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RESUMO

O padrao alimentar do individuo pode definir seu estado de saude. Dados
epidemiologicos, em especial do Nordeste, apontam baixo consumo de
hortalicas e frutas, em desacordo com o preconizado pela OMS e Guia
Alimentar da Populagdo Brasileira, e que o nivel de escolaridade esta
relacionado com o aumento desse consumo. O objetivo deste trabalho foi
avaliar o porcionamento de salada crua, na modalidade “self service”, em um
Restaurante Universitario. A amostra foi de 30 coletas, ocorridas entre
outubro/novembro de 2017. A porcdo média servida pelo comensal foi
calculada mediante diferenca entre a quantidade total de salada produzida e a
sobra limpa desta, dividido pelo numero de comensais atendidos no dia. Dos
resultados verificou-se, por varios dias, sobra limpa de salada acima de 10%;
porcionamento com quantidades variaveis (44 a 105g), abaixo da porcao de
90g estabelecido no cardapio, fato atribuido ao tipo de vegetal A e B utilizados,
que combina 3 tipos de vegetais na mesma proporgdo. A média diaria
semanalmente avaliada foi de 60 a 70g per capita. Saladas com menor
aceitabilidade continham cenoura e/ou repolho. Aquelas que demonstraram
maior aceitabilidade contemplavam alface, tomate, e pepino ou beterraba.
Concluiu-se pela necessidade de constante reavaliacdo de combinacoes,
apresentacoes e per capita de saladas servidas na modalidade “self service”,
de modo a elevar a aceitabilidade de vegetais crus, do tipo A e B, de forma

prazerosa.

Palavras chave: Self Service. Alimentacao Coletiva. Restaurante Universitario.

Saladas



ABSTRACT

The individual's eating pattern can define their health status. Epidemiological
data, especially in the Northeast, indicate low consumption of vegetables and
fruits, in disagreement with that recommended by the WHO and the Food Guide
of the Brazilian Population, and that the educational level is related to the
increase of this consumption. The objective of this work was to evaluate the
portioning of raw salad, in the "self service" modality, in a University Restaurant.
The sample consisted of 30 samples, which occurred between October /
November 2017. The average portion served by the diner was calculated by
means of the difference between the total amount of salad produced and the
clean leftovers, divided by the number of diners served on the day. From the
results it was verified, for several days, clean salt of salad above 10%;
portioning with varying amounts (44 to 105g), below the 90g portion established
on the menu, a fact attributed to the type of vegetable A and B used, which
combines equal parts of 3 vegetables. The weekly mean daily evaluated was 60
to 70g. Salads with less acceptability contained carrots and / or cabbage. Those
that showed more acceptability contemplated tomato lettuce, and cucumber or
beet. It was concluded that there is a need for constant re-evaluation of
combinations, presentations and per capita of salads served in a self-service
mode, in order to increase the acceptability of raw vegetables, type A and B,

pleasantly.

Keywords: Self Service. Collective Feeding. University restaurant. Salads.
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1 INTRODUGCAO

A alimentacdo desempenha papel importante na promocédo e
manutencdo da saude, consequentemente, o padrao alimentar do individuo
pode definir o seu estado de saude, crescimento e desenvolvimento durante o
curso de vida (WHO, 2003).

A Organizagdo Mundial da Saude preconiza, para a populagdo, uma
ingestao diaria de 400g/dia de frutas e verduras, enquanto o Guia Alimentar
para a Populacao Brasileira orienta para o consumo diario de, pelo menos, 3
porcdes de legumes e verduras como parte das refeigoes.

No Brasil, conforme IBGE, 2013, o percentual de pessoas de 18 anos ou
mais de idade que consumiam cinco porgdes diarias de frutas e hortalicas foi
de 37,3%. Este percentual variou de 28,2%, na Regiao Nordeste, a 42,8% na
Sudeste e 43,9% na Centro-Oeste. As mulheres (39,4%), em média,
consumiam mais estes alimentos que os homens (34,8%). De uma formal
geral, o consumo de frutas e hortalicas mostrou aumento com a idade e com o
grau de escolaridade, de 18 a 24 anos (33,70%), de 25 a 39 anos (35,9%), de
40 a 59 anos (38,7%), de 60 anos ou mais (40,1%), de acordo com o grau de
escolaridade, sem instrucédo e fundamental incompleto (33,0%), fundamental
completo e médio incompleto (35,4%), médio completo e superior incompleto
(39,9%), superior completo (45,9%).

A formacao de habitos alimentares, além da disponibilidade dos alimentos
e condicdes econbmicas, envolve fatores diversos, entre eles: socioculturais;
religiosos; psicologicos, e atualmente, influéncias publicitarias ou prestigio
atribuido a determinado alimento. Portanto, a escolha dos alimentos, sofre
influéncias diversas, exceto em condi¢bes extrema de fome. (PINHEIRO,
2004).

O incentivo ao aumento no consumo de hortalicas e frutas é considerado
a necessidade mais importante do Guia Alimentar para a Populacao Brasileira,
tendo em vista provas cientificas dos beneficios do consumo deste grupo de
alimento para a saude, cuja disponibilidade é abundante no Brasil (BRASIL,
2006).

No Brasil, apesar de acdes em diferentes areas, promovidas pelo
governo, € grande o desafio de consolidar uma estratégia brasileira de
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incentivo ao consumo de hortalicas e frutas para a promog¢ao da saude, razao

pela qual, como parte dessa estratégia, foi criado o Manual de Acdes de

Incentivo ao Consumo de Frutas e Hortalicas. Este tem como propostas, incluir

o controle do uso de agrotdxicos na esfera educativa e articular as agdes de
educacado alimentar e nutricional, possibilitando a formacdo de habitos
alimentares saudaveis, propiciando o desenvolvimento local. (Brasil, 2009).

Neste contexto, as universidades tornam-se centros importantes para a
promogao de estilos de vida saudaveis de jovens adultos, evitando-se a
manifestacdo de doengas Crbnicas Nao Transmissiveis (DCNT), como
obesidade, diabetes, hipertenséo arterial sistémica (HAS), dislipidemias, entre
outras (FREITAS et al., 2012).

Os restaurantes institucionais dentre eles os restaurantes universitarios
devem fornecer aos usuarios refeicbes nutricionalmente adequadas. Para
planejamento da alimentacdo de coletividade sadia, € necessario conhecer o
perfil da clientela atendida (sexo, faixa etaria, o nivel de atividade fisica, peso,
altura e estado nutricional), e o numero de refeigdes / dia consumida
habitualmente. O planejamento dos cardapios é realizado com base no perfil da
clientela, fator de dificuldade para avalia¢gdes individuais do impacto nutricional
da alimentacao sobre os usuarios (FAUSTO et al.,2001).

Em Unidade de Alimentagao e Nutricdo (UAN), a exemplo do Restaurante
Universitario, a oferta de refeicdo deve proporcionar alimentagdo variada,
regional, prazerosa, e que sejam respeitadas as preferencias do consumidor,
propondo a construgdo de habitos alimentares saudaveis e estratégias que
incluam a selegdo de alimentos adequados do ponto de vista sensorial e
nutritivo.

Neste aspecto, o objetivo deste trabalho € avaliar o porcionamento de
saladas na modalidade “self service” em um Restaurante Universitario,
comparar a demanda com o oferecido no contrato e identificar preferéncia dos

consumidores.


http://189.28.128.100/nutricao/docs/geral/folder_congresso.pdf
http://189.28.128.100/nutricao/docs/geral/folder_congresso.pdf

2 OBJETIVOS

2.1 Geral
-Avaliar o porcionamento de saladas na modalidade “self service” em

um restaurante universitario na UFPE.

2.2 Especifico
- Avaliar o quantitativo de distribuicdo das saladas servidas no RU.

- Comparar a média de distribuicdo per capita e o previsto no contrato.
- Avaliar o quantitativo distribuido com o recomendado pelo Guia
Alimentar para a Populacéao Brasileira.

- Identificar hortalicas de preferéncia.

13
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3 JUSTIFICATIVA
Dados epidemiologicos, notadamente aqueles referentes ao Nordeste,

apontam baixos percentuais de consumo de frutas e hortalicas, em desacordo
com as quantidades preconizadas pelo Guia Alimentar para a Populacéo
Brasileira. Em complemento, os dados também informam que o nivel de
escolaridade esta relacionado com o aumento deste consumo, e neste aspecto,
as universidades tornam-se centros importantes para a promog¢ao de estilos de
vida saudaveis de jovens adultos.

Frente a este cenario, justificam-se os objetivos e realizacdo deste

trabalho.



15

4 REVISAO DA LITERATURA

Uma alimentagao saudavel é aquela que supre as necessidades organicas sem
trazer maleficios para a saude, ou seja, deve estar em acordo com as necessidades
de cada fase da vida e com as necessidades alimentares especiais, bem como, ao uso
sustentavel do meio ambiente. Além de ser a fonte de nutrientes, a alimentagéo esta
relacionada aos valores sociais, culturais, afetivos e sensoriais (BURITY et al, 2010).

O objetivo de uma Unidade de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) é fornecer aos
seus clientes uma refeicao equilibrada, em bom nivel higiénico-sanitario e
nutricionalmente adequada, com o intuito de manter e/ou recuperar a saude do
individuo, sempre auxiliando e propondo praticas educacionais que favorecam o
desenvolvimento de habitos alimentares saudaveis (PROENCA, 1999; COLARES;
FREITAS, 2007).

O cardapio elaborado pelo nutricionista que atua em UAN é instrumento a ser
utilizado no sentido de transformar o seu conhecimento sobre os alimentos em ato de
nutrir, de maneira saudavel, as pessoas que estdo sob sua responsabilidade, sejam
eles clientes ou funcionarios (VEIROS; PROENCA, 2003).

Verduras e legumes sao plantas ou partes de plantas que servem para
consumo humano. As partes normalmente consumidas sao as folhas, frutos, caules,
sementes, tubérculos e raizes (PHILIPPI, 2003).

As hortalicas do tipo A e B, classificacdao esta relativa ao teor de
carboidrato no alimento, apresentam de 5 a 10% de carboidrato,
respectivamente (BORJES; CAVALLI; PROENCA, 2010)

Segundo Relatério Mundial da Saude (OMS, 2013), a baixa ingestao de frutas,
legumes e verduras esta entre os 10 principais fatores de risco que contribuem para
mortalidade no mundo. Por esta razdo, muitos paises tém priorizado politicas publicas
de saude enfatizando o aumento do consumo deste grupo de alimentos, tendo em
vista a associagcao deste com a reducado de riscos de mortalidade e ocorréncia de
doencgas crbnicas, tais como cardiovasculares, derrames e alguns tipos de céancer
(NEUTZLING et al, 2009).

Estudos indicam que o efeito benéfico sobre a prevengédo de doengas advém
do alimento em si e das combinacdes de nutrientes e outros compostos quimicos
constituintes da matriz do alimento, diferentemente de intervencbes baseadas em
medicamentos ou suplementos que fornecem nutrientes na sua forma sintética e
quantitativos isolados (BRASIL, 2014).
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Valores baixos de consumo de verduras e legumes tém sido encontrados em
estudos com adolescentes e adultos, tendo Toral et al. (2006), constado que apenas
10% dos adolescentes consomem habitualmente verduras e frutas em quantidades
adequadas, consideradas as recomendacdes da piramide alimentar.

De acordo com Proencga (2010), ndo so6 por razdes biolégicas, mas também por
abranger aspectos econdmicos, psicoldgicos, sociais e culturais, a alimentagéo € algo
complexo e multifatorial, compreendendo uma das atividades humanas de maior

importancia.
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5 MATERIAL E METODOS

Esta pesquisa foi executada em um Restaurante Universitario (RU), em
que o porcionamento das preparagdes de salada crua é realizada pelo proprio
comensal, em sistema “self service”, ou seja, por opgao quali-quantitativa,
mediante o produto ofertado.

A avaliagdo quali-quantitativa de saladas distribuidas foi averiguada
durante as refeicbes de almogo, aproximadamente, 3.000 refeicbes/dia,
durante o periodo de outubro e novembro de 2017, de 22 a 62 feira, exceto em
dia de feriado, ao final totalizado 30 dias.

O preparo das saladas oferecidas segue o padrdao de cardapio
estabelecido por contrato, entre empresa terceirizada e Universidade, para o
fornecimento de refeicdes. Neste sentido, conforme previsto no contrato, o
peso médio da refeicdo de almogo é de 700g + 50g, com valor caldrico de,
aproximadamente, 1.200 Kcal, incluindo o porcionamento médio de 90g de
salada crua, com no minimo trés tipos de hortaligas na mesma proporgéo.

Inicialmente foram identificadas os tipos de vegetais servidos, e
classificados em A e B.

Para célculo do quantitativo real distribuido foi considerada a diferenga
entre a quantidade total da preparagao produzida e as sobras (quantidade néo
distribuida, incluida a restante nas cubas de distribuicdo). As referidas
quantidades foram obtidas por meio de pesagem direta do alimento, antes e ao
término da refeicdo do almoco, utilizando como utensilio padrdao a cuba de
distribuicao, as quais foram taradas previamente.

A porcao média servida foi determinada pela relagao entre o quantitativo
total de salada distribuida e o numero de comensais atendidos no dia.

Também foram calculadas médias dos dias, avaliados semanalmente.
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6 RESULTADOS

Da pesquisa, realizada no Restaurante Universitario — Campus Recife,
no periodo de outubro e novembro de 2017, foram servidas vegetais do tipo A
e B. Na lista dos vegetais A foram encontrados: acelga, repolho, alfaces,
pepino, pimentdo e tomate, enquanto na lista dos vegetais B, cenoura
beterraba e cebola.

A Tabela 1 mostra o percentual de distribuicido de saladas no RU-
Campus Recife, no horario do almogo, em 30 dias consecutivos de coleta de
dados, considerando, Numero de comensais/dia; Total produzido; Total

distribuido e Percentual de distribuicdo das referidas saladas.
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Tabela 1 — Percentual de distribuicdo de saladas no RU do periodo de 30 dias (outubro/novembro

2017).
Data de N° de Total Sobras Total % de
coleta comensais produzido Distribuido distribuigao
(dia) (k) (ka)
(k)

05/10/2017 3160 249,30 16,62 232,68 93,33
06/10/2017 3041 173,95 31,74 142,20 81,75
09/10/2017 3048 227,90 21,20 206,70 90,69
10/10/2017 2164 213,18 0,00 213,18 100,00
11/10/2017 3286 151,70 0,00 151,70 100,00
16/10/2017 3182 233,85 21,64 212,20 90,74
17/10/2017 3319 314,10 2,84 311,26 99,09
18/10/2017 3252 217,50 2,37 215,13 98,90
19/10/2017 3204 234,30 7,98 226,32 96,59
20/10/2017 3116 236,60 0,00 236,60 100,00
23/10/2017 3129 253,05 11,77 241,28 95,34
24/10/2017 3323 268,80 5,60 263,20 97,91
25/10/2017 3193 168,98 19,88 149,10 88,23
26/10/2017 3300 282,69 0,00 282,69 100,00
27/10/2017 3264 263,81 17,02 246,79 93,54
30/10/2017 3202 249,22 29,32 219,90 88,23
31/10/2017 3265 210,52 20,94 189,58 90,05
06/11/2017 3148 155,84 4,87 150,97 96,87
07/11/2017 3292 270,92 1,59 269,32 99,75
08/11/2017 3348 171,40 1,52 169,88 99,11
09/11/2017 3168 333,94 2,83 331,11 99,15
14/11/2017 3376 238,48 2,70 235,78 98,86
16/11/2017 3159 222,00 29,60 192,40 86,66
20/11/2017 3239 229,12 0,00 229,12 100,00
21/11/2017 3344 197,87 0,00 197,87 100,00
22/11/2017 3313 194,94 2,56 192,37 98,68
23/11/2017 3240 236,50 0,00 236,50 100,00
27/11/2017 3142 301,53 0,00 301,53 100,00
28/11/2017 3135 146,01 9,42 136,59 93,54
29/11/2017 3299 162,36 6,76 155,59 95,83

Fonte: ADOLFO, Taiza, 2017.
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Nota: Tabela elaborado pelo autor com base nos resultados obtidos na pesquisa em um Restaurante
Universitario da Universidade Federal de Pernambuco- RU UFPE, 2017.

A Figura 1 mostra o percentual de dias, em que a salada crua teve como

sobra quantidade maior que 10%.

Figura 1- Percentual de sobra da salada crua, do periodo de
30 dias, no RU da UFPE.

 86,66%

Percentual de sobras
n=26 o
menor que 10%;

Percentual de sobras
acima de 10%.

Fonte: ADOLFO, Taiza, 2017.
Nota: Figura elaborado pelo autor com base nos resultados obtidos

na pesquisa em um Restaurante Universitario.

As figuras de 2 a 10 mostram, semanalmente, o tipo de salada oferecida
e porcionamento médio servido pelo comensal, no RU da UFPE — Campus
Recife (outubro/novembro 2017). Enquanto a Figura 11 apresenta o percentual
de dias em que, o porcionamento médio servido foi igual ou maior que 90g, no
RU da UFPE — Campus Recife (outubro/novembro 2017).
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. . L Figura 3-Porcionamento médio de salada crua
Figura 2-Porcionamento médio de salada crua

servido semanalmente no RU da UFPE. servido semanaimente no RU da UFPE.
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Figura 4-Porcionamento médio de salada

crua servido semanalmente no RU da UFPE.
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Fonte: ADOLFO, Taiza, 2017.
Nota: Figura elaborado pelo autor com base nos
resultados obtidos na pesquisa em um

Restaurante Universitario.
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Figura 5-Porcionamento médio de salada crua
servido semanalmente no RU da UFPE.
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Figura 6-Porcionamento médio de salada

crua servido semanalmente no RU da UFPE.
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Figura 7-Porcionamento médio de salada crua

servido semanalmente no RU da UFPE.
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Fonte: ADOLFO, Taiza, 2017.
Nota: Figura elaborado pelo autor com base nos
resultados obtidos na pesquisa em um Restaurante

Universitario.



Figura 8-Porcionamento médio de salada
crua servido semanalmente no RU da
UFPE.
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Fonte: ADOLFO, Taiza, 2017.
Nota: Figura elaborado pelo autor com base nos

resultados obtidos na pesquisa em um

Restaurante Universitario.
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Figura 9-Porcionamento médio de salada

crua servido semanalmente no RU da UFPE.
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Nota: Figura elaborado pelo autor com base nos
resultados obtidos na pesquisa em um

Restaurante Universitario.



Figura 10-Porcionamento médio de salada
crua servido semanalmente no RU da UFPE.
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Fonte: ADOLFO, Taiza, 2017.
Nota: Figura elaborado pelo autor com base nos
resultados obtidos na pesquisa em um Restaurante

Universitario.
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Figura 10- Percentual dos dias, em que o porcionamento
médio servido de salada crua, foi igual ou maior que 90g no
periodo de 30 dias, no RU da UFPE.
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> [ porcionamento igual ou
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Fonte: ADOLFO, Taiza, 2017.
Nota: Figura elaborado pelo autor com base nos resultados obtidos

na pesquisa em um Restaurante Universitario.
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7 DISCUSSAO

O planejamento do cardapio representa a principal atividade para a
producdo de refeicdes, sendo ponto de partida para a aquisicdo de
equipamentos, matéria prima e insumos; calculo de pessoal; composicdo de
custos; satisfacdo da clientela, além de ser imprescindivel para o
monitoramento da adequacéo nutricional do cardapio executado e distribuido
(ABREU et al., 2009; SILVA, 2008; MARTINEZ, 2008).

Conforme apresentado na Tabela 1, verifica-se que o percentual de
distribuicdo de saladas oferecidas no RU — Campus Recife, durante o periodo
estudado, variou de 81,75 a 100%, indicando quantitativos de sobra acima de
10%. No periodo de 30 dias de coleta 13,33% dos dias a sobra foi maior que
10% conforme apresentado na Figura 1.

No processo de producao e distribuicdo de refeigdes coletivas, sobras
acima de 10 a 15% do total produzido sdao consideradas elevadas, indicando
falhas no planejamento, relacionadas a numero de comensais subestimado,
per capita elevado, ou ainda, baixa aceitacdo da preparacao por parte dos
comensais (ABREU; SPINELLI; SOUZA PINTO, 2011).

Nas figuras de 2 a 10 apresentadas, €& possivel observar que os
porcionamentos diarios realizados pelos comensais, no RU-Campus Recife, e
semanalmente descritos, variou de 44 a 105g, sugerindo que a combinagéo
dos vegetais utilizados pode ter contribuido para os resultados encontrados.

Se comparados a quantidade prevista no contrato (90g), constata-se que
durante os 30 dias de coleta, em apenas 4 deles o porcionamento alcangou ou
ultrapassou a quantidade prevista, que corresponde ao percentual de 13,33%,
conforme se observa nos dias: 10/10/17 (Alface/Pepino/Tomate — 99g );
17/10/17 (Alface/Beterraba/Tomate - 93¢g ); 09/11/17
(Alface/Beterraba/Tomate—105g); 27/11/17  (Alface/Beterraba/Tomate-969).
Exceto 2 dias, cujo porcionamento se aproximou do proposto: 26/10/17
(Alface/Beterraba/Tomate — 86g) e 07/11/2017 (Alface/Beterraba/Alface — 829),
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todos o0s porcionamentos diarios mostraram-se abaixo do estimado
contratualmente.

Ainda nas figuras de 2 a 10 podem ser vistas médias semanais dos
porcionamentos diarios, mostrando variagdo na faixa de 60,5 a 74,0, também
abaixo do previsto contratualmente (90g).

Considerando valor de 1200 Kcal, previsto contratualmente, para a
refeicdo de almogo servido no RU-Campus Recife e a recomendagédo da
Organizacdo Mundial de Saude para o consumo minimo de 400g/dia de
hortalicas e frutas, para uma dieta de 2000 Kcal/dia, a estimativa de oferta de
hortalicas e frutas para a clientela em questdo seria de 240g. Apesar desse
quantitativo incluir, além de uma por¢do de vegetais A e B, também de um
vegetal C e de uma fruta, o aumento do consumo de vegetais crus do tipo A e
B devem ser sempre incentivados, por sua riqueza em agua, fibras, vitaminas e
minerais, merecendo constante trabalho de educacao alimentar e nutricional.
Todavia, tendo em vista que esta pesquisa ndo contemplou o consumo das
saladas, propriamente dito, a propor¢céo de cada vegetal na porgao atualmente
oferecida, poderia ser revista a partir de complemento desta pesquisa,
utilizando o método de duplicata da porcéo servida pelo comensal, assim como
o proposto contratualmente.

Na comparacgao entre o quantitativo servido pelo comensal e os tipos de
saladas oferecidas, € possivel identificar preferencias pelas preparagdes com
combinagdo de Alface/Pepino/Tomate e Alface/Beterraba e Tomate,
possivelmente, razdo pela qual tenham sido servidas mais vezes, conforme
observado no periodo avaliado. No mesmo cenario, saliente-se ainda, os
baixos quantitativos servidos quando na preparacdo a cenoura foi
contemplada, a exemplo das saladas Acelga/Cenoura/Pepino (47g); e
Alface/Cenoura /Pepino (44g e 48g). Da mesma forma, baixos quantitativos
servidos também foram observados quando na combinacdo esteve incluso o
repolho cru: Alface/Cenoura/Repolho (47g). No entanto, dos 30 dias avaliados,
a cenoura se fez presente em 13 deles e o repolho em 4 dias. Portanto, resta

demonstrado os vegetais menos aceitos pela clientela do RU-Campus Recife.
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8 CONCLUSOES

Considerando o periodo de coleta e metodologia utilizados nesta
pesquisa, foi possivel concluir que:

- No RU- Campus Recife, as sobras do quantitativo produzido de
saladas, por vezes, ultrapassou 10%, o que é considerado desperdicio;

- O porcionamento diario de saladas, na modalidade “self servisse” no
RU -Campus Recife, mostrou-se variavel, conforme o tipo de combinagao de
vegetais utilizados, e na maioria das vezes, abaixo da estimativa de 90 gramas
previstas contratualmente.

- Seguindo recomendagao da OMS e Guia Alimentar para a Populagao
Brasileira, foi observada a necessidade de reavaliacdo da estimativa do atual
percapita de 90g de salada crua para a clientela avaliada, assim como de
incentivo para aumento do consumo de vegetais crus, na ordem de pelo menos
10%.

- Preparacdes de salada que contemplavam a cenoura e o repolho crus,
foram as que tiveram uma menor aceitabilidade.

- Bons habitos de alimentagdo exigem monitoramento e informagdes
constantes, com metas de mudangas comportamentais que contemple o
respeito aos costumes e necessidades da clientela atendida.

Espera-se que os resultados deste trabalho possam contribuir para a
reavaliacdo das combinacbes e apresentacdes de saladas servidas na
modalidade “self service”, de modo a elevar a aceitabilidade de vegetais crus,

do tipo A e B, de forma prazerosa.
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APENDICE

Tabela- Coleta de dados, pesquisa no Restaurante Universitario da
Universidade Federal de Pernambuco- RU UFPE, 2017.

Soto Cua i) | R = v o o |NRERMRRRRRIR .t .o | SRR oass |G
Alface Pepino Tomate 15102017 1,090kg 6,630kg 5 5dkg H80 554k 11,08kg 45
Acelga Cenoura Pepino 0s102n7 1,090kg 6,060kg 4 97kg 041 11,885kg 19,28kg k]
Alface Beterraba, Tomate 02017 1,080kg 6,390kg 5,3 04 10,8kg 108kg 43
Alface Pepino Tomate 10102017 1,090kg 6,700kg 561kg 2164 0 0 3
Alface Cenoura Repolho HnuRn7 1,090kg 5,190kg 41k 3286 0 0 i
Pepino, Repolho, Tomate 16102017 1,090kg 8885kg 7,7%5kg He2 13,85kg 7.795kg k]
Alface Beterraba Tomate 1TH020T 1,090kg 6,325y 5,235kg 3319 2 84kg 0 60
Alface Cenoura Tomate 1810207 1,090kg 6,395kg 5,305kg 3252 2,375kg 0 4
Acelga Pepino Tomate 19102017 1,090kg 6,415kg 5,325kg 3204 7,98k 0 4
Cebola, Pimentdo Tomate 20102017 1,090kg 9 540kg 8 45kg 118 0 0 28
Beterraba, Cenoura Tomate 2302017 1,090kg 6,975kg 5,885kg 128 11,17k 0 43
Acelga Beterraba Tomate 24102017 1,090kg 6,630kg 5Bkg 3323 5Bkg 0 43
Acelga Cenoura Pepino 25102017 1,090kg 6,060kg 4 97kg 3193 9,94k 9,54kg M
Alface Beterraba, Tomate 28102017 1,090kg 6,325kg 5,235k 3300 0 0 54
Cebola, Pimentdo Tomate 2027 1,090kg 9 600kg 851kg 3264 8,51kg 851k 3
Cenoura Pepino, Tomate Jn0RnT 1,090kg 8,420kg 733k 3202 7,33kg 21 %5k M
Beterraba, Cenoura Tomate AT 1,090kg 7,10%kq 6,015kg 3265 2,300kg 18,045kg k]
Alface Cenoura Pepino 0s1RnT 1,090kg 5,560kg 4 87kg 3148 487kg 0 2
Alface Beterraba Tomate wrzuT 1,090kg 6,300kg 521kg 3282 1,585kg 0 52
Acelga Beterraba, Cenoura a7 1,090kg 5,375kq 4 285k 3348 1,52kg 8,57kg 40
Alface Pepino Tomate 1912017 1,090kg 6,750kg 5 66kg 68 283kg 0 59
Acelga Beterraba Tomate 1411207 1,090kg 6,510kg 542k 3376 2T0kg 0 4
Cebola Pepino, Tomate 18112017 1,090kg 8 490kg 74k 159 74 222k k]
Pepino, Repolho, Tomate 201217 1,090kg 8.250kg 718 323 0 0 2
Alface Beterraba, Cenoura 202017 1,090kg 5.3kg 4 2kg 3344 0 0 4
Cenoura Repolho Roxo, Tomate 2T 1,090kg 6,220kg 513kg 33 2,565kg 0 B
Alface, Pepino Tomate 2M2m7 1,090kg 6,590kg 5 5kg 3240 0 0 43
Alface Beterraba, Tomate 2207 1,090kg 6,380kg 52%g 142 0 0 57
Alface Cenoura Pepino 282017 1,090kg 5,800kq 471kg 3135 471kg 471kg kil
Alface Cenoura Repolho 292017 1,090kg 5,500kq 4 51kg 3299 2,255kg 4 51kg b

Fonte: Adolfo, Taiza, 2017.

Nota: Tabela elaborado pelo autor com base nos resultados obtidos na pesquisa em
um Restaurante Universitario da Universidade Federal de Pernambuco- RU UFPE,
2017.






