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1.INTRODUGCAO:

A dieta vegetariana, se caracteriza pelo elevado consumo de leguminosas, hortali¢as,
cereais, frutas, ovos e laticinios (COUCEIRO; SLYWITCH; LENZ, 2008). Uma vez que
alguns desses alimentos sédo considerados fontes de FODMAPs (sigla em inglés para
Oligossacarideos, Dissacarideos, Monossacarideos e Polidis Fermentaveis), pode-se
pensar que o publico vegetariano possui elevada ingestdo desses alimentos (FILIPA;
BASTOS, 2015). Os FODMAPs sao hidrocarbonetos fermentaveis de cadeia curta nao
digeriveis (FILIPA; BASTOS, 2015) e, devido a isso, podem provocar sintomas
gastrointestinais indesejaveis, como diarreia, flatuléncia e distensdo abdominal
(CARDOSO, 2018). As Unidades de Alimentacido e Nutricao (UANs) tem como premissa a
promogdao de uma alimentacdo saudavel e nutritiva para seus comensais (BRITO;
BEZERRA, 2013) e, portanto, devem considerar o aumento gradativo do publico que adere
a dieta vegetariana (COUCEIRO; SLYWITCH; LENZ, 2008). O excesso de ingestao de
alimentos fontes de FODMAP, principalmente em preparagdes que substituem os pratos a
base de proteina animal, podem gerar desconfortos gastrointestinais, especialmente em
pessoas que apresentam algum sintoma relacionado a Sindrome do Intestino Irritavel.
Dessa forma, o presente trabalho teve como objetivo analisar a ocorréncia da utilizacao de
alimentos fontes de FODMAPs em preparagbes vegetarianas servidas em UANs de
Instituicbes de Ensino Superior do interior do Estado de Sao Paulo, Brasil, sendo uma
continuidade de um projeto prévio realizado como mestrado.



2. METODOLOGIA

O presente projeto propde dar continuidade ao projeto de mestrado intitulado
"Analise da ocorréncia de alimentos ultraprocessados e fontes de FODMAPs em
preparagoes culinarias produzidas em Unidades de Alimentacido e Nutricao
Institucionais”, com o intuito de explorar outros dados.

O estudo original possuiu carater descritivo e exploratério, com delineamento
transversal. A partir dos dados coletados, foi feito um "recorte", incluindo UANs que
pertenciam a uma Instituicho de Ensino Superior (IES), que possuiam nutricionista
responsavel e que servissem diariamente o cardapio vegetariano como opg¢ao de prato
proteico animal (padrao).

Dessa forma, analisou-se os resultados referentes a um més de coleta de dados de
duas UANSs localizadas em IES, do estado de Sao Paulo, SP, Brasil. Os principais
ingredientes fontes de FODMAP foram analisados nos dois tipos de pratos analisados,
padrdo e vegetariano, para comparar a ocorréncia de alimentos fontes de FODMAPSs nos
dois tipos de pratos. Em relacdo ao prato vegetariano, foram analisados 142 ingredientes
na UAN 1 e 101 na UAN 2. Ja no prato padrao (com proteina animal) foram analisados 111
ingredientes na UAN 1 e, 90 na UAN 2.

Além disso, todos os ingredientes utilizados nas preparagbes culinarias foram
analisados de acordo com a classificacgdo NOVA, ferramenta utilizada para classificar o
grau de processamento dos alimentos (MONTEIRO et al., 2019), a qual é abordada na
segunda edi¢cdo do Guia Alimentar para a Populagao Brasileira (BRASIL, 2014). Para tanto,
os alimentos foram classificados em alimentos in natura, minimamente processados,
processados e ultraprocessados (UP) (MONTEIRO et al., 2019).

A analise estatistica dos dados foi feita por meio de associagdes entre a ocorréncia
de alimentos fontes de FODMAPs nas duas UANs por meio do teste qui-quadrado. Para
tanto, os ingredientes foram divididos em dois grupos: (1) alimentos considerados fontes de
FODMAPs e (2) alimentos considerados ndo fontes de FODMAPs. As analises foram
realizadas com o programa Statistics/Data Analysis versao 14 (Stata Corp., College Station,

Texas). Para todos os testes considerou-se significativo valor de p<0,05.

3. RESULTADOS

Os resultados apresentados na Tabela 1 correspondem a presenca ou nao de
fontes de FODMAPs nos pratos vegetarianos e padrdo analisados. Os resultados
evidenciam que a maior parte dos ingredientes utilizados ndo eram fontes de FODMAP
(66,4%). Nao houve diferenga entre o prato padrdo e o vegetariano, quando analisado o

percentual de ocorréncia.



Tabela 1. Comparacao entre a quantidade de ingredientes fontes e ndo fontes de FODMAPSs no

prato padréo e vegetariano

Ocorréncia de alimentos fontes de FODMAPs

Preparacoes Total
Nao Sim
Prato padriao 130 7 201
P 64.48% 35.32% 100%
' 165 78 243
Prato vegetariano 67.9% 32.10% 100%
TOTAL 295 (66,4%) 149 (33,6%) 444 (100%)

Quando analisados os alimentos que possuem FODMAP em sua composigao,
observou-se que 33,6% eram fontes de FODMAP considerando os cardapios padrao e
vegetariano.

A maioria dos alimentos que possuem FODMAPs foram classificados como in
natura (n=103), representando 69% dos ingredientes que contém FODMAP em sua
composicdo. Nesse sentido, os principais ingredientes FODMAP utilizados no prato
vegetariano na UAN 1 foram: proteina de soja (n=12), seguido do brocolis (n = 4), chuchu
(n=4), lentilha e ervilha (n=3), pimentdo verde (n=3) e couve-flor (n=2). Na UAN 2, os
ingredientes de destaque foram proteina de soja (n=7), farinha de trigo e leite em p6 (n=5),
brécolis (n=5) e lentilha (n=2).

Com relagao ao prato padrao, o caldo de carne foi o ingrediente fonte de FODMAP
com maior ocorréncia de uso na UAN 1 (n=10), enquanto o shoyu foi o ingrediente mais
utilizado na UAN 2 (n=12). Além disso, a cebola e o alho também se destacaram, sendo que
a cebola se destacou na UAN 2 (n=7), quando comparada com a UAN 1 (n=6). J& com
relacdo ao uso do alho no preparo do prato padrdo, esse ingrediente também teve mais
destaque na UAN 2 (n=6) em relacdo a UAN 1 (n=3).

A UAN 1 serviu ao longo de um més de coleta, trés tipos diferentes de carnes
processadas no prato padrdo, o steak (n=1), linguica toscana (n=1) e alméndega (n=1),
todos considerados alimentos UP. Sobre a presenca de UP percebeu-se que a UAN 1 foi a
que apresentou maior taxa de ocorréncia de ingredientes UP no prato padrao (28,8%),
quando comparada com a UAN 2 (18,9%). Ja a respeito do prato vegetariano, o cenario foi
o contrario, a UAN 2 foi a que apresentou maior taxa de ocorréncia de ingredientes UP
(9,9%) em relagdo a UAN 1 (1,4%). Ainda assim, houve maior presenca de ingredientes
classificados como ndo UP, sendo que o prato vegetariano apresentou maior taxa de

ocorréncia (95%), quando comparado com o padréo (76%).

4. DISCUSSAO



Os resultados da pesquisa evidenciaram que a maior parte dos ingredientes
utilizados no preparo dos pratos vegetarianos e no padrao ndo eram fontes de FODMAPs.
Apesar da menor ocorréncia de ingredientes FODMAP poder significar um menor uso de
alimentos in natura ou minimamente processados, ndo foi o que aconteceu. Segundo a
Sociedade Vegetariana Brasileira (SLYWITCH, 2012), a preocupag¢dao com a saude é um
dos principais fatores motivadores para as pessoas adotarem uma dieta vegetariana. A
excecao do uso de UP e fontes de FODMAP foi a “proteina de soja” (PTS). Este alimento
muito usado em cardapios vegetarianos, pela praticidade e versatilidade, é classificado
como UP, e também é fonte de FODMAP, em especial os galacto-oligossacarideos,
podendo causar sintomas gastrointestinais indesejaveis, como flatuléncia, distensao
abdominal e diarreia (CARDOSO, 2018).

O Brasil vem apresentando aumento sistematico no consumo de alimentos UP,
conforme a populagdo reduz gradativamente a ingestdo de alimentos in natura e
minimamente processados (MONTEIRO et al., 2010; BARCELOS; RAUBER; VITOLO,
2014; LOUZADA et al., 2021). O grande maleficio desse fato € que os alimentos UP
possuem poucos ou praticamente nenhum alimento por inteiro em sua composicio
(MONTEIRO et al.,, 2019), além de uma elevada densidade energética, poucas fibras,
acucares livres e gordura saturada, contribuindo com um prejuizo da qualidade nutricional
dos comensais e aumento o risco de desenvolvimento de DCNT (LOUZADA et al., 2021).

O papel das UANs é garantr uma alimentagdo segura e adequada
nutricionalmente (Colares & Freitas, 2007). As refeicdes servidas devem ser planejadas
pelo nutricionista responsavel, levando em consideracdo a adequacgdo nutricional do
cardapio, habitos alimentares dos comensais e qualidade higiénico-sanitaria (TEICHMANN,
2009) (VEIROS, 2002). Entretanto, por praticidade na hora do preparo, estocagem ou custo
(Guilherme et al., 2020) € comum que algumas UANSs utilizem em seu cardapio alimentos
UP, atuando de maneira contraria as recomendagdes propostas. Dessa forma, cabe a
reflexdo sobre o direito do consumidor em saber o que ele esta consumindo. Muitos
comensais consomem o prato vegetariano em busca de uma alimentagao mais saudavel,
mas na pratica ndo ha uma lei que obrigue as UANs a especificarem os ingredientes
utilizados em suas preparagdes culinarias, podendo consumir UP sem saber.

Sendo assim, de acordo com os resultados apresentados e o que foi discutido
acima, entende-se que as UANs analisadas, devem se atentar aos ingredientes utilizados
para oferta de uma alimentacdo nutricionalmente adequada. Além disso, falta-se
transparéncia com os comensais, pois € direito dos mesmos saberem o0 que estao
consumindo e optarem ou nao por fazerem suas refeicdes nesses espacgos. No que se diz a
respeito do publico vegetariano, os dados apresentados demonstram que ambas as UANs

nao beneficiam esse grupo, afinal muitas pessoas optam pelo prato vegetariano em busca



de uma alimentacdo mais saudavel, mas na pratica ndo tem consciéncia do que de fato

estdao consumindo.
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