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RESUMO

Introducgao: Atualmente, tem crescido o niumero de pessoas que fazem refeicoes
fora de casa e com isso aumentou o de empresas fornecedoras de refeigcbes
prontas, em virtude da procura de praticidade e baixo custo pela populagao.
Entretanto, a implantacdo de UAN torna-se de fundamental importancia para que
forneca refeicdes saudaveis e seguras nutricionalmente e por meio disso assegurar
um padrao de qualidade em toda cadeia de producdo, garantindo refeicbes em
niveis adequados de macro e micronutrientes de acordo com as recomendacdes da
literatura visando melhorar a situagdo nutricional da populacdo. Objetivo: Analisar
os teores de sbédio das marmitas enviadas para trabalhadores e moradores de rua
no almogo de uma Unidade de Alimentagao e Nutricdo publica, e comparar se os
valores se encontram de acordo com as recomendagdes preconizadas pela
Organizacao Mundial da Saude (OMS) e Programa de Alimentacao do Trabalhador
(PAT). Método: Foi analisado o teor de s6dio das marmitas distribuidas por um
restaurante publico localizado no municipio de Cuiaba-MT, no qual foi coletada a
quantidade de sddio enviada por marmita somente do almoco em trés dias nao
consecutivos, no més de junho de 2021. Foram escolhidas trés preparacdes que
continham embutidos em seus pratos principais: Feijoada, Maria Isabel com feijao
empamonado e Pernil Suino com Linguica e outras preparagdes que acompanham o
cardapio servido. Cada um desses cardapios é implantado uma vez por semana.
Para determinacao de sédio, foram utilizados os calculos da ficha técnica que foi
elaborada em planilha eletrdnica, a partir das informagdes coletadas no local e das
informacdes nutricionais disponibilizada na TACO, posteriormente foi calculada a
quantidade de sodio por por¢ao de cada preparagao, depois somou-se e obteve a
quantidade por marmita que possuem padréo para serem enviadas com peso entre
500 a 600g. Os resultados foram comparados com as recomendagdes da OMS e
PAT. Resultados: O consumo de sodio nos trés dias analisados foi
significativamente superior ao recomendado pelo PAT (720 a 960 mg de
sodio/almogo) e OMS (até 2.000 mg/dia), ultrapassando mais de duas vezes a
quantidade recomendada no almogo pelo PAT, apresentando por marmita, 1.175mg
para Feijoada, 5.675mg para Maria Isabel e 2.364mg no Pernil Suino, sendo
importante frisar que o cardépio oferecido no segundo dia obteve maior resultado
devido a utilizacdo de embutidos nas duas preparacdes (Maria Isabel e feijao
empamonado) e pelo alto tamanho das por¢des. Concluséo: Nos dias analisados
na UAN, as marmitas enviadas excederam a recomendagao de sodio estabelecida
pelo PAT e OMS, indicando que pode ser um fator de risco para o surgimento de
doengas como a hipertenséao arterial.
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