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Resumo

Entre os fatores alimentares correlacionados a prevencédo do cancer, tem sido amplamente discutido o consumo de alimentos
funcionais. Em Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UAN), o cardapio é uma ferramenta do nutricionista e pode contribuir
para a introducdo desses alimentos, na tentativa de promover a educacao nutricional e a prevencdo de doengas ou minimizar
as consequéncias de doencas ja instaladas. Considerando a importancia dos alimentos funcionais para a manutencdo da saude
e a relacdo destes com a prevencdo do cancer, o objetivo do presente estudo foi avaliar a presenca de alimentos com
propriedades funcionais nos cardapios da UAN de um hospital oncolégico em Muriaé-MG. Entre as frutas, a laranja é mais
presente no cardapio (28,72%), seguida pela banana (14,36%). Também sao frequentes o alho (100%) e a cebola (100%),
que séo utilizados diariamente como tempero natural dos alimentos, e o feijdo (100%), que é parte do habito alimentar
cotidiano do brasileiro. Tém presenca evidente o tomate (41,43%), a cenoura (40,33%) e o milho (30,38%). Destacam-se
entre as verduras a couve (20,99%) e a alface (19,88%). Verifica-se que a UAN utiliza uma boa variedade de alimentos com
propriedades funcionais no cardapio, sendo um fator que pode proporcionar beneficio & satide dos comensais. E importante
enfatizar que a preocupacao com acgdes preventivas em relagdo ao cancer deveria fazer parte do cotidiano dos administradores

hospitalares, contribuindo para a satde publica.

Palavras chave: Alimento funcional; cancer; cardapio.

Abstract

Among the dietary factors related to cancer prevention, the consumption of functional foods has been widely discussed. In
Food and Nutrition Units (UAN), the menu is a tool of the nutritionist. It can contribute to the introduction of these foods, in
an attempt to promote nutritional education and disease prevention, or minimize the consequences of diseases already
installed. Considering the importance of functional foods for health maintenance and their relationship with cancer
prevention, the objective of the present study is to evaluate the presence of foods with functional properties in UAN menus of
an oncological hospital in Muriaé-MG. Among fruits, orange is more present in the menu (28.72%), followed by banana
(14.36%). Also frequent are garlic (100%) and onion (100%), which are used daily as a natural food spice, and beans
(100%), which is part of the daily eating habits of Brazilians. Tomato (41.43%), carrot (40.33%) and corn (30.38%) are
evident. Among the vegetables stand out the kale (20.99%) and lettuce (19.88%). It is found that the UAN in question uses a
good variety of foods with functional properties on the menu, being a factor that can provide benefit to the health of diners.
It is important to emphasize that the concern with preventive actions in relation to cancer should be part of the daily routine
of hospital administrators, contributing to public health.

Keywords: Functional food; cancer; menu.
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1 Introduc¢éo

As Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UAN),
principalmente no ambito hospitalar, tém como objetivo
fornecer refei¢des nutricionalmente equilibradas, seguras do
ponto de vista microbioldgico, atendendo aos principios de uma
alimentacdo adequada e proporcionando a satisfagdo do
comensal sem deixar de lado a promogdo da saide (BRASIL,
2005; PAULA; ESTEVAM, 2017).

Luizetto et al. (2015) destacam a importancia de a¢des
de promocdo a salde para os individuos que se alimentam fora
de casa. Nesse contexto estdo os colaboradores de instituicoes
hospitalares, cuja alimentagdo é produzida na UAN e servida no
refeitdrio local. A promocéo da educacéo em sadide nesse cenario
¢ fundamental, pensando no bem-estar da forca de trabalho,
principalmente em hospitais oncoldgicos, considerando-se que o
cancer ¢ um problema de satide pablica mundial. A necessidade
de acles de prevencdo e promogdo a salde se torna ainda mais
emergente quando se considera os dados da literatura, os quais
demonstram que dentre os fatores de risco para o0
desenvolvimento do cancer se destacam os aspectos dietéticos,
representando cerca de 30% das causas de cancer no mundo

Quadro 1. Compostos bioativos nos alimentos, a¢des e alimentos.

(LAUTER et al., 2014; HYPPOLITO; RIBEIRO, 2014;
GAROFOLO et al., 2004; PADILHA; PINHEIRO, 2004).

Neste contexto o nutricionista precisa atuar como
promotor da salde, utilizando técnicas de educacéo nutricional,
com o intuito de melhorar a salde e a qualidade de vida dos
comensais através da alimentagdo, e o cardapio é a ferramenta
de planejamento que permite contribuir com essas melhorias
(PAULA; ESTEVAM; QUINTAO, 2017; PAULA; ESTEVAM;
DA SILVA, 2018).

Entre os fatores alimentares correlacionados a
prevencéo do cancer, tem sido amplamente discutido o consumo
de alimentos funcionais. Esses alimentos possuem, além de seu
valor nutricional inato, compostos que apresentam funcdes
fisiologicas/bioquimicas benéficas, contribuindo com a salde
humana quando consumidos usualmente e acompanhados por
héabitos alimentares saudaveis. Tais substancias tém se mostrado
inibidoras da (COSTA; ROSA, 2016;
LUIZETTO et al.,, 2015). Alguns trabalhos destacam o0s

carcinogénese

compostos ativos, suas agdes no organismo e os alimentos fonte
(Quadro 1).

Compostos bioativos

Acéo/efeito

Alimentos fonte

SULFETOS ALILICOS

Melhoria do colesterol, presséo sanguinea e sistema imunolégico.
Reducdo risco de cancer.

Alho e cebola

LIMONOIDES Acao quimioterapica no cancer. Frutas citricas
ACIDOS GRAXOS Reducéo do risco de cancer. Redugdo de doengas cardiovasculares. Peixes de agua fria, 6leos vegetais,
Q-3¢ Q-6 Reducao da pressdo arterial. linhaga, oleaginosas
OLIGOE Reduc&o do colesterol e do risco de cancer. Frutas, verduras, leguminosas, cereais
POLISSACARIDEOS integrais.
CATEQUINAS Antioxidante. Prevencgdo de doenca cardiovascular. Uva, vinho tinto, morango, ché verde e

preto, cacau.

GLUCOSINOLATOS

Atividade anticancerigena e antimutagénica. Detoxificacdo do figado.

Brdcolis. Couve. Couve-flor. Repolho
Rabanete. Palmito. Alcaparra. Mostarda

PREBIOTICOS
(Lactose, xilitol, inulina,
frutooligossacarideos)

Reducéo de metabdlitos téxicos no intestino, da diarreia ou obstipacdo
intestinal. Controle da press&o, colesterol e triglicerideos. Diminuicéo
do risco de cancer.

Cebola, alho, chicéria, tomate, aspargo,
banana, cevada, centeio, aveia, trigo, mel

CAROTENOIDES

Auxiliam na prote¢éo contra o cancer (bexiga, Utero, prostata, pulméo
e colorretal). Antioxidantes.

Vegetais verdes escuros. Frutas e vegetais
vermelhos, amarelos ou alaranjados.

(Flavonas, flavanonas,
flavanéis, catequinas e
antocianinas)

na inibicéo da agregacéo plaquetéria. Redug&o do risco de cancer.

Inhame

FITOESTEROIS Reduc&o dos niveis de colesterol total e colesterol de baixa densidade Oleos vegetais, sementes e oleaginosas,
(Fitosterina, saponinas e beta- (LDL). frutas.

sitosterol)
ACIDOS FENOLICOS E Prevencdo do cancer e de outras doengas degenerativas. Frutas citricas, alho, repolho, soja, cebola,
POLIFENOIS Antioxidantes. tomate, brocolis, couve-flor, cebolinha,
salsa, pepino, agrido, cha.
FLAVONOIDES Antioxidante. Redug&o do risco de doenca cardiovascular auxiliando Frutas citricas, brdcolis, couve, tomate,

berinjela, soja, abdbora, salsa.

ISOFLAVONAS

Reducdo do risco do diabetes, osteoporose e deficiéncia cognitiva.
Fitoestrogénio. Prevencdo ao cancer.

Leguminosas e legumes

Fonte: adaptado de Anjo 2004 e Moraes e Colla, 2006
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Considerando a importancia dos alimentos funcionais
para a manutencéo da salde e a relacéo destes com a prevencéo
do céncer, 0 objetivo do presente estudo é avaliar a presenga de
alimentos com propriedades funcionais nos cardapios da
Unidade de Alimentacéo e Nutri¢do de um hospital oncoldgico
em Muriaé-MG.

2 Métodos

Trata-se de um estudo quantitativo descritivo, com
base na simples verificagdo dos cardapios arquivados no local e
listagem dos alimentos funcionais presentes.

O estudo foi realizado na Unidade de Alimentacéo e
Nutri¢do de um hospital oncoldgico de Muriaé-MG. Os dados
foram coletados dos cardapios do almogo do primeiro semestre
de 2019, totalizando 181 dias. O estilo dos cardapios oferecido
pela UAN é simples, composto por salada (podendo ser uma ou
duas opcdes), uma op¢do de prato principal, uma opg¢do de
guarnicdo, arroz, feijdo, sobremesa (frutas ou doce) e duas
opcdes de suco. A refeicdo € servida no refeitério aos
colaboradores da institui¢éo.

Os dados foram organizados em tabelas do programa
Excel®, contemplando os alimentos do cardapio, as
propriedades funcionais e a frequéncia em que o alimento

aparece no cardapio.

3 Resultados e discussédo

E importante destacar que ndo ha na literatura
frequéncia estabelecida para uso dos alimentos com
propriedades funcionais no cardapio, os trabalhos a respeito do
tema sdo escassos e nao definem um valor padrdo, no entanto,
muitas reflexdes importantes podem ser feitas.

Destaca-se que as frutas sdo prioridade como
sobremesa, sendo ofertadas mais vezes na semana. A tabela 1
mostra que nos 181 dias de cardapio as frutas foram servidas em
103 dias (56,9%), em detrimento dos doces. Entre as frutas a
laranja é a mais presente no cardapio (28,72%), seguida pela
banana (14,36%) e a maga (13,81%). As frutas sdo grandes
fontes de vitaminas, fibras, minerais, ressaltando-se
principalmente os compostos bioativos antioxidantes. A
presenga de frutas na dieta esta associada a diminuicéo do risco
de doencas degenerativas, cardiovasculares e certas formas de
cancer (ROCKENBACH et al., 2008; SARTORI; DA COSTA,
RIBEIRO, 2014).

Comparando-se com o estudo de Veiros e Proenca
(2003), a oferta de frutas no presente estudo é superior, visto que
0s autores constataram que as frutas no cardapio representavam
apenas 33,9% da oferta de sobremesas.

Em um estudo que identificou a presenca de alimentos
com propriedades funcionais em 21 dias do cardapio de um
restaurante popular, observou-se que as frutas mais frequentes
foram: laranja (9 dias) e a macé (8 dias), além disso, a oferta de
frutas também sobressaiu em relagdo & oferta de doces
(RAMIREZ; MOREIRA; OLIVEIRA, 2016). As frutas citricas,
em especial, como a laranja, por exemplo, ttm em sua
composicdo os limondides, fendis e compostos ciclicos que
atuam reduzindo as chances de manifestacdo do céncer. J4 a
banana e a macd sdo ricas em vitaminas, prebidticos,
oligossacarideos e polissacarideos, associados a protecdo da
salde do intestino contra o cancer e & saude cardiovascular
(PERIN, ZANARDO, 2013; MORAES; COLLA, 2006; ANJO,
2004; VIEIRA, 2003).

Sabe-se que a Piramide Alimentar Brasileira
recomenda o consumo de pelo menos 3 porgdes de frutas/dia
como parte de uma alimentacdo saudavel, sendo reforgada a
recomendacdo no Guia Alimentar para a Populagéo Brasileira
(PHILIPPI, 1999; BRASIL, 2014). No entanto, uma parcela
significativa dos brasileiros ndo consome frutas na quantidade
adequada, conforme identificado no estudo de Verly Junior et al.
(2013) realizado em S&o Paulo, que apontou que cerca de 80%
da populagéo consome frutas abaixo do recomendado.

Além disso, os dados da Pesquisa de Orcamento
Familiar (POF) dos anos 2017-2018 mostram que 0s gastos com
alimentacdo estdo caindo. Esse item representou apenas 17,5%
do total das despesas de consumo neste periodo, enquanto na
POF 2008-2009 registrou 19,8% das despesas e em 2002-2003,
20,8%. Ainda neste contexto, verifica-se 0 aumento das despesas
com a alimentacéo fora de casa (32,8%). Outro dado importante
é que do total gasto com alimentacéo, apenas 5,2% é destinado
a aquisicdo de frutas. Dessa forma, ofertando frutas na
alimentacdo dos trabalhadores, que estdo fora de seus
domicilios, a UAN do hospital em questdo contribui para o
consumo deste alimento por parte de uma parcela da populagéo,
favorecendo a salude destes individuos (PHILIPPI, 1999;
BRASIL, 2014; IBGE, 2019).
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Tabela 1. Alimentos com propriedades funcionais (frutas) presentes nos cardapios do primeiro semestre de 2019.

Frequéncia no cardapio

Alimento/Ingrediente Composto bioativos (n/%)
Laranja Flavonoides, &cidos fendlicos, polifendis, fitoesterdis, limondides, 52 (28,72%)
carotendides, oligossacarideos e polissacarideos
Banana Oligossacarideos e polissacarideos, fitoesterdis e prebidticos 26 (14,36%)
Macé Oligossacarideos e polissacarideos, fitoesterois 25 (13,81%)

Fonte: Arquivo de cardapios consultado na instituicdo.

No grupo dos legumes e leguminosas, os alimentos
funcionais mais presentes nos cardapios consultados foram o
alho (100%) e a cebola (100%), que sdo utilizados diariamente

como tempero natural dos alimentos. Também se destaca o

feijdo (100%), que é parte do héabito alimentar brasileiro,
podendo ser apresentado de outras formas, como o tutu, por
exemplo. O tomate também é presenca evidente (41,43%), assim
como a cenoura (40,33%) e o milho (30,38%) (Tabela 2).

Tabela 2. Alimentos com propriedades funcionais (legumes e leguminosas) presentes nos cardapios do primeiro semestre de 2019.

Alimento/Ingrediente

Composto bioativos

Frequéncia no
cardapio (n/%)

Alho Prebidticos, sulfetos alilicos, acidos fendlicos e polifentis 181 (100%)
Cebola Prebidticos, sulfetos alilicos, cidos fendlicos e polifendis 181 (100%)
Feijdo/Tutu Isoflavonas, oligossacarideos e polissacarideos 181 (100%)
Tomate Carotenoides, prebiéticos, oligossacarideos e polissacarideos, fitoesterdis e isoflavonas 75 (41,43%)
Cenoura Carotendides, oligossacarideos e polissacarideos, fitoesterdis e isoflavonas 73 (40,33%)
Milho Carotenoides 55 (30,38%)
Pimentdes o . . o
(Verde, vermelho, amarelo) Isoflavonas, carotenoides, fitoesterois 37 (20,44%)
Batata Oligossacarideos e polissacarideos 29 (16,02%)
Beterraba Carotendides, oligossacarideos, polissacarideos, fitoesterois, isoflavonas 15 (8,28%)
Pepino Oligossacarideos e polissacarideos 11 (6,07%)
Vagem Oligossacarideos e polissacarideos 10 (5,52%)
Baroa Oligossacarideos e polissacarideos 10 (5,52%)
Inhame Carotendides, oligossacarideos, polissacarideos, fitoesterdis, isoflavonas 9 (4,97%)
Mandioca Oligossacarideos e polissacarideos 9 (4,97%)
Chuchu Oligossacarideos e polissacarideos 7 (3,86%)
Abobrinha Oligossacarideos e polissacarideos 7 (3,86%)
Abdbora Carotenoides, flavonoides, isoflavonas, oligossacarideos e polissacarideos, fitoesterois 5 (2,76%)
Quiabo Oligossacarideos e polissacarideos 5 (2,76%)

Fonte: Arquivo de cardapios consultado na institui¢ao.

As leguminosas e os legumes estdo entre os alimentos
funcionais devido ao contetido de nutrientes e fitoquimicos, tais
como: fibras, vitaminas, minerais, saponinas e fitosterois. Tendo
papel relevante na prevencéo de dislipidemias, diabetes e cancer
(com destaque para o cancer colorretal), entre outras doengas
cronicas (MARTINS; BENTO, 2007; SANTOS et al., 2017;
TAVARES; TERRA, 2018). Ressalta-se que no alho e na cebola

encontram-se compostos bioativos denominados sulfetos

alilicos, que possuem agdo na prevencgdo do cancer (em especial
0 gastrico), propriedades antibioticas, anti-hipertensivas e
redutoras do colesterol (VIEIRA, 2003; ANJO, 2004,
TAVARES; TERRA, 2018).

As leguminosas, como o feijdo, sdo ricas em
isoflavonas e oligo e polissacarideos, que atuam como fator
protetor em relagdo ao céncer, diabetes, osteoporose, deficiéncia

cognitiva e doencgas cardiovasculares, além disso, apresentam
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estrutura e atividade semelhante ao horménio feminino
estrogénio, podendo auxiliar no abrandamento dos sintomas da
menopausa (VIEIRA, 2003; ANJO, 2004; PERIN; ZANARDO,
2013).

A American Dietetic Association (ADA) reforca a
recomendacdo de alguns alimentos que se destacam pela
quantidade de estudos cientificos apontando seus beneficios,
entre eles o alho, rico em compostos organosulfurados, sendo
importante o consumo de pelo menos um dente de alho fresco ao
dia. Outro alimento funcional rico em
prebidticos/frutooligossacarideos & a cebola, sendo
recomendado o consumo de 3 a10 g/dia. O tomate e os produtos
a base de tomate também se destacam pelo teor de
licopeno/betacaroteno, substéncias associadas & diminuicdo do
risco de cancer (especialmente o de prdstata), sendo o beneficio
verificado com o consumo de pelo menos meia xicara/dia do
alimento ou 10 porcBes/semana (AMERICAN DIETETIC
ASSOCIATION, 2004).

O trabalho de Oliveira e Rosa (2017), que avaliou os
alimentos funcionais presentes no cardapio de um restaurante
universitario, verificou que os alimentos funcionais mais
utilizados foram alho (100%), cebola (95,24%), milho (80,95%)
e tomate (100%), sendo alho e cebola também utilizados como
tempero para as preparacdes, 0 que corrobora os dados
encontrados neste estudo.

O estudo de Pereira (2017), avaliou a presenca dos
alimentos funcionais nos cardapios de uma UAN hospitalar e
apenas 6 vegetais com alegacdo de propriedades funcionais
foram ofertados: tomate e melancia (Licopeno), cenoura (3
caroteno), cebola, abdbora (carotenoides) e beterraba
(antocianinas). Em outro trabalho que identificou alimentos
funcionais em 21 dias do cardapio de um restaurante popular, 0s
vegetais encontrados foram: o tomate (13 dias), a berinjela (9
dias) (RAMIREZ; MOREIRA; OLIVEIRA, 2016). O presente
trabalho identificou uma diversidade bem maior desses
alimentos no cardapio, sendo 28 tipos, variando entre frutas,
legumes e folhosos.

E importante ressaltar, que os hébitos alimentares dos
brasileiros tém se modificado muito ao longo dos anos, com a
insercdo da mulher no mercado de trabalho, modificacdes na

composicédo familiar as familias tém preparado cada vez menos

alimento em casa. Os dados da POF de 2017-2018 mostram que
0 consumo de alimentos do grupo das leguminosas representa
apenas 5% no orcamento alimentar, registrando ainda uma queda
no consumo em relagdo as duas POFs anteriores, ja que em 2002-
2003 representava 10,4% e no estudo de 2008-2009 representava
8%. Ja com os legumes e verduras sdo gastos apenas 3,6% do
orcamento, um aumento insignificante em relagdo as duas
Gltimas pesquisas (apenas 0,6% em 5 anos) (IBGE, 2019;
QUEIROZ; COELHO, 2017).

Além disso, Verly Junior et al. (2013), em um estudo
realizado em S&o Paulo, apontou que cerca de 80% da populagdo
consome abaixo do recomendado os tubérculos e raizes e 30%
consomem inferior ao ideal os demais tipos de legumes.
Observou também que 30% consome abaixo do recomendado as
leguminosas. Tendo em vista a importancia das leguminosas e
legumes para a sadde e a realidade da alimentagdo fora de casa,
principalmente entre os trabalhadores brasileiros, verifica-se que
a UAN em questdo busca impactar positivamente na satde dos
comensais, pois fornece uma variedade destes alimentos com
propriedades funcionais superior a cardapios de outros estudos.
Além de incentivar também a ingestdo adequada, de acordo com
o recomendado pela Pirdmide e o Guia Alimentar para a
Populagio Brasileira (PHILIPPI, 1999; BRASIL, 2014).

Os oligossacarideos, polissacarideos e prebidticos
estdo presentes nos alimentos de origem vegetal, sobretudo nos
folhosos. O consumo auxilia na diminuicdo do risco de
desenvolvimento de céancer, decorrentes de trés fatores:
capacidade de retencdo de substancia tdxicas ingeridas ou
produzidas no trato gastrointestinal durante processos
digestivos; reducao do tempo do transito intestinal, diminuindo
o tempo de contato do tecido intestinal com substancias
mutagénicas ou carcinogénicas; e formagdo de substancias
protetoras & mucosa pela fermentacdo bacteriana. Também
aumentam a biodisponibilidade de minerais, reduzem o nivel de
colesterol sanguineo e reduzem o risco de obesidade e diabetes
(ANJO, 2004).

A tabela 3 apresenta os vegetais folhosos presentes no
cardapio no periodo analisado, dos 181 dias, foram ofertados
folhosos em 163 (90%). No trabalho conduzido por Veiros e
Proenca (2003), houve presenca de folhosos em apenas 82,6%

dos dias.
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Tabela 3. Alimentos com propriedades funcionais (folhosos) presentes nos cardapios do primeiro semestre de 2019.

Alimento/Ingrediente

Composto bioativos

Frequéncia no cardapio

/%
Couve Flavonoides, fitoesterdis, glucosinolatos, carotendides, oligossacarideos e 38 220,923%)
polissacarideos
Alface Oligossacarideos e polissacarideos, fitoesterdis 36 (19,88%)
Almeirdo Prebidticos, carotendides, oligossacarideos e polissacarideos, fitoesterois 29 (16,02%)
Agrido Carotendides, oligossacarideos e polissacarideos, fitoesterdis 23 (12,70%)
Repolho Glucosinolatos, acidos fendlicos e polifenois. Oligossacarideos e polissacarideos, 15 (8,28%)
fitoesterdis, carotendides
Ruicula Carotendides, oligossacarideos e polissacarideos, fitoesterdis 12 (6,62%)
Acelga Oligossacarideos e polissacarideos, fitoesterdis 10 (5,52%)

Fonte: Arquivo de cardapios consultado na institui¢&o.

Observa-se que entre os folhosos destacam-se couve
(20,99%), alface (19,88%), almeirdo (16,02%) e agrido
(12,70%). Os vegetais verdes, vermelhos, alaranjados e amarelos
como tomate, milho, cenoura, almeirdo, possuem carotendides,
que sdo excelentes antioxidantes, neutralizando radicais livres e
também possuem propriedades que diminuem o risco de cancer
associados a uma dieta adequada e estilo de vida saudavel. No
trabalho de Vieira (2003), os cardapios continham 0s seguintes
folhosos com propriedades funcionais: couve (20,99%),
almeirdo (16,02%) e agrido (12,70%).

Nos vegetais cruciferos sdo encontrados comumente
os glucosinolatos, isotiocianatos, inddis protetores contra a
carcinogénese, além de inibirem a mutacdo do DNA (ANJO,
2004; MORAES; COLLA, 2006; VIEIRA, 2003). No presente
trabalho, representam essa classe a couve, presente em 20,99%
dos cardapios, sendo o folhoso mais ofertado devido a elevada
aceitacdo dos comensais e o repolho, que esteve em 15 saladas
(8,28% dos cardapios).

Em relacdo as verduras, a ADA também possui
algumas recomendagdes, com destaque para a couve e 0s demais
vegetais cruciferos, fontes de luteina, zeaxantina, glucosinolatos
e inddis, que auxiliam na reducdo do risco de degeneracdo
macular relacionada a idade e atuam diminuindo o risco de
cancer, sendo recomendado o consumo de pelo menos meia
xicara/dia  desses  vegetais (AMERICAN DIETETIC
ASSOCIATION, 2004).

Entretanto os estudos mostram que o consumo de
verduras folhosas tem sido pequeno na populagdo brasileira.
Segundo a pesquisa Vigitel realizada em 2018, no conjunto das
27 cidades que o estudo abrangeu, a frequéncia do consumo
recomendado de frutas e hortalicas foi de apenas 23,1%

(BRASIL, 2019; IBGE, 2019). Além disso, o estudo de Verly
Junior et al. (2013) apontou que 30% das pessoas consumiam
menos que o recomendado de verduras.

Considerando a importancia do consumo de vegetais
na prevencao de diversas patologias graves (inclusive o cancer)
e 0 padrdo desfavoravel dos hébitos alimentares da populag&o,
demonstrado nos estudos, verifica-se que a UAN busca estimular
(através da disponibilidade e variedade) o consumo de folhosos,

visando contribuir com o aporte nutricional dos comensais.

4 Concluséo

Verifica-se que a UAN utiliza uma boa variedade de
alimentos com propriedades funcionais no cardapio, sendo um
fator que pode proporcionar beneficio a saide dos comensais.
N&o é possivel afirmar se a oferta de alimentos com essas
propriedades estd adequada ou aquém do necessario, j& que a
literatura ndo estabelece um padrdo para a frequéncia, mas a
presenca deles no cardapio, a énfase na oferta de frutas como
sobremesa e a priorizagdo do uso dos vegetais como guarnicéo é
uma boa prética.

E importante enfatizar que a preocupagdo com acdes
preventivas em relacdo ao céncer deve ria fazer parte do
cotidiano dos administradores hospitalares, contribuindo para a
salde publica.

Outro ponto importante é que a realizagdo desse
mapeamento do cardapio pelo nutricionista no dia-a-dia, torna
mais clara a visdo das preparagfes e pode contribuir para o
incremento desses alimentos especificos e até mesmo a
modificacdo de algumas receitas para inclui-los, proporcionando

vantagens a salide dos comensais.
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