(R’g/.\(c«ecv.\ : ' s = ’\

Revista Brasileira de Aviagao™Ci i
& Ciéncias Aeronauticas e il -
Artigos

CATERING AEREOE A QUALIDADE NUTRICIONAL DOS PRODUTOS
COMERCIALIZADOS

Ana Maria Isaias Braga?
Jorge Luis Pereira Cavalcante?
Mauro Vinicius Dutra Girao3

RESUMO

O aumento no consumo de produtos industrializados fora de casa & uma
realidade implementada no mundo desde a década de 1950. Dentro deste
contexto, pode-se destacar o ramo do catering aéreo, tratando-se do servico de
refeicdes para consumo durante as viagens aéreas. O estudo teve como objetivo
analisar a qualidade nutricional dos produtos comercializados por uma
companhia aérea. Tratou-se de uma pesquisa descritiva com abordagem
quantitativa de dados secundarios coletados do site de uma companhia aérea
nacional que oferta o sistema de catering aéreo. A coleta ocorreu no més de
maio de 2018, onde foram analisados carboidratos, lipidios, proteinas, ferro e
sodio dos grupos de alimentos, e apresentados em graficos e tabelas por meio
de estatistica descritiva. Doze produtos foram analisados. O macarrao
instantaneo, com alto nivel de sodio, e a batata de pacote, contendo lipideos em
excesso, estavam inadequados para um adulto saudavel. A polpa de frutas, os
refrigerantes tradicionais e zero acucar, a bebida alcodlica, os chips de batata
doce, o mix de castanhas, o acai, o achocolatado, o chocolate e a tortilha
apresentaram valores dentro do recomendado. Embora uma boa parte dos
alimentos ofertados néo ultrapassassem a recomendacéao, os alimentos servidos
sdo em sua maioria caldricos, na maioria das vezes industrializados. O alto
consumo de alimentos industrializados tem contribuido para o aumento da
obesidade, diabetes, hipertensido, cardiopatias e outras doencas crénicas. O
assunto sobre alimentacdo aérea requer mais atencao e discussao, pois sao
poucos os estudos que avaliam a qualidade nutricional das refeicdoes
comercializadas no catering aéreo.

Palavras-chave: Viagem Aérea. Alimentacdo. Alimentos industrializados.
Nutrientes.
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CATERING AND THE NUTRITIONAL QUALITY OF MARKETING PRODUCTS

ABSTRACT

The increase in consumption of industrialized products away from home has been
a reality in the world since the 1950s. Within this context, we can highlight the air
catering business, which is the service of meals for consumption during air travel.
The study aimed to analyze the nutritional quality of products marketed by an
airline. This was descriptive research with quantitative approach of secondary data
collected from the website of a national airline offering the air catering system.
The collection took place in May 2018, where carbohydrates, lipids, proteins, iron
and sodium of the food groups were analyzed and presented in graphs and tables
using descriptive statistics. Twelve products were analyzed. Only high-sodium
instant noodles and packet potatoes containing excess lipids were unsuitable for a
healthy adult. The fruit pulp, the traditional soft drinks and zero sugar, the alcoholic
beverage, the sweet potato chips, the chestnut mix, the acai, the chocolate and
the tortilla presented values within the recommended. Although much of the food
offered does not exceed the recommendation, the food served is mostly caloric,
often processed. The high consumption of processed foods has contributed to the
increase of obesity, diabetes, hypertension, heart disease and other chronic
diseases. The subject of air feeding requires more attention and discussion, as
there are few studies that evaluate the nutritional quality of meals sold in air
catering.

Keywords: Air Travel. Food. Processed foods. Nutrients.
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1INTRODUGAO

Os alimentos sao produtos utilizados para a alimentacdo do individuo,
possuem sabor, cheiro, forma e textura. Além disso, trazem significados culturais,
comportamentais, afetivos e familiares, dentre outros. Estao representados por
elementos in natura e por produtos processados ou industrializados. Os
alimentos sao constituidos por moléculas organicas e inorganicas, os nutrientes,
que sao representados pelos aminoacidos das proteinas, monossacarideos dos
carboidratos, acidos graxos e colesterol dos lipideos, vitaminas, sais minerais e
agua. Podem ser consumidos ao natural, cozidos, assados, fritos conforme a
preparacao culinaria e estejam organizados em cardapios e refeicoes diarias
adequadas a cada individuo ou coletividade sadia ou enferma (RIBEIRO; JAIME;
VENTURA, 2017).

A sequéncia de preparacoes culinarias que compdem as refeicdes diarias
ou de determinado periodo sao denominadas cardapio. Para atender as
necessidades, tanto fisiologicas quanto sensoriais dos consumidores, €
necessario que o cardapio seja colorido, contenha alimentos de todos os grupos,
texturas, odores e sabores agradaveis, preze pelo regionalismo ou sazonalidade,
seja seguro do ponto de vista higiénico-sanitario e obedeca aos limites
financeiros disponiveis. Destarte, o cardapio pode ser utilizado como um aliado
na promocao de saude do individuo, avaliando e instruindo quanto a educacéao
alimentar alem de auxiliar a promover a saude em conformidade aos habitos
alimentares. Logo, os alimentos industrializados podem estar inseridos também
nesse processo (SARTI; SAFFIOTI; CASTILHO, 2015; PRATA; HENRIQUES DOS
MARQUES, 2017).

A globalizagao juntamente com o ritmo acelerado de vida e a rotina de
trabalho sao fatores que contribuem para a mudanca dos habitos alimentares da
populacdo. Portanto, com a finalidade de adequar a alimentacdo ao ritmo
acelerado do cotidiano, os consumidores passam a optar por alimentos que
condiziam com seu estilo de vida. Dessa maneira, alimentos rapidos e praticos
tipo fast-food ganharam espaco em detrimento de alimentos naturais
(INSTITUTO BRASILEIRO DE GEOGRAFIA E ESTATISTICA, 2010; MOREIRA et.
al., 2016).
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A transicao de uma alimentagcao mais natural para uma rica em produtos
industrializados aliado a um estilo de vida moderno frenético traz consequéncias
para a saude da populagédo. O agravamento ou surgimento de patologias como a
obesidade, desnutricao, dislipidemias, hipertenséo, diabetes, cardiopatias, dentre
outras, estdo ligadas a alimentacdo (FIGUEIREDO, 2014). Diversos fatores
influenciam ao habito de consumir refeicbes fora de casa, dentre eles o
deslocamento de um local para outro como exigéncia da rotina laboral. Por isso,
se observa o baixo consumo de alimentos saudaveis em detrimento aos nao
saudaveis (FRANCO, 2018).

Dentro deste contexto, existe o deslocamento por meio de viagens aéreas
onde as empresas aéreas oferecerem pequenos lanches ou refeicdes a bordo
para consumir no decorrer da viagem. O servico de refeicdes para serem
consumidas dentro de avides, € chamado de catering aéreo, ou comissaria. O
nome catering € dado ao servico que fornece comida e bebida em eventos
sociais de maneira profissional. O verbo inglés “to cater” quer dizer literalmente
“fornecer aquilo que € necessario ou preciso”, e, quando se aplica essa mesma
definicao ao processo de criacao, planejamento e execucao de um evento, pode-
se entender o que uma_ empresa de  catering faz. A comissaria € o
estabelecimento que tem como finalidade principal a producéo,
acondicionamento, armazenamento e transporte de alimentos destinados a
alimentacao a bordo de aeronaves (STETTINER et al., 2015).

O catering aéreo deve apresentar os mais modernos equipamentos que
aumentam a produtividade, durabilidade dos alimentos, obedecer aos rigorosos
processos de limpeza e desinfeccao, por apresentar riscos maiores que os de
uma refeicdo convencional devido armazenarem um grande volume de refeicoes
produzidas com antecedéncia para os v6os, que geralmente levam um tempo
consideravel entre o final da preparacao e o consumo. Este servico € uma das
preocupacoes das companhias aéreas (SEISCENTOS; MONTEIRO, 2015)

Litzenberger Neto (2017) complementa que o processo de preparacao das
refeicoes para as companhias aéreas nao se difere da maneira como sao
preparados para outros estabelecimentos comerciais. A principal particularidade
do catering aéreo consiste no numero de refeicdes produzidas e na qualidade do
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controle higiénico-sanitario ao longo da sua producao. Geralmente, os alimentos
utiizados em voos sdo provenientes de servigo terceirizado, os quais sao
especializados em alimentacéao de bordo, comumente localizados em um espaco
adaptado dentro do proprio aeroporto, ou proximo ao local de distribuicao.

Diante dos estudos expostos sobre a tematica, surgiu a seguinte pergunta
norteadora: A qualidade nutricional dos produtos oferecidos pelo sistema de
catering aéreo por empresas no Brasil esta dentro do padrao recomendado? A
atencao ao cuidado com o servico de alimentos nesse ramo € que justifica esta
pesquisa. Assim, o presente estudo tem como finalidade analisar a qualidade
nutricional das combinacdes sugeridas como refeicdes por uma determinada
companhia aérea brasileira, quantificando os principais nutrientes e o valor
energético das porcdes ofertadas e comparando-os com os padroes de

recomendacgdes para um adulto saudavel.

2 METODOLOGIA

Trata-se de um estudo descritivo com abordagem quantitativa com dados
secundarios encontrados em dominio via sitio de acesso pela internet de uma
companhia aérea brasileira. Foram incluidas todas as informacdes nutricionais
dos alimentos disponibilizados no cardapio on-line da companhia aérea como
refeicoes proprias (sanduiches, refeicoes completas, dentre outros). Assim, os
alimentos que possuiam dados nutricionais disponivel foram polpa de frutas,
refrigerantes tradicionais e zero agucar, bebida alcodlica, batata de pacote, chips
de batata doce, tortilla, mix de castanhas, macarrdo instantaneo, acai,
achocolatado e chocolate.

A coleta ocorreu no més de maio de 2018. Dos grupos alimentares acima,
analisou-se a quantidade de carboidratos, lipidios, proteinas, ferro e soédio.
Segundo a Ingestao Diaria Recomendada (Dietary Reference Intakes - DRI), a
recomendacao de carboidrato para um adulto saudavel é de 45 a 65% do Valor
Energético Total - VET. Ja a necessidade de proteina seria algo em torno de 10 a
35% do VET. Porém, o quantitativo de lipideos estaria entre 20 a 35% do VET. No
que se refere ao minerais, o sugerido € de 8 mg de ferro para homens e 18 mg de
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ferro para mulheres e 1500 mg de sédio por dia para ambos os géneros (OTTEN,;
HELLWIG; MEYERS, 2006).

Os calculos foram baseados em uma dieta de 2000 Kcal diaria. Para a
adequacao nutricional foram utilizadas as médias do consumo de energia e
nutrientes, comparadas as DRI de 2000 e 2002 segundo os cardapios ofertados
do servico catering aéreos. Porém, para a elaboracao das tabelas nutricionais
dos alimentos ofertados e os respectivos calculos dos nutrientes, foram seguidas
as orientacoes da Resolucao da Diretoria Colegiada - RDC 360/2003 da ANVISA
que € o regulamento técnico sobre rotulagem nutricional de alimentos
embalados, onde se dita especificamente como montar uma tabela nutricional de
um alimento (BRASIL, 2003).

Os dados foram apresentados por meio de graficos e tabelas elaborados
no software Excel 2016 e usando estatistica descritiva basica com porcentagem,

meédia, desvio padrao.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

O cardapio  da -empresa  aérea estudada -oferta diversos - produtos
industrializados como lanches a serem consumidos durante o voo. Ao todo foram
12 produtos disponibilizados com informacao nutricional. Para uma melhor
analise dos resultados, foi realizada uma divisdo em grupos: bebidas, refeicdes e
lanches em pacote e lanche de sementes. Observa-se que, como opc¢ao de
bebida saudavel, a empresa oferta um mix de frutas. Em uma perspectiva global,
o setor de bebidas mostra-se em crescimento e €& consenso entre os
especialistas de que ocorra um aumento mais expressivo do consumo de
bebidas nado alcodlicas. Esse mercado inclui refrigerantes, sucos, chas,
energéticos e engarrafamento de agua mineral (RODRIGUES et al, 2014). De
acordo com a porcentagem do valor diario (VD%) do mix de frutas, pode-se
observar que nenhum valor ultrapassou a DRI para um adulto saudavel. No
entanto, esta opcao esta disponivel para o consumidor nos voos entre 05:00 e
23:00. A Tabela 1 sumariza os valores de nutrientes e energia em todos os
alimentos.
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Tabela 1 - Informacgéao nutricional dos doze alimentos comercializados pela
empresa de catering aéreo - 2018

Tipo de refeicao Porcao VE CHO PTN LIP Fe Na
(Kcal) (9) (9) (9) (mg) (mg)
Bebidas:

1) Mix de frutas 100g 60 15 0 0 sV 0
(%VD) 3 5 0 0 sV 0
2) Achocolatado 270mL 251 42 47 7.4 23 216
(%VD) 13 14 6 13 17 9
3) Refrigerante tradicional 350mL 149 37 0 0 SV 18
(%VD) 7 12 0 0 sV 1
4) ’ Refrigerante  zero 350mL 0 0 0 0 v 49

acgucar
(%VD) 0 0 0 0 sV 2
5) Bebida alcodlica 350mL 147 11 0 0 sV 0
(%VD) 7 4 0 0 sV 0
Refeicoes:

6) Acai 170g 207 425 0 4,25 sV 16,15
(%VD) 10 14 0 8 sV 1
7) Macarrao instantaneo 719 302 39 73 13 sV 1165
(%VD) 15 13 10 24 sV 49

Lanches em pacote:

8) Batata frita 579 303 25 3,4 21 sV 301
(%VD) 15 8 4 38 sv 12
9) Tortilla 55¢g 264 30,8 29 13,9 sV 270,6
(%VD) 13 10 4 25 sv 11
10) Chip’s de batata doce 349 144 16,3 1,2 8,2 sV 163
(%VD) 7 5 2 15 sV 7

Lanches de sementes:

11) Mix de castanhas 509 272 19 7 17,2 sV 11,8
(%VD) 14 6 10 18 sv 0

Lanche - chocolate:

12) Chocolate 52¢g 244 34,4 25 10,3 sV 21,3
(%VD) 12 11 3 19 sV 1

VE: valor energético; CHO: carboidratos; PTN: proteinas; LIP: lipideos; Fe: ferro; Na: sodio: %VD:
percentual de valores diarios; sv: sem valor.
Fonte: Dos autores.

Dentre os principais segmentos de bebidas, destaca-se a comercializacéo
de bebidas a base de frutas, como sucos e polpas de frutas nas suas diversas
formas de preparacdo (ASSOCIACAO EUROPEIA DE SUCOS DE FRUTAS,
2016). A bebida deste estudo apresenta apenas valores de carboidratos, nao
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ultrapassando o valor recomendado para adultos saudaveis; e nenhum valor de
proteinas, lipideos e nenhum micronutriente. Isso € justificado pelo fato de a
bebida ter como ingredientes apenas misturas entre polpas de frutas, ndo sendo
adicionados acucares, conservantes ou qualquer outra substancia ou composto.

A empresa area nao transporta frutas in natura e o mix de frutas vem como
alternativa de substituicdo delas, a fim de ofertar uma opcao saudavel dentro do
seu cardapio. Apesar de tradicionalmente os brasileiros preferirem sucos
preparados na hora do consumo, a urbanizacao aliada ao ritmo de vida acelerado
abre espaco para sucos e néctares de frutas prontos. Com a globalizacdo da
industria de alimentos, a oferta por sucos de qualidade e variedades tem
expandido visivelmente. Além disso, a tendéncia mundial de consumo de
alimentos saudaveis que oferecem saude, conveniéncia, inovacao, sabor e prazer
favorecem o crescimento do mercado de bebidas nao alcodlicas como os sucos
e os néctares de frutas (PIRILLO; SABIO, 2009).

A empresa também oferta outras opcdes de bebidas nao alcodlicas como
achocolatado e refrigerante nas versdes tradicional € zero acucar. Pode-se se
observar que o achocolatado ofertado, nao ultrapassou nenhum valor de
referéncia para um adulto saudavel e foi o Unico alimento que apresentou valores
para o micronutriente ferro. Embora este alimento seja sabor doce, ele possui em
sua composicao um valor consideravel de sodio. Segundo Matos et al,, (2019), os
achocolatados compdem os produtos de chocolate em pod (soluveis), os
agregados solidos arredondados (linha cereais) e os liquidos, que correspondem
a leite aromatizado ou flavorizado com chocolate. Os achocolatados em po
podem ser preparados para consumo dissolvendo-os em leite ou agua. Em geral,
os achocolatados (liquidos ou em po) apresentam um elevado conteudo calérico
(variando entre 100 e 400 Kcal a cada 25 gramas), carboidratos, proteinas,
gordura, célcio, ferro, sodio, fosforo, niacina e outros compostos.

O aumento no consumo de bebidas acucaradas esta associado ao
aumento na ingestao energética, ganho de peso, obesidade e diabetes. O
consumo de refrigerantes tem se tornado altamente prevalente nas ultimas
décadas e, quando em excesso, muitos estdo associados ao aumento da
prevaléncia de obesidade e suas consequéncias (VEGA; POBLACION; TADDEI,
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2015). Pode-se constatar que o refrigerante tradicional possui densidade
calorica, principalmente advinda dos carboidratos em que se representa o
acucar, contém soédio e nao apresenta proteinas, lipideos e ferro. Em
contrapartida, o refrigerante zero acucar nao possui densidade calorica, porém
apresenta um valor mais alto de sodio do que o tradicional. Segundo a
Organizacao Mundial de Saude - OMS (2017), a maioria das pesquisas revela que
o consumo de refrigerantes esta associado ao risco de obesidade. No entanto, a
OMS também ressalta que muitas bebidas de frutas possuem também grande
densidade energética, que quando consumidas em quantidades exageradas,
podem promover o ganho de peso.

O sodio presente nas bebidas (mix de frutas, achocolatado e refrigerantes)
deve-se principalmente aos conservantes e edulcorantes que conferem o gosto
doce ao produto (SOARES; HEBERLE; RODRIGUES, 2016). Dessa forma, nao
tendo conhecimento disso, 0 consumidor ao saborear um produto adocicado,
nao imagina que em sua composi¢cao existe sodio. Logo, o consumo de grandes
quantidades desse mineral, predispde os individuos ao aparecimento de doencas
cardiovasculares e da hipertensao.

A empresa também disponibiliza bebida alcoodlica que possui densidade
caldrica, advinda principalmente dos carboidratos. O valor energético presente
no alcool suprimira as necessidades energéticas diarias de um individuo e/ou ira
leva-lo ao sobrepeso, dependendo da quantidade, frequéncia e modo de
consumo. Mesmo com o aumento do gasto energético basal nos individuos
alcoolistas, muitas vezes isso nado €& suficiente para compensar a grande
quantidade de calorias ingeridas. Portanto, muitos dependentes de alcool
apresentam sobrepeso, obesidade e até circunferéncia da cintura acima dos
padroes esperados, onde as calorias fornecidas pelo alcool podem alterar o
perfil dietético e o valor energético total - VET diario do consumidor. Assim, a
intensidade com que essas alteracbes ocorrem e se manifestam esta
diretamente relacionada com a quantidade e constancia da ingestao alcodlica
(LIMA, 2018).

As refeicdes oferecidas sao o acai e macarrao instantaneo. O acai nao
apresenta nenhum valor acima do recomendado para um adulto saudavel,
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trazendo beneficios nutricionais ao comensal. Esta fruta € considerada um
alimento funcional e € na polpa onde se encontram o0s componentes
antioxidantes conduzindo benéficos a saude como um produto anti-inflamatorio,
imunomodulador e que controla a dislipidemia, o diabetes tipo 2, a sindrome
metabodlica, o cancer e combate envelhecimento patolégico (CEDRIM; BARROS;
NASCIMENTO, 2018).

O macarrao instantaneo possui altos valores de lipidios e sddio. Baseado
em uma oferta de 2000 kcal, uma porcao dessa massa oferece 24% de lipideos,
onde o recomendavel para um adulto saudavel seria de 20% a 35% do VET
diario. Ou seja, os resultados mostram que uma porcao do macarrao instantaneo
oferta quase toda a recomendacao de lipidios que se deva ter em 24 horas.
Quanto ao sodio, observa-se um alto valor, pois a recomendagao maxima diaria é
de 2000 mg. Assim, o macarrao fornece quase de 50% do sugerido em uma
unica refeicdo. Percebe-se que este alimento tem o maior valor sédio entre todos
os alimentos analisados.

Um alimento rico em sédio € aquele que possui quantidade igual ou
superior a 400 mg de sodio por 100 g ou 100 ml na forma como esta exposto a
venda (BRASIL, 2015). Foi estabelecido que as metas de valor maximo de sodio
em alimentos processados deveriam ter, sempre que possivel, valores iguais aos
das referéncias internacionais de redugcao ou menores do que eles. Porém, a
escassez dessas referéncias inviabilizou a tentativa. Mediante isso, a industria
brasileira se posicionou quanto a reduzir o teor de sodio do macarrao
instantaneo, estabelecendo uma alteracdo de 2 700 mg/100 g de porgao para
1920 mg/100g, sendo cerca de 30% de reducao (INSTITUTO BRASILEIRO DE
DEFESA DO CONSUMIDOR, 2014).

O Informe Técnico 69 da ANVISA revisou especificagbes de alimentos
acordadas entre o Ministério da Saude e a industria de alimentos. Dos 29
produtos analisados, a média foi de 1804 mg de sbédio/100 g, porém dez marcas
nao atingiram a meta, apresentando meédia superior a 1920,70 mg/100 g
(BRASIL, 2015).

As opcgdes de lanches em pacote da empresa aérea sao representadas
pela batata frita, os chip’s de batata doce e salgadinho de tortilla. A batata frita
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possui 0 maior valor energético, maior quantidade de carboidratos, proteinas,
sodio e lipideos a ponto deste ultimo ultrapassar o valor recomendado associado
a uma alta concentracao de sédio. O Guia Alimentar para a Populacéao Brasileira
(BRASIL, 2014) recomenda o consumo de salgadinhos no maximo uma vez por
semana. Além disso, € sugerido um consumo maximo de duas porcdes de
gorduras por dia, o equivalente a 200 kcal/dia. A batata frita possui 189 Kcal
oriundas de lipideos, quase a recomendacao total diaria. O salgadinho de tortilla
contém 125 Kcal referentes aos lipideos, mais da metade da recomendacao. Ja o
chip’s de batata doce tem a menor concentracdo de lipideos, dentre os
salgadinhos.

O salgadinho de tortilla apresenta o segundo maior valor energético entre
os salgadinhos e alto valor de lipideos e sodio. A tortilla faz parte da culinaria da
Ameérica Central e do México. Nos EUA, a fritura expandiu a marca dos alimentos
a base de massa, porque o produto tem excelente sabor e textura e uma longa
vida util. Os chip’s de tortilhas sado assados antes de serem fritos e, portanto,
absorvem menos o6leo e tém textura mais firme e um sabor alcalino mais forte
que os chip’s de milho. A massa para tortilla chips € geralmente cortada em
triangulos ou pequenos circulos e depois assados, fritos, salgados e aromatizado
(FOOD AND AGRICULTURE ORGANIZATION, 2018).

O chip’s de batata doce possui o menor valor energético entre os
salgadinhos ofertados, nenhum valor acima dos recomendados para um adulto
saudavel e nao traz maleficios ao individuo humano quando consumido em certa
quantidade. O mercado de chips e snacks vem ocupando um espaco cada vez
maior, particularmente nos centros urbanos. Grande parte desses produtos séao
chip’s de batata ou de outras matérias primas ricas em amido como banana,
mandioca e mandioquinha-salsa. O termo chip’s € originalmente americano e se
refere a fatias finas de batata fritas em 6leo ou gordura (DOMINGOS, 2018).

Os lanches de sementes sao representados por um mix de castanhas que
nao ultrapassa nenhum valor das recomendacdes para um adulto saudavel.
Apesar dos niveis elevados de lipideos, estudos clinicos e epidemiologicos tém
evidenciado que o consumo frequente de oleaginosas esta associado com niveis
sanguineos lipidicos favoraveis e reducao do risco de doencgas cardiovasculares,
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varios tipos de céancer, diabetes tipo 2, calculos biliares e resisténcia a insulina,
entre outras. Além disso, a inclusdo de oleaginosas na dieta habitual, ndo esta
associado a um ganho de peso (ESPINDOLA, 2019).

O décimo segundo alimento ofertado na forma de lanche, o chocolate,
apresenta caracteristicas sensoriais bem expressivas e especificas em sua
palatabilidade, aroma, textura e aspecto visual. Portanto, este produto torna-se
uma guloseima atraente e facilmente incorporada aos habitos alimentares, como
lanche, por exemplo, da maioria das pessoas (MARQUES, 2018). Neste estudo,
os resultados mostram que os valores nutricionais do chocolate nao ultrapassam
os valores recomendados para adultos saudaveis.

Por ser um alimento com propriedades benéficas, o chocolate pode ser
incluindo na alimentacdo com moderacéo. A semente de cacau, o chocolate em
po e os chocolates amargos sao ricos em compostos fendlicos. Por porcao
consumida, possuem teores mais altos de polifenodis entre outros alimentos. Os
principais compostos fenolicos encontrados nas sementes de cacau sao os
flavonoides, importantes na intercepcao de radicais livres, evitando assim a
formacao de lesdes e perda da integridade celular (MENDONCA et al., 2016).

Os graficos a seguir comparam a quantidade de carboidratos, proteinas,
lipideos e sodio entre os alimentos ofertados pela empresa. De acordo com o
Grafico 1, pode-se observar que o achocolatado, refrigerante tradicional, acai e
macarrao instantdneo possuem os maiores indices de carboidratos simples

dentre os alimentos comercializados.
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Grafico 1- Comparacéao dos valores* de carboidratos dos alimentos
comercializados pela empresa aérea
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*Valores em gramas. Fonte: Dos autores.

No Grafico 2 o macarrao instantaneo e o mix de castanhas €& que
apresentam os maiores valores de proteinas. Alguns alimentos nao apresentam

teor de proteinas.

Grafico 2 — Comparacéao dos valores* de proteinas dos alimentos
comercializados pela empresa aérea
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Quando comparados os niveis de lipideos no grafico 3, pode-se observar
que a batata de pacote e o mix de castanhas sdo os alimentos que possuem
maior teor de lipideos. No entanto, o que difere esses dois produtos € qualidade
dos lipideos ofertados: enquanto a batata de pacote oferece mais gorduras
saturadas, maléficas para o organismo, o mix de castanhas oferece gorduras

poliinsaturas, que sao benéficas a saude.

Grafico 3 — Comparacao dos valores* de lipideos dos alimentos comercializados
pela empresa aérea
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Fonte: Dos autores.

Quanto ao sodio, mostrado no grafico 4, o macarrdao instantaneo
apresentou mais concentracdo de so6dio do que todos os alimentos

comercializados.
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Grafico 4 - Comparacéao dos valores* de sodio dos alimentos comercializados
pela empresa aérea
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Fonte: Dos autores.

A companhia aérea permite que o usuario compre diversas opcgoes, a
ponto de possibilitar combinacées saudaveis como: mix de castanhas e acai ou
bebida a base de frutas e chip’s de batata doce.

Segundo Rieth (2015), os alimentos industrializados em servicos aéreos ou
nao possuem niveis elevados de sodio, nao so pela adicao deste ingrediente, mas
também de diversos conservantes necessarios a modificagcdo de suas
propriedades. Deste modo, pessoas com historia de hipertensao familiar devem
ser informadas para evitar ou ter o conhecimento da presenca do sal em
alimentos e bebidas industrializadas principalmente nas conservas, sucos,
refrigerantes, agua mineral, bem como devem ser alertadas para o fato de que
alguns edulcorantes contém sodio em sua composicdo e se consumidos em

excesso podem contribuir para o aumento da presséao arterial.

4 CONCLUSAO

A empresa aérea fornece diversas opcoes de alimentos durante os voos

comerciais nacionais. Apenas os que estao em desacordo como 0 macarrao
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instantaneo, com alto nivel de sodio e a batata frita que ultrapassou os valores de
lipideos recomendados para um adulto saudavel, necessitam passar por ajustes
a ponto de estarem em conformidade com a legislacdo vigente. A polpa de
frutas, os refrigerantes tradicionais e zero acgucar, a bebida alcodlica, os chip’s de
batata doce, o mix de castanhas, o acai, o achocolatado, chocolate e a tortilla
nao apresentaram valores acima do recomendado sendo todos consumiveis sob
combinacdes especificas.

Os alimentos servidos sao em sua maioria caloricos, na maioria das vezes
industrializados acompanhados de composicao excessiva de gorduras, pobres
em variedades tanto de frutas e ainda € baixa em nutrientes adequados para um
bom funcionamento da manutencao da saude e estabilidade do peso corporal. O
mix de castanhas e acai sdo saudaveis e adequados para uma alimentacao
saudavel por conter antioxidantes acidos graxos poli-insaturadas que contribuem
para um bom funcionamento do corpo.

O catering aéreo requer um olhar mais profundo, pois esse tema deve ter
como centralidade maior a importancia do cuidado com a saude do passageiro,
ofertando assim um suporte alimentar com valores nutricionais, necessidades
energéticas, sensoriais e nutricionais coerentes. Poucos estudos avaliam a
qualidade nutricional das refeicbes comercializadas nesse sistema, o que €

sugestivo que mais estudos sejam feitos.
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