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Relacao entre o conteudo estimado de polifendis e o grau de

processamento dos alimentos oferecidos em restaurantes populares
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Objetivo: Investigar a oferta de polifendis em alimentos oferecidos no cardapio de restaurantes populares do Sul
do Brasil e relacionar com o grau de processamento. Método: Foram avaliados quantitativamente cardapios de
dois Restaurantes Populares do Rio Grande do Sul por meio de cardapios disponibilizados por nutricionistas. Os
cardapios foram desmembrados visando a identificagdo dos ingredientes. Os polifendis foram estimados por meio
do banco de dados on/ine Phenol-Explorer 3.6. A anilise do grau de processamento dos alimentos foi realizada
com o auxilio do Guia Alimentar para a Popula¢io Brasileira e da classificacdo dos alimentos NOVA, em quatro
grupos. Para comparacio entre os restaurantes e subclasses de polifendis, foi utilizado o teste ndo paramétrico de
Kruskal Wallis, com significancia (p<<0,05). Foi realizado um grafico em série para descrever a oferta de polifendis
de acordo com o cardapio diario. Uma matriz de correlagido de Pearson foi construida para avaliar a correlagdo
existente entre as varidveis das subclasses de polifendis, o teste T foi utilizado para avaliar a significancia.
Resultados: Foram analisados 103 dias de cardapios de dois restaurantes populares do Rio Grande do Sul. A
média (proporcio) de oferta nos restaurantes foi de 966 mg/almoco para polifenol total. A oferta média de
alimentos 7 natura, ingredientes culindrios, alimentos processados e alimentos ultraprocessados foi,
respectivamente, 37,82%; 53,04%; 5,08% e 2,34%. Nos dias em que o cardipio apresentava alimentos
ultraprocessados em maior quantidade, havia reducdo da oferta de polifenéis. Conclusdo: Observou-se uma
correlagdo entre o grau de processamento e o teor de polifendis presentes.

Palavras-chave: Polifenéis; Pheno! Explorer; Classificagago NOVA; Cardapios.

Relationship between the estimated content of polyphenols and the
degree of processing of foods offered in popular restaurants

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

Keywords: Polyphenols; Phenol Explorer; NEW classification; Menus.

INTRODUGAO

Os polifenéis sio denominados ndo
nutrientes metabdlitos especializados de plantas,
estando presentes nas raizes, folhas, caules e frutos,
que produzem esses cOMPOStos em resposta a sua
sobrevivéncia e sua adaptagdol??. A estrutura
molecular desses é caracterizada por possuir uma ou
mais hidroxilas ligadas a um ou mais anéis
aromaticos, assim classificados em flavonoides e nao-
flavonoides. Este ultimo, por sua vez, pode se
apresentar em trés formas principais: 4acidos
fendlicos, lighanas e estilbenos*.

Os polifendis sio encontrados nas dietas
fundamentadas em frutas, verduras, legumes, cereais,
graos e também estio presentes em bebidas como
vinho, chd e café!** O consumo de polifendis se
torna importante, uma vez que desempenham um
papel na saude por meio da regulagio do
metabolismo, peso, doencas crénicas e proliferacio
celular, protecdo contra certos tipos de cancer,
doengas cardiovasculares, diabetes mellitus tipo 2,
osteoporose, pancreatite, problemas
gastrointestinais, danos pulmonares e doencas
neurodegenerativas, devido a suas propriedades
antioxidantes e  agentes  anti-inflamatorios,
antialérgicos, antibidticos, anticancerigenos e
cardioprotetores®.

Contudo, as implicagbes dos polifenois
dietéticos para a saide sdo determinadas pela sua
biodisponibilidade, e essa atende a alguns fatores:

Submetido em: 19/06/2024
Aceito em: 03/10/2024

conteudo inicial em alimentos, matriz alimentar,
microbiota intestinal e processamento de alimentos,
sendo o processamento o fator que mais interfere na
biodisponibilidade dos polifenéis®’. Além disso,
estudos demonstram que o consumo de alimentos
processados e, sobretudo, alimentos
ultraprocessados vem aumentando na dieta dos
brasileiross. O aumento desse consumo opde-se as
recomendag¢des do Guia Alimentar para a Populagio
Brasileira®, o qual otienta que os alimentos i natura
ou minimamente processados, em grande variedade
e predominantemente de origem vegetal, sejam a
base da alimentagio. Essa recomendacido é baseada
na NOVA classificacio elaborada por Monteiro ef
all® e revisada nos anos seguintes!h!?, em que os
alimentos sdo classificados de acordo com seus
processos fisicos, biolégicos e quimicos, usados apos
a separacdo dos alimentos da natureza e antes de
serem consumidos ou preparados como pratos e
refei¢bes, e ndo somente pelo conteddo de macro e
micronutrientes  presentes no alimento. Os
alimentos, de acordo com a classificacio, sdo
divididos em quatro grupos: alimentos iz natura ou
minimamente processados (Grupo 1), ingredientes
culinarios (Grupo 2), alimentos processados (Grupo
3) e alimentos ultraprocessados (Grupo 4), de acordo
com a classificagago NOVA!L,

Os alimentos ultraprocessados
correspondem a produtos cuja fabrica¢do envolve
diversas etapas, técnicas de processamento e varios
ingredientes, muitos deles de uso exclusivamente
industrial, como os aditivos, conservantes,
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antioxidantes e estabilizantes. Assim, uma infinidade
de sequéncias de processos € usada para combinar os
ingredientes e outros VArios processos —sem
equivalentes domésticos, como hidrogenacido e
hidrélise, extrusdo e moldagem e pré-processamento
para fritura. Nada obstante da baixa qualidade
nutricional dos alimentos ultraprocessados, o
consumo vem aumentando uma vez que sdo
comercializados de forma intensiva por serem
duréveis, atraentes e apreciados sensorialmente? .12,

Nesse sentido, em unidades de alimentagio
e nutricdo, um bom planejamento de carddpio é
necessario, a fim de evitar esses alimentos, tornando-
se executavel elaborar cardapios que vio ao encontro
das recomendagbes do Guia Alimentar para a
Populagio Brasileira, sobretudo em lugares que
implementem politicas publicas, de forma a garantir
a dignidade ao ato de se alimentar?. Como exemplo
em Restaurantes Populares (RP), lugares destinados
a oferecer refeicbes aos cidadaos que se alimentam
fora de casa, em areas de grande circulagio de
pessoas, que tém por objetivo ampliar a oferta de
refeicdes nutricionalmente adequadas, a pregos
acessiveis, a populacgio de baixa renda,
vulnerabilizados socialmente e em situacdo de
inseguranca alimentar e nutricional'3,

Nesse contexto, os RP contribuem para a
promocio da saude de brasileiros de baixa renda em
geral, uma vez que o acesso e as escolhas alimentares
tém um impacto substancial na preven¢do e no
tratamento de diversas doencas. Embora esse
acolhimento nao modifique as condi¢des de
vulnerabilidade dos beneficiados, a contribuiciao
efetiva desses restaurantes é amenizar a situacdo de
inseguranca alimentar que atinge a parcela mais
vulneravel da populagio, sendo uma necessidade
imediata e urgente!4.

Além de fornecer uma alimentacio
adequada, os RP devem desenvolver atividades de
educac¢io alimentar, com o objetivo de encorajar a
sociedade a mitigar a fome e a adotar habitos
alimentares saudaveis, contribuindo para a prevenc¢io
de uma série de problemas relacionados a
alimentacdo inadequada, como a desnutricdo, a
obesidade, o diabetes e a hipertensiao!s.

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

cardapio de restaurantes populares do sul do Brasil e
relacionar com o grau de processamento aplicado de
acordo com a classificacio NOVA.

MATERIAL E METODOS

Trata-se de um estudo transversal descritivo,
no qual foram avaliados quantitativamente 103
cardapios entre os meses de setembro a dezembro de
2021. Os cardapios avaliados eram oferecidos para
populagio em geral em situagdo de vulnerabilidade,
produzidos e distribuidos em parceria por entidade
beneficente de assisténcia social e a prefeitura. O
funcionamento desses restaurantes no periodo do
estudo — pandemia — consistiu em sistema de
refei¢Ges prontas (embalagens de aluminio ou isopor
- marmitas) ja servidas e entregues ao comensal.

Coleta de dados

Foram identificados 8 (oito) RP no Rio
Grande do Sul, desses foi possivel avaliar os
cardapios de 2 (dois) RP, que compreendem uma
op¢ao de prato  principal  (carne), dois
acompanhamentos (arroz e feijao), guarnicio e
saladas. Nio foi ofertada a op¢io de sobremesa e
saladas cruas foram evitadas em um dos RP.
Contudo a quantidade de refei¢des nio foi alterada
pelo surto de COVID-19, distribuindo em média 400
e 1200 refeicOes diarias.

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

Estimativa de polifendis

Para estimar o contetddo de polifendis totais
presentes nos cardapios, foi utilizado o banco de
dados online Phenol-Explorer (versio 3.6, 2015;
www.phenol-explorer.eu), que lista os contetdos de
diferentes polifendis em mais de 400 tipos de
alimentos. Os alimentos que continham apenas
tracos ou que nido foram fonte de polifenol total e,
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ainda os que nio constavam na base de dados
utilizada, foram excluidos da amostra (4,7% dos
alimentos analisados). Vale ressaltar que na totalidade
dos cardapios, o prato principal era a carne, porém
encontrou-se outros ingredientes em sua preparagio,
como O6leo de soja, alho, cebola e orégano, que siao
considerados fontes de polifendis, por isso essas
preparagoes foram incluidas na analise.

O teor de polifendis dos alimentos crus foi
calculado considerando o ingrediente na sua
quantidade liquida per capita (em gramas ou mililitros).
A quantidade liquida de um ingrediente refere-se ao
seu peso ou volume apds a remocdo da parte nao
comestfvel para possibilitar a sua utilizagdo na receita.
O wvalor de polifenol e suas subclasses foram
retirados do sie eletronico em quantidades de 100g e
calculados multiplicando o contetdo de polifendis de
cada alimento pelo seu consumo didrio (gramas),
dividido por 100. Foram avaliadas a oferta de
polifendis totais e suas subclasses: flavonoides,
acidos fendlicos e lignanas. Finalmente, foi realizada
a soma per capita de polifenol por ingrediente do
cardapio para obtencdo da quantidade ofertada de
cada substancia na refeicio analisada - almoco.

Classificagao dos alimentos

A analise do grau de processamento dos
alimentos foi realizada de acordo com o sistema de
classificacio de alimentos NOVA!2 e do Guia
Alimentar para a Popula¢ao Brasileira do Ministério
da Saide’. Todos os ingredientes utilizados nas
prepara¢oes culinarias dos cardapios avaliados foram
agrupados de acordo com a classificagdo NOVA:

Grupo 1: Alimentos # natwra ou
minimamente processados (INMP)

Grupo 2: Ingredientes culinarios (IC)
Grupo 3: Alimentos processados (P)

Grupo 4: Alimentos ultraprocessados (UP)

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

grupo NOVA.
Analise estatistica

Estatisticas descritivas foram empregadas
para definir as caracterfsticas de base dos
restaurantes: valor maximo, minimo, média,
mediana, desvio padrio e variancia. A matriz de
entrada consistia em dois restaurantes populares,
com 51 e 52 cardapios didrios, categorizados em
quatro graus de processamento de alimentos INMP,
IC, P e UP). Foi realizado um grafico em série para
descrever a oferta de polifendis de acordo com o dia
de cardapio. Para comparagdo entre os restaurantes e
as subclasses de polifendis, foi utilizado o teste nio
paramétrico de Kruskal Wallis, com significancia
(»<0,05). Uma matriz de correlacio de Pearson foi
construida para avaliar a correlacio existente entre as
variaveis das subclasses de polifendis, e o teste T foi
utilizado para avaliar a significancia. O valor de
polifendis totais, flavonoides, 4cidos fendlicos e
lignanas foi definido como variavel dependente e as
demais variaveis, como independentes (grau de
processamento dos alimentos — INMP, IC, P e UP;
restaurante popular).

Aspectos éticos

O estudo foi submetido e aprovado
(protocolo 5.184.987) pelo Comité de Etica em
Pesquisa da Universidade Federal de Pelotas
conforme a Resolucio n2 466, de 12 de dezembro de
2012, do Conselho Nacional de Sadde, que dispoe
sobre as Diretrizes e Normas Regulamentares na
Pesquisa com Seres Humanos.
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Tabela 1. Valores médios de oferta de polifendis totais, flavonoides, dcidos fendlicos e lignanas em mg/almogo, nos cardapios

de restaurantes populares do Rio Grande do Sul (2021)

Polifendis RP1

(mg/almogo)

M¢édia (valores minimos — maximos)

RP2

M¢édia (valores minimos — maximos)

Polifenol total 1279 (199 — 2217)

Flavonoides 15 (2 -406)
Acidos fendlicos 42 (8 - 115)

Lignanas

899 (14 — 10850)

659 (602 — 826)

14 (3 - 6)
32 (16 - 51)
17 (2 - 63)

Fonte: Os autores.

Os RPs do Rio Grande do Sul (RS) foram
denominados RP1 (51 dias de cardapio) e RP2 (52
dias de cardapio). A média de oferta nos restaurantes
foi de 966mg/almoco para polifenol total,
15mg/almoco para flavonoides, 37mg/almoco para
acidos fenolicos e 454mg/almogo para lignanas. O
RP1 apresentou valores médios, em todas as

subclasses de polifendis avaliadas, maiores
comparados ao RP2. O valor maximo para polifenol
total do RP1 foi de 2217mg/almogo e o minimo foi
de 199mg/almoco. No RP2, o valor miximo de
polifenol total foi de 826mg/almo¢o e o minimo de
602gmg/almogo (Tabela 1).

Figura 1. Oferta (em gramas) de polifenol total (A), flavonoides (B), acidos fendlicos (C) e lignanas (D) por dia de cardapio e
a média obtida em dois Restaurantes Populares do Rio Grande do Sul (2021)
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Nota: Grupo 1: alimentos 7 natura ou minimamente processados
Fonte: Os autores.

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

D - Lignanas (g) no grupo 1
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Para os flavonoides, o RP1 apresentou trés
dias com valores de flavonoides acima de
4mg/almoco, onde o alimento brécolis estava
presente em ambos os dias. No RP2 apenas um dia
apresentou flavonoides superior a 3mg/almoco, com
a presenca da cebola como op¢ao de salada. Nio foi
significativa a comparacio entre os RP (p=0,798).

Referente aos 4dcidos fendlicos, houve
diferenca significativa entre os RPs (p=0,0001) onde
RP1 apresentou valores maiores comparados ao
RP2. Em quatro dias houve discrepancia nos valores,
e em todos esses dias a batata inglesa apareceu como
principal contribuinte dos 4cidos fendlicos.

Para lignanas também houve diferenca
significativa entre os RPs (p=0,0041), onde RP1 foi
maior. Os maiores valores foram nos dias em que no
cardapio foi ofertado repolho.
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Tabela 2. Correlacio existente entre as vatidveis das subclasses de polifendis nos graus de processamento dos alimentos (G1:
Grupo 1: alimentos 7 natura ou minimamente processados; G2: Grupo 2: ingredientes culindrios) (2021)

Polifendis totais Polifensis G1 Polifensis G2 Flavonéides G1 Acidos Fenélicos G1
Polifendis totais G1 0,6292 - - - -
valor p 0,0000
Polifendis G2 0,0315 0,0104 - - -
valor p 0,7520 0,9166
Flavonoéides G1 0,1556 0,0421 0,1009 - -
valor p 0,1164 06729 0,3106
Acidos Fenélicos G1 0,3259 0,1923 -0,0979 -0,1256 -
valor p 0,0008 0,0517 0,3250 0,2063
Lignanas G1 0,1533 0,0831 0,0365 -0,0310 0,0059
valor p 0,1220 0,4040 0,7143 0,7561 0,9528

Nota: -:correlagiao nido encontrada. Valor p <0,005.
Fonte: Os autores.

Para avaliar a correlagido existente entre as
variaveis das subclasses de polifendis (polifenol total,
flavonoides, acidos fendlicos e lignanas) e os grupos
de acordo com o processamento (Grupo 1: alimentos
in natura ou minimamente processados e Grupo 2:
ingredientes culinarios), foi construida a matriz de
correlagdo de Pearson e o teste T foi utilizado para
avaliar a significancia. Nota-se que somente
apresentam polifendis no grupo 1 e no grupo 2,
portanto os demais grupos ndo foram avaliados.
Neste sentido, entre polifenol total e polifenol total
no grupol (p=0,000) e polifenol total com acidos
fendlicos (p=0,0008) apresentaram correlacio linear
com diferenca significativa, conforme a Tabela 2.

Figura 2. Analise da oferta média geral dos alimentos por
grau de processamento em Restaurantes Populares do Rio

Grande do Sul (n=103 dias de cardapio) (2021)

3% 1%

B In natura ou minimamente
processados
B Ingredientes culinarios

Processados

m Ultraprocessados

Fonte: Os autores.

A oferta média de alimentos i natura,
ingredientes culinarios, alimentos processados e
alimentos ultraprocessados foram respectivamente
39,64%; 55,67%; 3,22%; 1,48%, apresentados na
Figura 2.
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Figura 3. Oferta (médias e desvio padrio) de alimentos
por grau de processamento em dois Restaurantes
Populares do Rio Grande do Sul (n= RP1 51 dias de
cardapio; RP2 52 dias de cardapio), 2021.
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Nota: Grupo 1: alimentos iz natura ou minimamente processados; Grupo 2:
ingredientes culinarios; Grupo 3: alimentos processados; Grupo 4: alimentos
ultraprocessados.

Fonte: Os autores.

A média de oferta de alimentos i natura ou
minimamente processados e ingredientes culinarios
foi maior no RP1  (40,71%,  57,85%,
respectivamente), uma vez que para alimentos
processados e alimentos ultraprocessados a oferta foi
maior no RP2 (5,48%, 2,47%, respectivamente)
comparado ao RP1 (Figura 3).

DISCUSSAO

O cardapio objetiva oferecer ao consumidor
a escolha de uma alimentacao variada em nutrientes,
além de ser uma ferramenta para detectar falhas e
definir solu¢bes!>. No entanto, segundo o Manual do
Programa Restaurante Popular!3, um cardapio
completo deve conter, além dos itens apresentados
nos cardapios desses dois restaurantes estudados,
também possibilitar a oferta de sobremesa, e como
incentivo para esses estabelecimentos uma
alternativa é incluir frutas como opgio, para assim
estimular a ingestdo de alimentos i natura pelos
comensais em vulnerabilidade. Nesse sentido, niao
oferecer opgao de sobremesa durante os meses do
estudo justifica-se pelo periodo de pandemia, onde
oferecer a preparacio afetaria de forma negativa os
custos da unidade pelo uso de descartaveis.

Entretanto, a oferta de sobremesas nem
sempre é garantia de aumento ou melhoria do valor
nutricional daquela refeicdo. Isso pode ser observado
no estudo de Campagnaro e Silva'¢ em analise
realizada a fim de investigar os cardapios de
restaurantes de 43 universidades federais brasileiras,
onde foi avaliada a qualidade nutricional dos
cardapios planejados quanto a oferta de pratos
vegetarianos, diversidade de preparagdes e aspectos
qualitativos. Observou-se que, dos cardapios que
ofereceram sobremesas, 79% ofereceram frutas
frescas como op¢io e 33% doces ultraprocessados.

De acordo com Oliveira ef 417, tendo por
base as diretrizes alimentares brasileiras, uma
alimentacdo saudavel tem como base alimentos 7
natura e/ou minimamente processados, seguido da
limitagdo dos alimentos processados e nao optar de
maneira alguma por aqueles ultraprocessados. Além
disso, é recomendado consumir alimentos frescos ou
minimamente processados diariamente porque
acredita-se que esse padrio alimentar reduz os riscos
de desenvolvimento de doencas cronicas,
principalmente as cardiovasculares. Essa relagdo
pode ser explicada, em parte, pela presenca de
compostos bioativos naturais nesses tipos de
alimentos, principalmente na forma de polifendis,
como os flavonoides, acidos fendlicos e lignanas que
tém efeitos de protegdo a saude resultantes de sua
pronunciada atividade antioxidante, entre outras
atividades biologicas!'s. Além disso, esses alimentos
tém um perfil nutricional mais saudavel em termos
de conteudo de fibra e micronutrientes, além de
baixo teor de gordura saturada e agucar livre!.

A média de oferta de polifenol total nos
restaurantes estudados foi de 966 mg/almoco, onde
observa-se que em apenas uma refei¢do, esses
restaurantes atendem ao que ¢é citado como
estimativa preconizada diaria de consumo. Estima-se
que a ingestdao diaria de polifendis seja de
aproximadamente  1000mg/dia, embora essa
estimativa esteja baseada em questionarios subjetivos
de frequéncia alimentar, nos quais os patticipantes
tendem a superestimar o consumo de itens mais
saudaveis!®. Também, considerando a populaciao
espanhola, por meio de um questionirio de
frequéncia alimentar, o resultado de um estudo
mostrou que a ingestao total de polifendis foi de 846
mg/dia?. Moti et al?!, por meio de estudo tendo por
base uma coorte no Japao, encontraram resultados
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um pouco mais elevados para a ingestdo de polifendis
(1061 mg/dia para homens e 942 mg/dia para
mulheres). A ingestdo de polifendis também foi
estudada em populagdes femininas, especificamente
em varios pafses europeus por meio de questionarios
dietéticos especificos validados para centros/paises,
onde os valores de ingestdo obtidos variaram entre
653 e 1552 mg de polifendis/dia, sendo a populacio
dinamarquesa a que apresenta maior ingestao?. Para
idosos brasileiros, a ingestio média total de
polifendis foi ainda maior, 1198,6 mg/dia, estimada
pelo recordatério do consumo habitual??. Em
contraponto, outro estudo brasileiro?t, de base
populacional, utilizando um recordatério alimentar
de 24 horas (R24h), concluiu que a ingestao média de
polifendis foi de 377 mg/dia. O mesmo ocorreu com
adolescentes europeus no estudo HELENA?, onde
a mediana de consumo de polifendis foi de 326
mg/dia, mediante dois recordatérios  nio
consecutivos de 24 horas. Todos os estudos
mencionados utilizaram o conteudo de polifendis
nos alimentos listados no banco de dados Phenol-

Explorer.

Segundo estudos conduzidos no Brasil?324
os principais alimentos que contribuem para o
consumo de polifendis totais sdo café, oleaginosas
como nozes, amendoim e castanhas e leguminosas
como o feijio e a lentilha. Neste estudo se pode
observar picos de polifenol total no RPI1,
ultrapassando 2g na preparagio, o que ¢ explicado,
pois nesse dia ocorreu substituicio do feijao pela
lentilha. Quando comparadas a outras leguminosas
como grio-de-bico, feijaio e soja, os polifendis da
lentilha sdo relatados como tendo maior capacidade
antioxidante total, com rapida absor¢do de oxigénio
e sendo capaz de promover efeitos benéficos a saude,
além de atividades antidiabéticas, cardioprotetoras e
anticancerigenas?.  Porém, o consumo de
leguminosas como lentilhas é limitado nos paises
ocidentais, com apenas aproximadamente uma em
cada oito pessoas consumindo leguminosas
diariamente?, dessa forma, ¢ uma vantagem o
incentivo e a inclusio desse ingrediente na
elaboracdo de cardapios, principalmente quando
destinados a populagdo de frequentadores de
restaurantes populares.

O presente estudo apresentou oferta média
de flavonoides de 15 mg/almogo, o que é menor
comparado aos estudos ja realizados, onde a ingestao

média de flavonoides vatiou entre 26 mg a 1 g/dia
provenientes do consumo de fontes alimentares
como frutas, verduras, chds, vinhos, grios e
sementes?’. No Japao, por exemplo, o consumo
médio pode chegar a 2g/dia devido a0 alto consumo
de legumes, soja e cha; na populagio grega e
espanhola vatiou entre 93 mg/dia e 126,1 mg/dia,
respectivamente o consumo médio de flavonoides?.
Um estudo brasileiro verificou que o consumo de
flavonoides provenientes de preparacoes e alimentos
de origem vegetal da dieta foi estimado em 138,92
mg/dia®. Cabe ressaltar que nosso estudo inclui
apenas os alimentos ingeridos no almog¢o e nio o
consumo/oferta diaria. Isso se deve ao fato de que as
principais fontes alimentares de flavonoides estio
presentes no café, cebola, maga, uva, vinho tinto e os
chas?, alimentos esses que ndo foram ofertados nos
cardapios estudados. Mesmo assim, nos dias com
pico de presenca de flavonoides, o brécolis mostrou
destaque, pois apresentou maior conteido fendlico.

O consumo regular de polifendis, e em
quantidades adequadas, estd relacionado ao bom
desempenho do organismo como um todo,
conforme observa-se na sequéncia examinando os
resultados de diferentes estudos sobre o tema.
Monitorando os componentes da sindrome
metabélica, Castro-Barquero e¢f a/? relataram que
alguns grupos de polifendis estavam inversamente
associados a melhores valores de pressiao arterial
(polifendis), glicose plasmatica em jejum (associagiao
inversa entre glicemia jejum e lignanas), colesterol
HDL (associagdo entre a ingestio de todas as
subclasses de polifendis, exceto acidos fendlicos e
lignanas) e triglicerideos (inversamente associados a
ingestdo de estilbeno e lignanas).

No estudo de revisdo da literatura, Campos
et al>' demonstraram que cada vez mais evidéncias
sugerem de que os flavonoides sdo responsaveis pelo
papel protetor de certos alimentos, como o cha verde
contra o diabetes, entretanto, enfatizam que os
estudos sdo inconclusivos e precisam de maiores
comprovagdes por meio de analise da
biodisponibilidade dos flavonéides. Kontogianni ef
al®, em um estudo sobre bem-estar psicolégico,
conclufram que os participantes com uma alta
ingestao diaria de polifendis (6 (seis) porcoes de
frutas e vegetais, incluindo 1 (uma) porcao de frutas
vermelhas, e 50 gramas de chocolate amargo) tinham
menos sintomas depressivos e melhor saide mental
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e fisica geral em comparagdo com aqueles em uma
dieta diaria pobre em polifendis (2 (duas) por¢des ou
menos de frutas e vegetais, exclus@o de frutas
vermelhas e de chocolate amargo). Outro estudo de
base populacional obteve como desfecho que o
consumo moderado de café (1-3 xicaras/dia), que
corresponde a uma ingestdo de polifendis de 101 a
337 mg/dia, teve um efeito benéfico sobte os fatores
de risco cardiovascular®. Entretanto, Nina e# a/3
afirmam que os efeitos benéficos dos polifendis a
saide dependem da ingestdo habitual de alimentos
com teor de polifendis.

Mas os efeitos benéficos dos polifendis
estdo também relacionados ao tipo de alimento e
processamento a que esse ¢ submetido. Nesse
sentido, Khann e 4/7 afirmam que o processamento
dos alimentos ocasiona perdas de polifendis, pois
esses alimentos sao vulneraveis ao calor e a luz, além
de outros tratamentos fisicos e quimicos comumente
aplicados pela indastria. Em adicio, resultados de um
estudo representativo da dieta brasileira demonstram
que o teor de micronutrientes em alimentos
ultraprocessados tende a ser inferior a0 que existe em
alimentos  natura ou minimamente processados, o
que nos sugere o mesmo designio aos polifendis.
Ressaltando  que n3o ha  recomenda¢io/
preconizacdo para a ingestdo didria dessas
substancias.

No presente estudo, observou-se que a
média de oferta de alimentos 7 natura ou
minimamente processados e ingredientes culinarios
foi 40,71%, 57,85%, respectivamente para RP1, para
o RP2 38,56% e 53,49%, ¢ os alimentos processados
e alimentos ultraprocessados a oferta para o RP1 foi
0,96% e 0,49%, menor que no RP2 onde quantificou-
se 5,48%, 2,47%, respectivamente. E preocupante a
oferta e o consumo de alimentos processados e
ultraprocessados, pois estimativas da evolu¢do da
disponibilidade domiciliar de alimentos no Brasil,
com base no Programa de Orcamentos Familiares
(POF) realizadas em 2002-2003, 2008-2009 e 2017-
1018, indicam que alimentos i natwra ou
minimamente processados e ingredientes culinarios
vém perdendo espago para alimentos processados e,
sobretudo, para alimentos ultraprocessados®. Além
disso, o consumo de alimentos ultraprocessados
representa importante causa de morte prematura (de
30 a 69 anos), aproximadamente 57 mil 6bitos por
ano de brasileiros®. O aumento desse consumo nao

se alinha as recomendagées do Guia Alimentar para
a Populagio Brasileira®, onde os alimentos 7 natura
ou minimamente processados, em grande variedade
e predominantemente de origem vegetal, sejam a
base da alimentagdo dos brasileiros, pois pot serem a
base de plantas, o uso dos alimentos desse grupo,
favorecem o aumento do conteudo de polifendis na
alimentaciol.

Com relacio aos alimentos ofertados nos
cardapios dos restaurantes populares, observou-se
que os de maior teor de polifendis sdo lentilha, batata
doce, brécolis, batata inglesa e repolho. De acordo
com Campagnaro e al'®, foram identificadas
experiéncias exitosas em relacio a inclusio de
alimentos funcionais nos cardapios de unidades de
alimentagdo, mas os autores destacaram que aspectos
como a biodisponibilidade do composto bioativo e a
criatividade na elaboracio das preparagbes sdo
fundamentais. E importante que o nutricionista
promova a inclusio e/ou o aumento do acesso a
esses alimentos, assumindo papel essencial na
promocao da sadde de seus comensais. Pois, por
meio da inclusio de alimentos com maior teor de
polifenéis no planejamento de cardapios, além de
acoes educativas telativas as informacOes sobre a
importincia do consumo  desses alimentos,
proporcionara melhorias na alimentacdo da
populagio e, consequentemente, na sua saude e
estado nutricional.

CONCLUSAO

Conclui-se que os cardapios ofertados pelos
dois restaurantes populares estudados apresentam
oferta regular de polifendis, sendo que a oferta média
avaliada no almogo superou estudos de ingestdo
diaria dessas substincias. O RP1 ofertou maiores
teores de polifenéis em seus cardapios. Lentilha,
batata doce, brocolis e batata inglesa foram alimentos
utilizados que apresentam maiores concentragbes de
polifendis. Ambos os restaurantes se sobressairam na
oferta de baixas quantidades de alimentos
processados e alimentos ultraprocessados, e quando
ofertados, o teor de polifendis foi reduzido.
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