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Resumo: Em todas as fases de seu processamento, os alimentos estao suscetiveis a
perda de valor nutricional. Em Unidades de Alimentagao e Nutri¢ao sao utilizados
diversos tipos de processamentos, destacando a cocgao, resfriamento e congelamento.
O estudo tem como proposito avaliar a perda de nutrientes que ocorrem em processos
de manipulagdo e preparo, e a importancia de sua minimiza¢ao em Unidades de
Alimenta¢ao e Nutri¢do. Omesmo foirealizado através de um levantamentobibliografico
por meio das bases de dados ScieELO e LILACS. Considerou-se para a busca apenas
artigos originais publicados a partir de 1998, nacionais e internacionais. Apds a sele¢ao
dos artigos, 18 fizeram parte desse estudo e preencheram os critérios inicialmente
propostos. Os alimentos contém atividade biologica, levando a perda de qualidade e
redugao da vida de prateleira. A cocgao dos alimentos, & um processo que utiliza calor
através equipamentos, causando perda de diversos nutrientes. Ja na refrigeracao, a
perda de nutrientes acontece com alimentos sensiveis ao frio e nas temperaturas mais
baixas. A severidade do dano por congelamento é afetada pela combinagdo de tempo
e temperatura. O branqueamento & um método utilizado para manter a qualidade dos
alimentos; porém, ha controvérsias nos estudos sobre esse processo nos alimentos.
Conclui-se que a partir dos estudos é possivel identificar a maior eficacia na manutengao
de nutrientes em alguns métodos de preparo e conservagao dos alimentos. Aqueles
que apresentaram menores perdas nutricionais sdo o cozimento por vapor através do
forno combinado e congelamento rapido, enquanto o branqueamento apresenta perdas
nutricionais inevitaveis. Através da analise dos métodos, os equipamentos necessarios
e seus custos, foi possivel afirmar a viabilidade na realiza¢ao de procedimentos que
minimizam a perda de nutrientes durante a produgao nas Unidades de Alimentagao e
Nutri¢ao, podendo trazer mais beneficios a unidade.
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1. INTRODUCAO

AsUnidades de Alimentag¢ao e Nutricao devem oferecer uma alimentagao
adequada para seus clientes, com o objetivo de manter a satide dos mesmos. A
alimentacao atende certos requisitos, como o equilibrio em nutrientes, de acordo
com os habitos alimentares dos clientes, e o aspecto higiénico, respeitando a
disponibilidade financeira da UAN (ABREU; PINTO; SPINELLI, 2009). Isto &
importante principalmente para as unidades que participam do Programa de
Alimenta¢ao do Trabalhador, o qual tem como objetivo melhorar a situagao
nutricional dos trabalhadores, promovendo sua satide e prevenindo doengas
profissionais (BRASIL, 2002). Além disso, os consumidores estao cada vez mais
conscientes e exigentes, buscando alimentos seguros e com praticidade, para
adequagdo as diversas rotinas aceleradas do dia-a-dia (BRASIL, 2014).

De acordo com o Guia Alimentar (BRASIL, 2014) a alimentag¢ao diz
respeito a ingestao de nutrientes, como também aos alimentos que contém
e fornecem o0s mesmos, incluindo como os alimentos sao preparados e
combinados entre si, formando aspectos que influenciam a satide e o bem-estar.
Os alimentos de origem vegetal, como as hortali¢as e frutas, desempenham
um importante papel na alimenta¢ado humana devido ao valor nutricional.
A Organizagao Mundial de Satide (OMS) alerta que o consumo insuficiente
de frutas e hortalicas (FH) esta associado ao maior risco de mortalidade e
ocorréncia de doencgas cronicas nao transmissiveis (PIGOLI, 2012; BRASIL,
2010; WHO, 2011).

Esses alimentos sao, entao, compostos por diversos nutrientes, tais como
proteinas, carboidratos, lipidios, minerais, vitaminas, agua, oxigeénio e fibra,
0s quais sao importantes para diversas atividades biologicas. Deste modo, a
baixa ingestao ou nao aproveitamento de nutrientes pode causar enfermidades
carenciais. Em todas as fases de seu processamento, os alimentos estdao
suscetiveis a perda de valor nutricional. A relevancia da tecnologia de alimentos
esta no desenvolvimento de métodos de processos que possam reduzir as
perdas, aumentando a vida de prateleira desses alimentos, sem renunciar as
qualidades fisicas, quimicas e biologicas (CEARA, 2013; NESPOLO, 2015).

Para a produgao de refeicdes em Unidades de Alimentagao e Nutri¢ao
sao utilizados diversos equipamentos, destacando os utilizados para cocgao,
resfriamento e congelamento dos alimentos (PROENCA, 2009). Os métodos de
cocgao sao apontados como sendo um dos principais determinantes das perdas
de nutrientes em vegetais. Ja na refrigeragao os impactos sobre as propriedades
nutricionais e sensoriais dos alimentos siao menores. Quando ocorre o
descongelamento, grandes quantidades de fluidos celulares sao liberadas,
provocando alteracdes na qualidade nutricional e organolépticas, sendo essas
perdas de nutrientes, como vitaminas hidrossoliveis, sais minerais e proteinas,
e modifica¢des de textura e na aparencia (ALVES et al., 2011).
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A perda de nutrientes em Unidades de Alimentagdo e Nutri¢ao, e como
as mesmas lidam com isso, &€ um tema de grande relevancia, o qual apresenta
uma escassez de estudos, demonstrando a importancia de novos contetidos
sobre.

Este estudo tem como proposito avaliar a perda de nutrientes que ocorre
em processos de manipulagao e preparo, e a importancia de sua minimizagao
em Unidades de Alimentagao e Nutrigao.

2. METODOS

Trata-se de uma pesquisa de revisdao bibliografica do tipo narrativa,
realizada por meio da busca de artigos cientificos, tendo como fontes as
seguintes bases de dados: ScieELO e LILACS. Utilizou-se como descritores na
busca bibliografica: métodos de cocgdo, avaliagdo sensorial, perda nutricional,
refrigeragao e congelamento, processamento, nutrientes, degradagao térmica,
tecnologia dos alimentos, e servigos de alimentagao, além do operador booleano
AND. Considerou-se para a busca apenas artigos originais publicados a partir
de 1998, nacionais e internacionais. Somando-se todas as bases de dados, foram
encontrados 79 artigos. Apos a leitura dos titulos dos artigos, notou-se que
alguns deles se repetiram nas diferentes bases de dados. Foram selecionados
34 artigos para a leitura do resumo e excluidos, artigos de revisao e os que nao
diziam respeito ao proposito deste estudo. Apos a leitura dos resumos, foram
selecionados 18 artigos que preenchiam os critérios inicialmente propostos e que
foram lidos na integra, bem como, publicagdes do Ministério da Agricultura,
Pecuéria e Abastecimento, Secretaria da Educagao, e Secretaria de Inspec¢ao do
Trabalho, além de manuais e livros academicos relacionados ao tema da perda
de nutrientes em Unidades de Alimentac¢ao e Nutrigao.

Segue abaixo um quadro com os estudos selecionados para esse trabalho.

Quadro 1. Artigos utilizados no estudo, de acordo com autor, data, titulo e
objetivo.

AUTOR E ANO TITULO OBJETIVO

Efeito dos diferentes
métodos de cocgao Verificar a influéncia de diferentes

ALVES et al., 2011 | sobre os teores métodos de cocgao na preservagao de
de nutrientes em nutrientes presentes nos brocolis
brocolis
Comida e sociedade: |Refletir acerca da multiplicidade de
CARNEIRO, 2004 |uma historia da caminhos passiveis de serem percorridos
alimentacao no estudo da alimentacao.
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AUTOR E ANO

TITULO

OBJETIVO

Restaurantes de
comida rapida, os
fast-foods, em pragas

Interpretar algumas dessas

transformacdes, tendo como recorte
empirico trés pragas de alimentacao
localizadas em shopping centers da

COLLACO, 2004 |de alimentagao de cidade de Sao Paulo. A partir da dinamica
shopping centers: social notada entre os consumidores
transformagdes no de fast-food desses espagos, pretende-
comer. se analisar as formas como as escolhas

pessoais associadas ao ato de comer.

Verificar o método de cozimento mais
Estabilidade adequado para o preparo de hortalicas,
de Minerais visando minimizar as perdas de minerais.

DAIUTO et al.,, em Hortalicas Partes convencionais e ndo convencionais

2015 submetidas a de abobora, brocolis, cenoura e couve-
diferentes métodos | flor foram submetidas a quatro tipos de
de cozimento. tratamentos térmicos (imersao, vapor e

micro-ondas).

DANG; ARCOT; Follate Zletention iIcl1 geterminar a estabilidade C;ios fqlli’cos

SHRESTHA, 2000 selected processe u~rante o processamento de ervilhas e
legumes grao de bico.

Importancia
do controle da
temperatura e do Avaliar a importancia do controle da

ESTELLES, 2003 tratamento t(’irmico temperatura e do tratamento térmico na
na preservacgao preservagao dos nutrientes e da qualidade
dos nutrientes e dos alimentos.
da qualidade dos
alimentos.

Influéncia do Avali L .
branqueamento V/all.al‘ as caracteristicas fisicas e

GONCALVES; teristi quimicas do abacaxi e o efeito do

ANDRADE,; ?,a.s caracteristicas branqueamento no fruto desidratado,

SOUZA, 2010 1S1CO qUIMICas € 5 fim de investigar tecnologia para o
sensoriais do abacaxi S, .
desidratado®. abacaxi Pérola produzido no Amazonas.
Custos da qualidade:

MELO; SOUZA; |4™ estudo em um Mensurar os custos da qualidade de um

ARAUJO, 2013 restaurante de restaurante de grande porte localizado na

¢ grande porte da cidade de Natal-RN.
cidade de Natal -RN
Determinacao das
melhores técnicas Determinar melhores técnicas de coc¢ao

MONTEIRO, 2014 | de cocgao para itabilidade de hortali ¢
aceitabilidade de para aceitabilidade de hortaligas.
hortaligas

OETTERER; Congelamento é o

SAVAY-DA- melhor método para Nao especifica

SILVA; GALVAOQO, |a conservacao do p

2012 pescado
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AUTOR E ANO TITULO OBJETIVO
Alteragoes
nutricionais Verificar o método de cozimento mais
PIGOLI 2012 em hortalicas adequado para o preparo da cenoura (cv
! decorrentes de Nantes), visando minimizar as perdas
diferentes métodos | nutricionais.
de cozimento
Avaliar a qualidade fisico-quimica
Avaliacao Fisico- e nutricional de brocolis, cenoura e
Quimica de couve-flor organico cultivadas na regiao
SAGGIN, 2017 Hortaligas Organicas |noroeste do estado do Rio Grande do
Congeladas Sul, ap6s o processo de branqueamento e
congelamento.
Efeito de diferentes
tempos de cozimento
SANTOS; ABREU; [ nos teores de ‘e e ..
CARVALHO, minerais em folhas Vgrlﬁcar a utilizacao total das brassicas na
2003 de brocolis, couve- alimentacio humana.
flor e couve (Brassica
oleracea L.)
Sr(r)lrr};gi);:s)s d}:(r)rall:r‘l,g:s A(rilalisar a inﬂuértmia %O brar:quearréento
. L ” e do congelamento sobre os teores de
g(c))léRES’ JOSE, sﬂ%sfiet? daessggda carotenoides totais e acido asc()rbigo em
branqueamento e mangas ‘Rosa’ e ‘Espada’ em relagdo ao
congelamento tempo de armazenamento
Discorrer sobre os principais pontos do
Empreco do frio emprego do frio na conservagao dos
SOUZA etal,, preg 20d alimentos, custo da cadeia do frio, injurias
2013 gﬁggiggvagao ¢ causadas pelo frio, pré-tratamentos que
podem ser aplicados e embalagens que
devem ser utilizadas.
Efeito do
branqueamento,
processo osmotico, | Avaliar o emprego da tecnologia de
tratamento térmico | obstaculos na conservagao de pedtnculos
SOUZA FILHO et |€ a'mazenamento de caju por métodos combinados e o
al.. 1999 na estabilidade efeito na perda de vitamina C das varias
v da vitamina C de etapas do processamento, assim como do
pedtinculos de armazenamento do produto processado
caju processados pelo periodo de 60 dias.
por métodos
combinados.
VASCONCELOS; |Conservagaode | Detinir conservagao de alimentos e
FILHO. 2010 | alimentos identificar a importancia dos métodos
! gerais de preservagao de alimentos.
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AUTOR E ANO TITULO OBJETIVO

Avaliacao da
Retencao de
Nutrientes,
Aspectos Sensoriais

Auvaliar a retenc¢ao de nutrientes em
batatas-doces submetidas a métodos de
cocgao convencionais (ebuli¢ao, vapor,
o Microbiolbeicos forno convencional e panela de pressao)
VELHO, 2016 5 e contemporaneos (forno de micro-
de Batata-doce P )

3 ondas e a vacuo no forno combinado),

(ipomoea batatas (L.) . : o .
além de avaliar a aceitagao sensorial e as

Lam.) Submetida a o icrobioloicas de cad
Diferentes Métodos carac(tjerlstlcas microbiologicas de cada
método.

de Cocgao

3. DESENVOLVIMENTO

A alimentagao é, ap0s a respiragao e a ingestao de agua, a mais basica
das necessidades humanas (CARNEIRO, 2004). Com o ritmo de vida urbana,
aumentou-se a pratica de fazer refeicoes fora de casa e atualmente uma das
maiores preocupagdes da populagao é a satide. Deste modo, os consumidores
estdo cada vez mais conscientes e exigentes, buscando alimentos seguros,
saudaveis e com praticidade, para adequacgao as diversas rotinas aceleradas
do dia-a-dia, demonstrando a importancia dos restaurantes na atualidade
(COLLACO, 2004; CONGRESSO NORTE NORDESTE DE PESQUISA E
INOVACAO, 2012; NESPOLO, 2015).

Os alimentos contém atividade biologica, levando a perda de qualidade
e redugdo da vida de prateleira. Em todas as fases de seu processamento, os
alimentos estdao suscetiveis a processos deteriorantes e de contaminagao,
causadas principalmente por microrganismos, enzimas e reagdes do oxigénio
com o alimento, modificando suas estruturas priméarias (NESPOLO, 2015).

A relevancia da tecnologia de alimentos esta no desenvolvimento de
métodos e processos que possam reduzir as perdas de nutrientes, aumentando
o aproveitamento de subprodutos e também a disponibilidade de alimentos,
ampliando sua “vida de prateleira” sem abrir mao da qualidade (GAVA, 2008;
NESPOLO, 2015).

Os principais métodos utilizados nos processos dentro de uma Unidade
de Alimenta¢do e Nutri¢ao sao: cocgao, congelamento e refrigeracdo, além
do branqueamento, para isso, faremos uma revisao analisando todos esses
métodos.

3.1 Cocgao

A cocgdo dos alimentos, € um processo que utiliza calor, promove trocas
quimicas, fisico-quimicas e estruturais nos componentes dos alimentos. Ocorre
também a destrui¢do dos microrganismos e enzimas, além da modificagdo
das propriedades sensoriais e nutricionais, devido ao tempo e a temperatura
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empregada. A cocgdo desagrega as estruturas vegetais, melhorando a
palatabilidade e a digestibilidade, além de promover um melhor aspeto,
aumentando a vontade do individuo em experimentar a refei¢ao. (ARAUJO
et al., 2014). Portanto, sao utilizados diversos equipamentos com o objetivo de
assar, fritar, grelhar, gratinar, aquecer, cozinhar em banho-maria e a vapor,
entre outros métodos (PROENCA, 2009).

Entretanto, através dessa exposi¢do ao calor, pode haver a perda de
diversos nutrientes, como o Acido Ascorbico, que oxida principalmente na
exposi¢ao ao calor, o Potassio, que tem seu teor reduzido a 60% através do
cozimento, e o Betacaroteno, que reduz através do excesso de aquecimento,
principalmente pelo forno de micro-ondas (PHILIPPI, 2014). Essa diminui¢ao
de Acido Ascorbico é demonstrada no estudo de Velho (2016), de modo que
esta ocorreu em todos os métodos de cocgao testados, mas principalmente
na cocgao por panela de pressao, no forno e no micro-ondas, tendo menores
perdas na cocgao a vacuo no forno combinado e por ebuligao.

Outro exemplo disso, sao os Folatos. O estudo de Dang, Arcot e
Shrestha (2000) investigou efeitos de fervura, imersao e cozimento em presséo,
mostrando que ha efeitos em diferentes métodos de cozimento na reten¢ao de
folatos em leguminosas. Um de seus resultados de suas analises revelaram uma
diminuigao significativa de 51% e 56% no teor de folato em espinafre e brocolis,
respectivamente, em comparagdo aos valores dos alimentos crus. Por outro
lado, o cozimento do espinafre e brocolis no vapor, nao resultaram uma perda
significante do contetido de folato, quando também comparado aos alimentos
crus.

A imersao é um método que utiliza calor imido, e é caracterizado pela
submersao do alimento meio aquoso, que precisa estar fervente (ARAU]JO et
al., 2014). A imersao manteve os teores de Ferro, Calcio e Magnésio no estudo
de Daiuto et al. (2015) na cocgdo da casca e polpa da abdbora, entretanto
apresentou alta perda de Fosforo e Potassio na polpa da abobora. Evidenciando
que o mesmo método de cozimento pode interagir diferentemente com cada
micronutriente distinto.

A cocg@o por micro-ondas é capaz de aquecer os alimentos rapidamente
através da radiacdo por meio de ondas curtas de alta frequencia, nao havendo
contato direto com a fonte de calor, garantindo qualidades microbiologicas
e sanitarias dos alimentos (GERMANO; GERMANO, 2011; INSTITUTO
AMERICANO DE CULINARIA, 2011). O estudo de Daiuto et al. (2015)
demonstrou a manutengao de Potassio, Calcio e Magnésio no cozimento de
abobora, todavia, com perdas significativas de Ferro. Na cozedura do brocolis
houve a manuten¢ao do Ferro e Zinco, e perda significativa dos demais
nutrientes, como Potéassio, Fosforo, Calcio e Magnésio. Isto indica que o mesmo
método de cocgao também pode interagir de maneira diferente com os mesmos
nutrientes dependendo do alimento em que se encontram.
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As perdas de micronutrientes no cozimento ocorrem através da
lixiviagao e a facil oxidagao de nutrientes especificos, como a Vitamina C, em
altas temperaturas e no contato com oxigénio (ALVES et al., 2011). Deste modo,
aredugao de micronutrientes esta associada ao tempo de coc¢do, a temperatura,
ao contato direto com agua e a propor¢ao da mesma em relagao ao alimento,
sendo necessario utilizar menores quantidades de dgua e o tempo de cocgéo
deve ser breve para minimizar a perda de nutrientes (ALVES et al., 2011;
LIVERA; SALGADO, 2007; PHILIPPI, 2014; SANTOS; ABREU; CARVALHO,
2003).

A melhor manutengao dos nutrientes apds a cocgao ocorreu através do
forno combinado e da cocgao a vapor. O forno combinado utiliza o calor seco
e iimido para a cocgdo dos alimentos em menores temperaturas, preservando
as caracteristicas sensoriais e nutricionais dos alimentos (PROENCA, 2009).
Este método apresentou a melhor preservagao de Fosforo e Vitamina C. A
cocgao a vapor € um método que também preserva estas caracteristicas, a qual
preserva Potassio, Calcio, Fosforo, Vitamina C, Ferro, Folato, Magnésio e Zinco,
diminuindo as perdas por difusao ou lixiviagao através da menor temperatura
presente no vapor da agua quando comparado com a propria agua que gera o
calor (ALVES et al., 2011; DAIUTO et al., 2015; DANG; ARCOT; SHRESTHA,
2000).

2.2 Congelamento e refrigeracao

A refrigeragdo (-1,5° C a 10°C) é utilizada de forma temporaria até que
se aplique outro método ou até quando o alimento seja consumido. Neste
método nao ha elimina¢ao de microrganismos, somente inibi¢ao do seu ciclo
de reprodugdo, retardando a deterioragdo dos alimentos quando atacados,
mantendo a qualidade original do alimento e prolongando sua vida ttil.
Alguns alimentos sao sensiveis ao frio (principalmente frutas e hortalicas)
nos quais sofrem danos pela baixa temperatura (entre 10°C e 13°C), como o
murchamento das folhas, lesdes superficiais, alteragdes da cor, perda de firmeza
e crocancia em frutas e hortalicas, envelhecimento, aglomerag¢ao dos produtos
em po e até liberagao de produtos volateis, como na cebola, alho, pescados e
frutas, enquanto outros alimentos sao suscetiveis a absorve-los como o leite e
derivados (AZEREDO, 2012).

O congelamento (40° C a -10°C) é obtido por um efeito combinado de
baixas temperaturas e baixa atividade de agua (EVANGELISTA, 2000). As
gorduras e proteinas sao os macronutrientes mais susceptiveis a modificagoes
dos aspectos nutritivos e sensoriais, assim como as verduras e frutas, durante o
armazenamento (principalmente sob -18°C por um periodo prolongado de um
ano ou mais). Os alimentos geralmente perdem rigidez e se tornam pegajoso
apos o descongelamento. A severidade do dano por congelamento é afetada
pela combinagdo de tempo e temperatura, assim como ocorre o dano pelo frio
(CESAR, 2008; AZEREDO, 2012).
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Oetterer e colaboradores, 2012, encontraram como resultado em
pescados congelados, uma perda de nutrientes e oxidag¢ao de acidos graxos,
como o Omega 3 na estocagem e no descongelamento quando os mesmos
nao forem realizados de forma correta. Esse estudo mostrou também que o
congelamento também pode levar a perda das propriedades funcionais das
proteinas.

O congelamento rapido (geralmente -25°C a -40°C) acontece quando
queda de temperatura é muito brusca, congelando a 4gua imediatamente. Esse
processo é ideal, pois ao descongelar, o alimento reassume suas condigdes
iniciais sem que haja perda significativa de nutrientes e de propriedades
sensoriais. Apos o congelamento, a armazenagem é feita a 18°c (SOUZA et al.,

2013).

2.3 Branqueamento

O branqueamento & um método de conservagao no qual consiste
em aquecer o vegetal durante 1 a 5 minutos (70 a 100°C), e posteriormente,
realizar um resfriamento, evitando cozimento do alimento, acontecendo
assim a inativagdao de enzimas que causaria deteriora¢ao e/ou degradacao
de nutrientes dos alimentos (ESTELLES, 2003; FELOWS, 2006). Quando o
branqueamento nao for suficiente observa-se: o escurecimento de frutas e
hortalicas; desenvolvimento de sabores e odores estranhos; alteragao do sabor e
da textura de carnes armazenadas por longo periodo e perdas de componentes
soltiveis (VASCONCELOS; FILHO, 2010).

Gongalves, Andrade e Souza (2010) mostraram que se o branqueamento
for feito de maneira eficaz e eficiente, trard resultados benéficos, como a
remoc¢ao do ar no interior do alimento, além de favorecer a fixagao da cor e
acentua-la, reduzir o nimero de microrganismos contaminantes e melhorar a
textura do alimento. De acordo com Oetterer et al. (2006), o método tem sido
recomendado por sua menor taxa de lixiviagdao, entretanto alguns estudos
apresentam o contrario. Saggin (2017) aponta a diminui¢do na concentragao de
polifendis nos alimentos, Souza Filho et al. (1999), e Soares e José (2013) expdem
a degradagao de vitamina C e carotenoides, relacionadas principalmente com o
tempo de imersao em agua.

De acordo com Oetterer et al. (2006), o método tem sido recomendado
por sua menor taxa de lixiviagdo, entretanto estudos apresentam o contrario.
Saggin (2017) aponta a diminui¢ao na concentragdo de polifenodis nos alimentos,
Souza Filho et al. (1999), e Soares e José (2013) expdem a degradagao de vitamina
C e carotenoides, relacionadas principalmente com o tempo de imersao em
agua.
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3.4 Unidades de alimentag¢ao e nutri¢ao

As UANSs tratam-se de unidades de trabalho ou 6rgaos de uma empresa
que desempenham atividades relacionadas a alimentagao. Sao estruturas
destinadas a preparagao e fornecimento de refeicdes, atentando para uma
producgao de qualidade que atenda as necessidades dos clientes nos aspectos
nutricionais, higienicos sanitarios, sociais e também culturais (NONINO;
FERREIRA; TANAKA, 2012). A partir dos artigos antecedentes & possivel
identificar a maior eficacia na manutengao de nutrientes em alguns métodos de

preparo e conservagao dos alimentos.

Dentre os equipamentos utilizados para a cocgao em Unidades de
Alimentagao e Nutri¢ao, Proenga (2009) aponta que o forno combinado engloba
todos os métodos de cocgao, reduzindo o tempo de preparo e o desperdicio. Este
utiliza tanto do calor seco quanto o imido para a cocgao, evitando ressecamento
e preservando caracteristicas sensoriais e nutricionais. Além disso, Alves et al.
(2011) mostraram que uma menor temperatura para cozimento sem imersao
em agua minimiza as perdas de micronutrientes por oxidagao e lixiviagao.
De acordo com Melo, Souza e Aratijjo (2013), o equipamento é de alto custo,
necessitando de um alto investimento, todavia, o uso deste leva 4 economias de
tempo, energia, agua e mao de obra, além de evitar desperdicios relacionado
ao mau preparo dos alimentos e possibilitar a coc¢ao de diferentes alimentos
simultaneamente, sem alterar os sabores. Logo, a utilizagdo deste equipamento
em Unidades de Alimentagao e Nutrigao é possivel para aqueles que dispoem
de uma alta quantia para investir, possibilitando uma futura economia nos
demais aspectos apresentados anteriormente, além da produgdo de refei¢oes
mais saudaveis e ricas em vitaminas e minerais.

A cocgao por vapor é um método rapido e eficiente, possivelmente
aplicado em diversos alimentos. Também demonstra preservar as caracteristicas
sensoriais, como o sabor dos alimentos, e diversos nutrientes (MCGEE, 2014;
PHILIPPI, 2014). Pode ser realizado através do proprio forno combinado (MELO;
SOUZA; ARAUJO, 2013) e pelo procedimento tradicional (MONTEIRO, 2014).
Portanto, este método de cocgao também é viavel para UAN, de modo que este
pode ser realizado através do forno combinado em unidades com alto poder
aquisitivo, ou através da técnica tradicional em unidades que buscam menores
gastos relacionados a equipamentos.

O melhor método de congelamento é o processo rapido, o qual congela
a agua do alimento rapidamente e de modo eficaz, evitando a danificagao das
membranas celulares. Deste modo, na hora do descongelamento as perdas
nutricionais nao sao significativas (SOUZA et al., 2013). Entretanto, de acordo
com Silva (2000), o congelamento & um método de conservagao de alto custo,
por conta da aquisi¢ao e manuten¢ao dos equipamentos. Isto posto, este
procedimento também é possivel de ser realizado em Unidades de Alimentagao
e Nutri¢do que apresentam alto poder de compra, beneficiando a unidade em
relagdo a qualidade de seus alimentos e ao tempo para a produgao.
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O descongelamento também deve ser realizado corretamente caso
contrario leva a perdas nutricionais (OETTERER; SAVAY-DA-SILVA;
GALVAO et al.,, 2012) e multiplicagdo microbiana. As condi¢des para sua
realizagdo sao em temperaturas inferiores a 5°C, ou em forno de micro-ondas
quando o alimento for submetido imediatamente a coc¢ao. Caso nao forem
utilizados imediatamente, os alimentos devem permanecer sob refrigeracao, e
nao podem ser recongelados (BRASIL, 2004).

Vasconcelos e Filho (2010), e Gongalves, Andrade e Souza (2010)
apresentaram que o branqueamento &€ um método de conservagao rapido,
e quando realizado adequadamente, 0 mesmo mantém as caracteristicas
organolépticas do alimento por um periodo maior. Entretanto, o0 mesmo leva
a perda de diversos nutrientes, por conta da imersao em agua (SAGGIN, 2017;
SOARES;JOSE, 2013; SOUZA FILHO et al., 1999). Dessa forma, o branqueamento
nao é um procedimento indicado, pois apesar de ser viavel para Unidades de
Alimentagao e Nutric¢do, este leva a diversas perdas nutricionais, diminuindo o
valor das refei¢oes oferecidas.

Através desta analise, é possivel alegar a viabilidade na realizacdo de
procedimentos que minimizem a perda de nutrientes durante a produgao de
refeicoes em Unidades de Alimentacao e Nutri¢ao. Esta acao também seria
capaz de trazer vantagens as unidades, de modo que as refei¢bes, ao serem
mais ricas nutricionalmente, atraem uma maior clientela por conta da busca
atual pela satide através da alimentag¢ao saudavel.

4. CONCLUSAO

2

A ingestao de nutrientes & essencial para a satide e bem-estar da
populacdao, entretanto, os alimentos podem passar por processos que
diminuam suas concentragdes, tendo como principais a coc¢ao, o congelamento
e o branqueamento. Os métodos que apresentam menores perdas nutricionais
relacionadas a cocgao foram o cozimento por vapor, através do forno
combinado, sobre o congelamento, ocorreu apenas através do procedimento
rapido, enquanto o branqueamento apresenta perdas nutricionais inevitaveis,
sem mostrar maneiras que as diminuam.

Através da analise dos métodos, os equipamentos necessarios e seus
custos, foi possivel afirmar a viabilidade na realizagao de procedimentos
que minimizam a perda de nutrientes durante a produgao nas Unidades de
Alimenta¢ao e Nutricao. Podendo trazer mais beneficios a unidade, como
futuras economias de 4gua, mao de obra, entre outros, e um aumento no nitmero
de clientes, por conta da maior demanda por uma alimenta¢do saudavel.
Todavia, existe uma grande escassez de estudos relacionados a realizagao destes
procedimentos em unidades de alimentac¢do e nutri¢ao visando menor perda
nutricional, demonstrando a necessidade de materiais novos que evidenciem
sua importancia.
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