equilibrio, adequagdo e aceitacdo dos
cardapios (Castro et al., 2023). Além disso, possibilita a visualizacdo e realizacdo de uma
avaliacdo integral do carddpio fornecido, dando aten¢do tanto a parte nutricional como a
sensorial das refei¢cdes elaboradas. Logo, a medida que as andlises sdo realizadas € possivel
identificar mais rapidamente as falhas na constru¢do do carddpio, tornando as alteracdes mais
ageis, faceis e eficazes (Maia et al., 2020).

Isto posto, parte-se da seguinte questdo: como se apresentam, os cardapios elaborados
para o almoco dos trabalhadores da UAN hospitalar pesquisada? As andlises mostram a
composi¢do das refeicdes ofertadas, de modo a possibilitar uma avaliacdo mais precisa da
qualidade desses alimentos e de seu poder atrativo para os trabalhadores. Um estudo dessa
natureza contribui para a garantia da qualidade nutricional, uma vez que constata se tais
refeicoes atendem ou ndo as recomendacdes nutricionais propostas pelos érgaos competentes
para a promocdo de satide, de modo a auxiliar na prevencdo de doencas relacionadas a
alimentacao.

Os resultados podem indicar, portanto, a necessidade de melhorias na qualidade dos
servicos de alimentag¢do, apontando os pontos que precisam de reparos, com a finalidade de
produzir ajustes em prol de uma maior qualidade nutricional, o que evidencia a importancia do

tema proposto para a drea da Nutri¢cao e Qualidade dos Servicos.
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2. OBJETIVOS

2.1.0bjetivo geral

Avaliar qualitativamente os carddpios ofertados no almocgo para os trabalhadores de uma

Unidade de Alimentagdo e Nutri¢do de um hospital particular em Recife/PE.

2.2.0bjetivos especificos

v Aplicar a Avaliacdo Qualitativa das Preparagdes do Cardépio;
v Classificar os itens presentes no cardapio;

v Apontar melhorias diante das ndo conformidades encontradas.
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3. REFERENCIAL TEORICO
3.1.Unidades de Alimentagdo e Nutricdo (UAN)

As Unidades de Alimentagdo e Nutricdo (UANS) sdo unidades de trabalho voltadas para
a alimentacdo, com a finalidade de garantir instalacdes adequadas e funcionais dentro das
normas técnicas e sanitarias vigentes (Hora; Cavalcanti, 2021). Surgiram no Brasil em 1940, a
partir do decreto-lei de Vargas, o qual estabelecia que empresas com quantidade superior a
quinhentos funciondrios deveriam possuir refeitorio, fornecendo, assim, alimentagdo didria para
os seus trabalhadores. Contudo, apenas uma pequena parcela das empresas cumpriu o decreto,
situacdo que foi contornada em 1976, por meio da idealiza¢do do Programa de Alimentagdo do
Trabalhador (PAT). O PAT teve como objetivo, melhorar a qualidade da alimentacdo dos
trabalhadores em busca de proporcionar maior energia, disposi¢ao no trabalho e reduzir os
acidentes de trabalho, concorrendo para o aumento da produtividade (Guilherme et al., 2020).

As multinacionais foram pioneiras em oferecer alimentacdo aos seus trabalhadores no
Brasil. Nessa direcdo, as empresas podem optar pela autogestio, situacdo em que as refei¢des
sdo produzidas pela propria empresa cujos trabalhadores sdo os beneficidrios; ou a
terceirizagdo, que corresponde ao servico realizado por terceiros, ou seja, as refeicdes sao
produzidas e fornecidas por mediacdo de contrato firmado entre a empresa beneficidria e as
concessiondrias (Abreu; Spinell; Souza, 2023). Nesse caso, a empresa beneficidria € aquela que
concede o beneficio diretamente aos trabalhadores; ja a fornecedora de alimentacdo coletiva é
a que administra o fornecimento, podendo ser a refeicdo pronta, cestas ou administracao da
cozinha da beneficiaria. Além destas, ha a empresa facilitadora de aquisicdo de refei¢cdes ou
géneros alimenticios, ou seja, aquela que emite a moeda eletrOnica para pagamentos
relacionados ao PAT ou concede aos estabelecimentos a credencial para aceitar tal moeda
(Veiros, 2002).

Dentro da terceirizagdo, ha varias formas de administragao:

e Administracdo por mandato: despesas, como matéria-prima, mao-de-obra e utensilios

da empresa contratada serdo reembolsadas pela contratante, sendo cobrado um valor a

mais como taxa de administracdo, de modo que quanto maior o valor dos gastos, maior

serd o valor de administrago;

e Administracio por gestdo direta: a empresa contratada propde um preco de venda para
refeicdo e, nesse caso, a aquisicdo e a manuten¢do de equipamentos e utensilios irdo

depender exclusivamente do tipo de contrato;
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e Refeicdo transportada: refei¢do produzida em cozinha industrial e transportada até a
empresa beneficidria, configurando-se como uma forma de administracdo em que €
necessdria a extrema aten¢do, devido ao risco de contaminagdo por microrganismos;

¢ Administracdo de cozinha e refeitério: as refei¢des sdo preparadas por equipe
terceirizada utilizando as instalacdes da empresa beneficidria;

e Refei¢do convénio: vales, tiquetes, senhas ou cupons que sao entregues aos funciondrios
e aceitos por restaurantes conveniados;

e Alimentacdo convénio: vales, senhas, tiquetes ou cartdes para que os trabalhadores
possam comprar alimentos em estabelecimentos comerciais;

e C(esta de alimentos: alimentos fornecidos em formas de cestas, garantindo ao

trabalhador pelo menos uma refei¢ao/dia.

Em qualquer tipo de gestdo, o PAT recomenda que o trabalhador da empresa cadastrado
no programa receba refei¢des principais que possuam de 600 a 800 calorias, admitindo-se um
acréscimo de 20% em relacdo ao valor energético total. O nutricionista entra nesse cenério, na
condi¢do de profissional legalmente habilitado como responsdvel técnico para a gestdo
adequada do programa, buscando a promocdo da alimentacdo sauddvel e atrativa para o
trabalhador (Brasil, 2006).

Por conseguinte, os servigos de alimentacdo e nutricdo hospitalares procuram garantir
que os pacientes hospitalizados, acompanhantes, visitantes e funcionarios recebam alimentacao
adequada e suporte nutricional necessdrio, respeitando as recomendagdes propostas pelos
6rgaos de saide. Os alimentos elaborados visam colaborar para a restauragao e/ou manutencao
do estado nutricional, convertendo-se em refeicdes equilibradas do ponto de vista nutricional e

sanitdrio (Oliveira; Paganoto, 2023).

3.2.0 nutricionista na Unidade de Alimentacdo e Nutricao
A Resolucdo CFN n° 600/2018, em seu Art. 2°, dispde sobre as atividades do
profissional de nutricdo, estabelecendo suas dreas de atuacdo, dentre as quais elenca como a
primeira, a area de “Nutricdo em Alimentacdo Coletiva”. Ja o Art. 3° disciplina as subdreas,

segmentos e subsegmentos, dentre as quais encontra-se a referéncia as UANs:

A. Subdrea — Gestao em Unidades de Alimentacdo e Nutri¢do (UAN):
A.1. Segmento — Unidade de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) institucional (publica e

privada):
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A.1.1. Subsegmento — Servicos de alimentacao coletiva (autogestdo e concessiao) em:
empresas e instituigdes, hotéis, hotelaria maritima, comissarias, unidades prisionais,
hospitais, clinicas em geral, hospital-dia, Unidades de Pronto Atendimento
(UPA), spa clinicos, servicos de terapia renal substitutiva, Institui¢cdes de Longa

Permanéncia para Idosos (ILPI) e similares [RDC CFN n°600/2018].

Logo, os nutricionistas desempenham papel fundamental nas UANs, visto que sdo
responsaveis por planejar, organizar, gerir, supervisionar e avaliar essas unidades. Dentre as

suas atribui¢des especificas estdo:

Quadro 1 — Atribui¢des especificas dos nutricionistas dentro das UANs

Planejamento e gestdo dos recursos econdmico-financeiros da UAN;

Planejamento, implantacdo e execucdo de projetos de estrutura fisica da UAN;

Adequacdo de instalacdes fisicas, equipamentos e utensilios, de acordo com a legislacao;
Planejamento e supervisdo de sele¢do, compra e manutencdo dos veiculos utilizados para o
transporte de alimentos, equipamentos e utensilios;

Planejamento e elaboracdo de cardépios;

Realizar, coordenar e supervisionar as selecoes de compras e armazenamento de alimentos;
Realizar fichas técnicas das preparacdes servidas, bem como suas tabelas nutricionais;
Supervisionar as atividades que envolvem o preparo de alimentos, como o pré-preparo,
preparo, distribuicdo e transporte;

Coordenar e supervisionar as atividades de higienizacdo de ambientes, veiculos de transporte
de alimentos, equipamentos e utensilios;

Realizar o controle didrio do resto-ingesta;

Realizar o controle de temperatura de alimentos de acordo com a legislacdo vigente;
Montar a escala de servico dos funciondrios;

Promover a educacdo alimentar;

Realizar capacitacdes em BPF;
Fonte: Autora (2024).

Em resumo, o nutricionista de uma UAN se responsabiliza pelo cuidado relacionado a
alimentacdo do trabalhador, verificando se o fornecimento de nutrientes estd adequado, bem
como a organizacdo e higienizacdo do ambiente. Ademais, a responsabilidade de liderar a
equipe proporcionando um clima ameno de trabalho também estd entre as suas fungdes. De
acordo com o estudo publicado por Brito e Branco (2020), o trabalho em equipe seria a interacao
entre os trabalhadores, proporcionando a integralidade do cuidado e, ainda, caracterizada por
uma relacdo de complementaridade de trabalho e de comunicacdo entre os profissionais,

aspectos de suma importincia dentro de uma UAN.
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3.3. A elaboracdo de cardapios como atribui¢do do nutricionista dentro da unidade de
alimentacdo e nutri¢ao

A elaboracao de carddpios estd entre as atribui¢des dos nutricionistas nas UANSs. Segundo
Pereira et al. (2024), ela é a base do processo de trabalho em uma UAN, pois serve como um
guia em todas as etapas do fluxo produtivo. Além disso, € considerada um meio de educagdo
nutricional e promocgao de saide. Para a constru¢do do carddpio € preciso estar atento a0 nimero
de comensais, hdbitos alimentares, necessidades nutricionais bdésicas, regionalidade, oferta,
disponibilidade de géneros, custos envolvidos, mao de obra, disponibilidade de area e
equipamentos, preparo e consumo real dos alimentos (Maia et al., 2020). Logo, a construgdo
de um cardédpio equilibrado exige atencdo ao balanceamento das refeicdes, sem deixar de lado
0s aspectos sensoriais.

Uma outra ferramenta necessdria sdo as Fichas Técnicas de Preparo (FTP), as quais visam
manter o padrdo de qualidade dos carddpios. De acordo com o estudo realizado por Romao
(2021), as FTP sdo aliadas do nutricionista, sendo consideradas pecas fundamentais para a
garantia da qualidade, eficiéncia e conformidade dos processos dentro das UANs. Nessas
fichas, devem constar os ingredientes utilizados, quantidades, rendimento, fator de corre¢do,

fator de coc¢do, modo de preparo, custos e tabela nutricional do alimento a ser confeccionado.

3.4. Método AQPC como ferramenta para avaliacao dos carddpios

O método de Avaliagdo Qualitativa das Preparacdes do Cardapio (AQPC) proposto por
Veiros e Proenga (2003) foi desenvolvido para auxiliar os nutricionistas na elaboracao dos
cardapios, facilitando a realizacdo de um planejamento abrangente do ponto de vista nutricional
e sensorial. O AQPC possibilita uma andlise quali-quantitativa da composi¢do dos cardapios de
acordo com as diretrizes de saude estabelecidas pela OMS.

A aplicagdo do método € bastante utilizada, dado o seu potencial de interferéncia
positiva na educacdo alimentar, fornecendo uma avaliac@o global das caracteristicas gustativas
e nutricionais apresentadas pelos alimentos que compdem o carddpio (Aradjo et al., 2023). A

andlise avalia os seguintes pontos:

Quadro 2 - Critérios avaliados pelo método AQPC
Presenca de carnes gordurosas;

Presenca de frituras por imersao;

Presenca de doces;
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Variedade de cores dos alimentos servidos;

Quantidade de alimentos ricos em enxofre;

Presenca de frutas como sobremesa;

Presenca de folhosos;

Presenca de alimentos em conserva;

Técnicas de cocgdo utilizadas.
Fonte: Veiros e Proenca (2003).

Com base no Quando 2, vé-se que a ferramenta torna possivel avaliar as diversas
dimensdes que envolvem os alimentos, bem como mensurar 0 seu consumo € a sua natureza.
Dessa forma, se constitui como um meio de difusdo da educacdo alimentar e manutengdo de
saude (Braga; Santos., 2019). Além disso, facilita a visualiza¢do das inadequacdes, agilizando
as resolucdes. Contudo, € imprescindivel abordar os elementos restritivos desse método. Os
estudos elaborados ainda possuem limitagdes, evidenciando a importancia de pesquisas
adicionais sobre o assunto, com vistas a continua melhoria do equilibrio dos carddpios no
trabalho do nutricionista. A sazonalidade, por exemplo, pode gerar substituicdes ao longo dos
meses no carddpio planejado. Em vista disso, tona-se crucial levar em consideracio as estacoes
do ano para a selec@o dos ingredientes e insumos a serem utilizados (Araujo et al., 2023).

Do exposto, € possivel inferir que Avalicdo Quanti-qualitativa das Preparacdes do
Cardapio — AQPC — configura-se como mais um instrumento facilitador para o nutricionista,
auxiliando na constru¢do de um carddpio equilibrado do ponto de vista nutricional e sensorial
(Maia et al., 2023). Tal avaliacao possibilita, portanto, de modo prético e eficaz, a compreensao
e a visualizacdo das caracteristicas boas e ruins dos carddpios elaborados, contribuindo para a

proposicdo de solugdes mais rdpidas e adequadas ante as falhas encontradas (Castro et al.,

2023).
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4. METODOLOGIA

Trata-se de um estudo transversal de abordagem quali-quantitativa, de natureza
observacional, realizado em uma UAN hospitalar localizada em Recife/Pernambuco, no
periodo de fevereiro a marco de 2024, totalizando 60 dias de acompanhamento. Para este
trabalho, considerou-se apenas o carddpio semanal (segunda a domingo) do almogo, servido
aos trabalhadores da institui¢do.

O servico de alimentagcdo e nutricio do hospital em destaque atua com autogestao,
servindo cerca de 1300 almocgos didrias na modalidade self-service. A equipe responsavel pela
producio de refeicdes € composta por 113 funcionérios, divididos entre diaristas e plantonistas.
O carddpio servido aos trabalhadores conta com trés op¢des de saladas (cruas e cozidas); prato
base (arroz e feijao); duas op¢des proteicas; uma guarni¢cdo; suco e sobremesa (fruta e/ou doce),
servidos em balcao térmico frio e quente, conforme a legislagc@o sanitdria vigente.

Para avaliar os carddpios servidos no periodo considerado, aplicou-se o0 método AQPC
proposto por Veiros e Proenga (2003), com adaptacdes, em face dos aspectos da cultura regional
relativos aos hédbitos alimentares. A op¢ao pelo método se deu em funcao dos beneficios que
oferece, uma vez que propicia uma visualizacao global de todas as preparacdes que compdem
o cardépio, levando em consideragdo a presenga de carnes gordurosas; frituras por imersao;
doces; variedade das cores dos alimentos servidos, indicando ou ndo monotonia alimentar;
quantidade de alimentos ricos em enxofre; a presenca de frutas e folhosos; e as técnicas de
cocc¢ao utilizadas. Além desses, também foi considerado o uso de alimentos em conserva, item
que deve ser observado com atencdo, em razao de seu alto teor de sddio.

Com relagdo as carnes tidas como gordurosas, foram avaliadas aquelas em que a
quantidade de lipidios era maior que 50% do aporte caldrico da porcao estabelecida pela Tabela
Brasileira de Composi¢ao de Alimentos (TACO). Ja para as técnicas de coc¢ao, tomou-se como
referéncia o modo de preparo das opcdes proteicas oferecidas, semelhante ao realizado por
Proenca et al. (2005). Logo, foram consideradas as proteinas cozidas, refogadas, grelhadas,
ensopadas, assadas e fritas, as quais foram apresentadas de acordo com o percentual de
ocorréncia.

Para a andlise das preparacdes ricas em enxofre, levou-se em conta os alimentos com
maior predisposi¢do para fermentacdo, tais como: alho, aipo, amendoim, batata doce, banana,
brécolis, castanha, acelga, cebola, couve-flor, ervilha, gengibre, goiaba, jaca, lentilha, maca,
melancia, meldo, milho, mostarda, nabo, nozes, ovo, rabanete e repolho, conforme assinala

Maia et al. (2020). Ainda que pertenca a mesma categoria, ou seja, com tendéncia a fermentacdo
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no organismo, o feijao foi desconsiderado, em face de sua representatividade na mesa do povo
brasileiro.

Em relagdo a variacdo de cores, os cardadpios classificados como mondtonos sdo aqueles
que possuem trés ou mais preparagdes com cores semelhantes servidas no almogo, como por
exemplo: farofa, macarrdao e puré de batata inglesa, todos com a mesma tonalidade. Logo, a
escolha das cores tentou respeitar a0 maximo a coloracao propria de cada alimento presente.

Ja para a andlise de frutas e folhosos, levou-se em conta a presencga de pelo menos uma
porcao de cada por dia (Maia et al., 2020). O consumo de doces foi determinado de acordo com
o Guia Alimentar para Populacdo Brasileira (2014), que recomenda a ingestdao de uma por¢ao
por dia, considerando aqueles alimentos que possuem o agucar como ingrediente principal.

O percentual de ocorréncia foi analisado de acordo com a férmula utilizada por Carneiro

(2020):

TOTAL DE DIAS DO ITEM AVALIADO X 100

% DE OCORRENCIA = TOTAL DE DIAS

A avaliacdo dos itens levou em consideracdo a classificacdo proposta por Prado,
Nicoletti e Faria (2013) para os aspectos positivos. Dessa forma, os itens como folhosos e frutas

foram classificados, a partir dos percentuais obtidos, em: “6timo”, “bom”, “regular”, “ruim” e

“péssimo”, de acordo com a Tabela 1.

Tabela 1 - Classificacdo dos aspectos positivos

Classificacao Categorias
Otimo >90%
Bom 75 a 89%
Regular 50 a74%
Ruim 25 a49%
Péssimo <25%

Fonte: Prado, Nicoletti e Faria (2013)

J4 para os itens como monotonia alimentar, presenca de carne gordurosa, de frituras por
imersao, de doces, de alimentos ricos em enxofre e presenca de alimentos em conserva, tomou-
se como referéncia a proposi¢cao de Prado, Nicoletti e Faria (2013) para os aspectos negativos.
Assim, os itens foram classificados, de acordo com os percentuais obtidos, em: “6timo”, “bom”,

% ¢

“regular”, “ruim” e “péssimo”, conforme consta na Tabela 2.
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Tabela 2 - Classifica¢do dos aspectos negativos

Classificacao Categorias
Otimo <10%
Bom 11a25%
Regular 26 a 50%
Ruim 51a75%
Péssimo > 75%

Fonte: Prado, Nicoletti e Faria (2013)

Os resultados encontrados neste estudo foram tabulados no programa Microsoft Excel®
2019, seguindo a linha de raciocinio proposta por Veiros e Proenca (2003). Por conseguinte,
com base nos dados apontados, identificou-se aspectos relevantes para a atuagdo do
nutricionista dentro da UAN, auxiliando-o na busca de proposi¢ao de sugestdes para a melhoria

das ndo conformidades encontradas.
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5. RESULTADOS E DISCUSSAO

Ap6s a andlise dos carddpios, foi possivel verificar a existéncia de um padrio,
permanecendo sem grandes alteragdes durante os 60 dias avaliados. As mudangas foram
observadas apenas quando havia falta de determinados géneros alimenticios; quando estes ndo
estavam aptos para o consumo, como frutas fora do seu periodo de maturacio; ou, ainda, em
casos de intercorréncias no fluxo de producdo, como a falta de algum funcionério, podendo
resultar em um rearranjo interno e, ocasionalmente, a ndo realizagcdo das etapas de pré-preparo
dos alimentos. O Quadro 3, na pigina seguinte, contempla a descri¢do dos cardapios analisados

no periodo estudado.



Quadro 3 — Descricao dos carddpios analisados

Composicao Segunda-feira Terca-feira Quarta-feira Quinta-feira Sexta-feira Sabado Domingo
Churrasquinho
Coxa e (calabresa,
Isca de carne ao Picanha suina bacon, cubo
Opcao molho madeira refogada ao sobrecoxa suino, cubos de
. o Filé de frango | assada com alho Feijoada ; Feijoada
proteica 1 com molho de limdo . .. paleta, cebola,
. . frito e queijo .
champignon e gengibre trio de
ralado . ~
pimentdes e alho
frito)
Silveirinha
de carne moida | Torta Madalena
Opcao Fil¢ de frango com legumes de carne (carne Coxa e
peas ’ . « Vaca atolada Frango assado sobrecoxa ao Frango assado
proteica 2 grelhado ovos de codorna, | moida com puré
. . molho de tomate
milho, ervilha e de batata)
azeitona
Feijao Mulatinho Preto Preto Preto Corda Preto Corda
Arroz Colorido Refogado Refoégoaj\?ecom Refogado Refogado Refogado Refogado
Farofa de couve Cenoura em
.~ " ou macarrao Farofa de banana rodela Farofa de cebola | Farofa de cebola | Farofa de cebola
Guarnicao Puré de batata
parafuso com com bacon temperada ao com calabresa e alho com calabresa
molho de tomate forno
Sobremesa Banana - Pacgoca Pé de moleque Lare:jrg?eei:tgoce Doce de leite Nego bom
Salada 1 Mix de folhas Mix de folhas Mix de folhas Mix de folhas Mix de folhas Mix de folhas Mix de folhas
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Legumes em Repolho branco Cenoura, Batata, maionese
Salada 2 & Lentilha P " | repolho roxo e ’ Tomate Tomate
cubos roxo e beterraba e batata palha
beterraba
Salada 3 Peplpo com Cenoura e Acelga com Acelga com Vinagrete Salada cozida Vinagrete
gergelim e mel repolho roxo abacaxi abacaxi

Fonte: Autoria prépria (2024).




Ao analisar a disposi¢cdo das preparagdes, € possivel observar a presenca didria de duas
opcdes proteicas, geralmente de fontes distintas; feijao; arroz; guarni¢io; sobremesa, na forma
de fruta ou doce; e trés tipos diferentes de saladas, cruas e/ou cozidas.

Por se tratar de uma preparacao tipica do habito de consumo do brasileiro, observa-se
diariamente a presenca de arroz e feijao. De acordo com o estudo publicado por Ferreira (2021),
esses alimentos se complementam no prato do brasileiro, possuindo um importante valor
nutricional (Domene; Ghedini; Steluti, 2021). J& para a “Feijoada”, contemplando as opgdes
proteicas, aparece dentre as preparacdes como uma opcao regional, considerando que o prato €
carregado de simbologias, aromas e sabores singulares (Silva et al., 2021). Outro alimento com
representatividade € a “Farofa”, presente na categoria das guarnigdes. Seu ingrediente principal,
a farinha de mandioca, também desempenha um papel importante na alimentagdo brasileira e o
tubérculo que lhe da origem — a mandioca — ¢ de facil plantio e colheita, com alto indice de
cultivo e ajustdvel a maioria dos climas brasileiros. Ademais, a farinha de mandioca é
armazenada e transportada de forma simples, e apresenta como caracteristica a versatilidade na
cozinha (Narciso; Rolim, 2021).

No Quadro 3 verifica-se a aparicao de receitas elaboradas com ingredientes ja presentes
no cardapio, porém, com apresentacdes diferentes, como ¢ o caso do “churrasquinho”, a
“Silveirinha de Carne” e a “Torta Madalena”, preparagdes que auxiliam a melhora sensorial e
favorecem o aumento da aceitacdo alimentar por parte dos trabalhadores. Os estimulos visuais
influenciam diretamente nas escolhas alimentares e, desse modo, tem-se a alianca entre a
gastronomia e a nutricdo, na busca por elaborar refeicdes sauddveis e igualmente atrativas
(Francga et al., 2023).

Em relacdo a frequéncia das frutas servidas, estas aparecem apenas 2 vezes por semana,
enquanto os doces aparecem 5 vezes, apontando, assim, uma inadequagdo na organizacdo dos
carddpios propostos, uma vez que as frutas sdo alimentos de suma importancia para o bom
funcionamento do organismo, por possuirem diversos nutrientes, como vitaminas, sais minerais
e agua (Maia et al., 2023). Ja os doces, quando consumidos de forma excessiva, possuem
relacdes com diversas comorbidades, inclusive com alteragcdes cognitivas (Ramos; Meneses,
2021). Quanto as hortalicas, estas aparecem diariamente, podendo se configurar como um
contraponto a auséncia didria de frutas, condi¢io que merece ser destacada devido a sua
relevancia para a promocgao da satde e para a preven¢do de Doencas Cronicas nao Transmissiveis

(Guollo; Trindade; Henn, 2022).
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No que diz respeito a variacao de cores do cardapio, conforme registrada no apéndice A,
¢ possivel observar uma tendéncia para a monotonia alimentar na quarta-feira, uma vez que o
“Filé de Frango”, a “Farofa de Banana com Bacon” e a “Torta Madalena” apresentam tonalidades
proximas.

Todos esses aspectos ja analisados foram reunidos na Tabela 3, possibilitando o registro
do percentual de ocorréncia do aparecimento dos itens do carddpio bem como sua classificagdo.
As cores apontadas auxiliam na melhor visualiza¢do e interpretacdo dos itens de uma forma
geral, logo, o verde representa aqueles alimentos relacionados aos beneficios a sadde; o rosa
seria apenas para impactar visualmente, uma vez que faz meng¢do a monotonia alimentar; os
vermelhos sdo aqueles itens que merecem mais atencao e cuidado, pois estdo relacionados com
efeitos adversos a sauide; e, por fim, o laranja, apontando a presenca de alimentos que podem

gerar desconfortos.

Tabela 3 — Classificacao dos carddpios da UAN analisada

. Cardapio Ocorréncia . -
Itens analisados Fev Mar TD* % Classificacao
Frituras 0 0 0 0% Otimo
Doces 21 23 44 73,3% Ruim
Carne gordurosa 9 9 18 30% Regular
Conserva 8 8 16 26,7% Regular

Fonte: Autoria prépria (2024).
*TD: total de dias.

Por conseguinte, com fundamento na anélise quali-quantitativa dos dados apropriados, é
possivel observar uma baixa oferta de frutas, resultando em um percentual de apenas 28,3% de
ocorréncia, o que indica uma classificagdo “ruim”. Ja a oferta de doces se contrapde a esse dado,
uma vez que aparece em 5 dias da semana, totalizando o alto percentual de ocorréncia de 73,3%,
mas, nesse caso, sendo classificado como “ruim”.

Os “Dez passos para a alimentagdo saudavel” preconizados pelo Guia Alimentar para a
Populacdo Brasileira (2014), recomenda a ingestdo de alimentos in natura ou minimamente
processados, apontando-os como a base da nossa alimentagdo, pois sdo fundamentais para uma
alimentacdo nutritiva, balanceada e saborosa. A oferta didria desses alimentos € de suma
importancia por conterem valiosos micronutrientes, além de serem fontes excelentes de fibras.

Neste contexto, ao avaliar os vegetais e folhosos que compdem esse grupo de alimentos, estes
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aparecem no cardapio diariamente, com 100% de ocorréncia, sendo classificado como “6timo”.
Resultado semelhante a este dltimo foi encontrado por Carneiro (2020), em uma UAN localizada
em Goiadnia — Goiés.

E importante ressaltar, também, que o consumo de frutas como sobremesa aparece apenas
duas vezes na semana, quantidade estd também verificada no estudo realizado por Carneiro
(2020). A baixa oferta de frutas € algo comum encontrado na literatura, como se pode observar,
por exemplo, na pesquisa realizada por Campos et al., no ano de 2020 em uma UAN hospitalar
em Cuiabd — MT. Nesse estudo, as frutas apresentaram 0% de ocorréncia, apontando a
necessidade de uma reavaliacio do planejamento do carddpio oferecido. De acordo com a
Organizacao Pan-Americana da Saude (OPAS, 2023), o recomendado seria ingerir pelo menos 5
porcdes de frutas e vegetais por dia.

As carnes gordurosas, aparecem em média duas vezes por semana, totalizando 30% de
ocorréncia, de modo a receber uma classificagdo “regular”. A “Vaca Atolada” e o “Bacon”
compdem esse grupo. De acordo com a TACO (2011), em uma por¢ao de 100g de “Bacon” ha
593 Kcal, sendo 542,7 Kcal de lipidios, o que representa 91,52% do valor energético total. A
“Vaca Atolada”, por sua vez, aparece na tabela com 145 Kcal por 100g, das quais 83,7 Kcal
sdo ocupadas pelos lipideos, representando 57,72% do aporte caldrico total. Resultado andlogo
foi encontrado em estudo realizado por Ramos et al. (2020), no qual as carnes gordurosas
apresentaram uma ocorréncia de 26,2%, enquadrando-se na classificacdo “regular”. Diante
desses dados, torna-se relevante pontuar que o Guia Alimentar para Populacdo Brasileira (2014)
recomenda que, para o preparo de carnes com alto teor de gordura, o mais indicado seria assar,
grelhar ou refogar.

J4 as frituras, estas ndo fazem parte do cardapio do hospital, portanto, ha 0% de
ocorréncia, o que se enquadra em uma classificagdo “6tima”. No estudo realizado por Oliveira
et al. (2020) em uma UAN hospitalar de Aracaju — SE, a fritura por imersao apareceu dois dias
no carddpio, totalizando 21,42% de ocorréncia. Os autores comentam que a presenca de fornos
e chapas na cozinha do hospital contribuiu para a reducao da fritura por imersdao. Entende-se tal
medida como extremamente positiva, pois as frituras por imersdo estdo relacionadas a
implicagdes na saide, como a apari¢do de doengas cronicas nao transmissiveis (DCNT), pré-
disposicdo a aterosclerose, infarto no miocardio, acidente vascular encefélico, além da sua acao

carcinogénica (Drescher et al., 2021).
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ApOs essas consideragdes, segue-se para a Tabela 4, que aponta os dados referentes as
técnicas de cocg¢do utilizadas no preparo das opcdes proteicas. Admitiu-se um total de 120
opg¢Oes proteicas, uma vez que o carddpio foi avaliado durante 60 dias e havia duas opg¢des

proteicas por dia.

Tabela 4 — Andlise das técnicas de coccao utilizadas

L . ~ . Ocorréncia
Técnicas de coccao analisadas Fev Mar TP+ %
Cozer 8 10 18 15%
Refogar 8 8 16 13,3%
Grelhar 12 13 25 20,8%
Ensopar 13 13 26 21,7%
Assar 17 18 35 29,2%
Fritar 0 0 0 0%

Fonte: Autoria prépria (2024).
*TP: total de opgdes proteicas pelo periodo avaliado (=120).

De acordo com a Tabela 4, é notéria a prevaléncia das opgdes proteicas assadas,
seguidas pelas ensopadas, apresentando ocorréncia de 29,2% e 21,7% respectivamente.
Acredita-se que a preferéncia por esses métodos seja devido a presenca do forno combinado, o
qual apresenta duas formas de coc¢do — calor seco e calor umido — unidas em um tnico
equipamento. Além disso, essas técnicas estdo associadas a uma maior preservagdo dos
nutrientes, em face do uso de temperaturas menos elevadas, o que contribui para a preservacao
das caracteristicas sensoriais € composi¢ao nutricional desses alimentos.

Pesquisa realizada por Formaggio et al. (2020) aponta que o melhor método de cocgao
para a manuten¢ao de nutrientes foi observado com o uso do forno combinado. J4 em estudo
distinto, realizado por Caetano, Andrade e Brito (2023), a técnica de coc¢ao grelhar foi a que
obteve maior prevaléncia, aparecendo em 100% dos dias. Os autores deste estudo justificam a
prevaléncia dessa técnica, argumento que ndo contribui para o aumento dos niveis de colesterol,
uma vez que evita a reabsor¢do da gordura pela carne.

Ja os alimentos em conserva estiveram presentes em 16 dias, representando cerca de
26,7% de ocorréncia, enquadrando-se na classificagdo “regular’. E sabido que as conservas sdo
utilizadas para preservar o alimento e controlar o crescimento e proliferacdo microbiana, mas
sua ingestdo deve ser controlada devido a alta quantidade de sédio e sua relacdo com a

hipertensao e as doengas coronarianas (Garcia et al., 2021).
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Outro item analisado foi a monotonia alimentar, ou seja, a coloracdo dos pratos
apresentados no cardapio. Em apenas 8 dias — dos sessenta analisados —, os pratos
apresentaram semelhanga de coloracdo nos alimentos oferecidos, demonstrando uma
ocorréncia de 13,3%, o que representa uma classificagdo “6tima”, conforme se observa no
Apéndice A. Este resultado se mostrou mais adequado, quando comparado a pesquisa realizada
por Santos et al. (2023) em uma UAN hospitalar situada em Jequié — BA, na qual o cardapio
analisado apresentou 47,6% de monotonia alimentar. De acordo com o Conselho Federal de
Nutricionistas (CFN, c2024), um prato sauddvel € aquele que contém alimentos de qualidade,
coloridos, variados e equilibrados. Quanto mais cores compdem o prato, mais nutrientes ele
possui e mais atrativo ele fica.

No tocante a presenca de alimentos ricos em enxofre, estes apareceram em 100% dos
dias, obtendo-se uma classificacdo “péssima”, sendo os mais comuns: banana, ervilha, alho,
acelga, mostarda, lentilha, repolho, milho e cebola, além do feijao, o qual ndo foi levado em
consideracdo nas andlises, em razio da sua representatividade na mesa do povo brasileiro. Sabe-
se que tais alimentos ricos em compostos sulfurados, quando ingeridos em excesso, provocam
o aumento da flatuléncia e do desconforto abdominal. Resultados andlogos ao presente estudo
foram encontrados por Silva e Santana (2021), em uma UAN localizada em Palmas, Tocantins.

Por conseguinte, € possivel afirmar que esses resultados apontam para a necessidade de
ajustes em relagdo as varidveis que ndo obtiveram uma classificacio “boa” ou “6tima”, em face
da importancia da alimentagcdo equilibrada para a saide e bem-estar do trabalhador, inclusive
para a sua motivagdo no trabalho e maior produtividade.

Assim, torna-se essencial a ado¢do de estratégias em prol de aumentar a oferta de frutas
como sobremesas, o que ja implicaria na diminui¢do da oferta de doces. Acordos realizados
com fornecedores locais podem resultar no aumento do estoque dos alimentos necessarios, além
de apoiar a economia local e contribuir para a promogao de praticas sustentaveis de produgao
de alimentos. Outra estratégia seria respeitar a sazonalidade, pois dessa forma as frutas estariam
sempre frescas e o valor para a aquisi¢do seria mais acessivel, sem contar com 0 menor impacto
ambiental devido ao uso reduzido dos recursos naturais. Em relacdo ao consumo de doces, este
€ permitido, desde que nao ultrapasse as recomendacdes da Organizagdo Mundial de Saude
(OMS), a qual preconiza que o consumo de actcares livres ndo ultrapasse 10% da ingestao
energética total e que os agucares de adi¢do ndo ultrapassem 5% do valor energético total

(WHO, 2015).
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J4 para os alimentos ricos em enxofre, o ideal seria optar por outros com menor ou
nenhum teor desse mineral. Outra op¢do seria mudar os métodos de coc¢do utilizados, como o
cozimento na dgua e posterior descarte; sempre descascar alimentos como alho e cebola, pois
suas cascas possuem elevados teores de enxofre; além de utilizar outros temperos, como ervas
frescas e/ou especiarias mais suaves. O mesmo raciocinio serve para os alimentos em conserva,
os quais podem ser lavados antes do consumo, para reduzir o teor de sodio, ou substituidos
pelas op¢des frescas do mesmo alimento.

Por fim, no que diz respeito a oferta de carnes gordurosas, para a sua reducgao basta optar
por carnes e cortes mais magros, como o peito de frango sem pele, filé de peixe ou lombo suino.
Outra recomendacdo importante seria a remog¢do da gordura e pele na etapa do pré-preparo,
além da utilizagdo de métodos de coccdo mais sauddveis que nao exijam a adi¢do de gordura,

comao: COZzZer, grelhar, assar ou ensopar.
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6. CONSIDERACOES FINAIS

Em principio, torna-se essencial destacar a importancia da presenga do nutricionista
dentro das UANs e da utilizacdo do método AQPC, por ser uma ferramenta eficaz e de fécil
aplicacdo para a avaliacdo dos cardapios. Com base em tal ferramenta chegou-se aos dados
analisados no estudo em comento, identificando-se os aspectos positivos, como a oferta de
folhosos, a variedade de alimentos servidos nos carddpios e a auséncia de frituras, mas também
pontos negativos, como a baixa oferta de frutas, a quantidade de alimentos em conserva, a alta
oferta de doces e de alimentos ricos em enxofre.

Por conseguinte, a partir das andlises realizadas no estudo em comento, foi possivel
identificar aspectos positivos, como a oferta de folhosos, a variedade de alimentos servidos nos
carddpios e a auséncia de frituras, mas também pontos negativos, como a baixa oferta de frutas,
a quantidade de alimentos em conserva, presenca de carnes gordurosas, a alta oferta de doces e
de alimentos ricos em enxofre. Ja em relag@o as sobremesas oferecidas, trata-se de um item que
necessita de uma melhor distribui¢do, de modo a aumentar a quantidade de frutas servidas em
detrimento a frequéncia do uso doces, representada pelo percentual constatado.

Além disso, sugere-se que haja uma melhor organizagao das preparacdes com alimentos
em conserva e aqueles ricos em enxofre, ou mesmo que sejam substituidos por outros, sempre
que possivel, pobres nestes componentes. Quanto a oferta de carnes gordurosas, sugere-se que
sejam substituidas por cortes mais magros, sempre levando em consideracdo o método de
coccdo utilizado, para que ndo haja a adi¢ao de gordura.

Por fim, recomenda-se que os estudos dos cardédpios utilizando a ferramenta AQPC
tenham continuidade no servi¢o de nutricdo da unidade hospitalar pesquisada, pois além de
auxiliarem os nutricionistas e servirem como instrumento de Educacao Alimentar e Nutricional
(EAN), facilitam a avaliacdo e a compreensdo dos pontos positivos e negativos dos carddpios
elaborados. Trata-se, pois, de um instrumento que pode oferecer resultados facilmente
observéaveis, contribuindo, dessa forma, para a proposi¢ao de solu¢des mais rapidas e adequadas
frente as lacunas encontradas, na perspectiva de oferecer aos trabalhadores da UAN um

carddpio saudavel, equilibrado e atraente.
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APENDICE A — Carddpios analisados de acordo com 0 método AQPC
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ALMOCO SEGUNDA TERCA-FEIRA | QUARTA-FEIRA | QUINTA-FEIRA SEXTA-FEIRA SABADO DOMINGO
OPCAO Isca de carne ao Picanha suina Coxa e sobrecoxa
PROTEICA 1 molho madeira com | refogada ao molho Filé de frango assada com alho Feijoada Churrasquinho Feijoada
champgnon de liméo e gengibre frito e queijo ralado
Silveirinha de carne
OPCAO Rild i Prangs moida (legumes, Torta Madalena’dc Coxa e sobrecoxa 4o
_ ovos de codorna, | carne (carne moida Vaca atolada Frango assado Frango assado
PROTEICA 2 grelhado - - 3 molho de tomate
milho. ervilha e + puré de batata).
azeitona).
FELJAO Mulatinho Preto Preto Preto Corda Preto Corda
ARROZ Colorido Refogado Refogado Refogado Refogado Refogado Refogado
Farofa de couve oun
GUARNICAO S — macarrdo parafuso | Farofa de banana | Cenoura em rodela | Farofa de cebola Farofa de cebolae | Farofa de cebola
com molho de com bacon temperada ao forno com calabresa alho com calabresa
tomate
. Laranja e doce de .
SOBREMESA Banana - Pagoca Pé de moleque it Doce de leite Nego bom
eite
SALADA | Mix de folhas Mix de folhas Mix de folhas Mix de folhas Mix de folhas Mix de folhas Mix de folhas
SALADA 2 Legumes em cubos Lentilha Acelga com abacaxi | Acelga com abacaxi| Batata e maionese Tomate Tomate
Pepino com gergelim| Cenoura e repolho | Cenoura, repolho Repolho branco : . .
SALADA 3 ' i Vinagrete Salada cozida Vinagrete
e mel roxo roxo ¢ beterraba - roxo ¢ beterrs ba | = &
MOLHO Mostarda e mel Rosé [taliano Mostarda Pimenta Togurte Pimenta




