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Resumo

Introdugdo: Nas unidades de alimenta¢io e nutrigio (UAN), apurar os fatores térmicos (FT) das preparacoes nio ¢
uma atividade de rotina, pois gasta-se muito tempo na pesagem das cubas que usualmente contem grande quantidade de
refeicdo. Assim estudos sobre os FT de preparagoes elaboradas em UAN brasileiras sao pouco conhecidos e geralmente os
pesquisadores contam com dados obtidos em laboratérios dietéticos. Objetivo: Determinar os FT das preparagées de uma
UAN. Metodologia: Os FT foram obtidos em uma UAN localizada em Santa Luzia/MG durante 22 dias. Os ingredientes crus
usados nas preparacoes apés a retirada das aparas nio comestiveis, bem como o produto final foram pesados pela pesquisadora.
Calcularam-se os FT das preparagoes servidas dividindo o peso do produto final pelo somatério dos ingredientes utilizados
nas preparacoes. Resultados: Os FT das saladas variaram de 1,49 a 0,67, as carnes de frango de 0,97 a 0,42; de boi - 0,83 a
0,32, de porco - 0,90 a 0,51, de peixe - 0,50 € ovos - 0,95. Algumas guarnicoes perderam peso; em outras os FT foram supe-
riores a 1. Conclusio: Observou-se que os FT dependeram dos ingredientes, tipos de corte e métodos de cocgdo empregados.

Abstract

Introduction: In food and nutrition service unit (FNSU), to determine the thermal factors (TF) of preparations is not a
routine activity, it spends a lot of time in weighing the vats which usually contain large amount of meal. Thus studies of the
TF of preparations in Brazilian FNSU are little known and often researchers rely on dietary data obtained in laboratories.
Objective: To determine the TF preparations of a UAN. Methodology: The FT were obtained in a UAN located in Santa Luzia/
MG for 22 days. The raw ingredients were used in the preparations after the removal of inedible parts, and the final product
weighed. Were calculated FT of preparations served by dividing the weight of the final product by the sum of the ingredients
used in the preparations. Results: FT salads ranged from 1.49 to 0.67, the chicken meat from 0.97 to 0.42; beef - 0.83 to 0.32,
pork - 0.90 t0 0.51 0, fish - 0.50 and eggs - 0.95. Some garnishes lost weight, in other FT were higher than 1. Conclusion: It
was observed that the FT depended on ingredients, types of cutting and cooking methods employed.
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Introducgao

Uma grande variedade de preparacoes triviais
e tipicas é consumida no estado de Minas Gerais in-
cluindo os pratos tipicos da culindria mineira, como
feijao tropeiro, tutu & mineira, frango com quiabo
e angu, lombinho assado, costelinha de porco com
canjiquinha, bamb4, mandioca e couve [1].

Essa diversidade de preparacoes possibilita ao
nutricionista que atua nas Unidades de Alimentagao
e Nutricao (UAN) planejar carddpios variados. Com
a intengao de garantir a adequagdo nutricional das
preparacoes ofertadas no carddpio, a apuracio do
consumo alimentar per capita médio da clientela é
uma atividade imprescindivel do nutricionista [2].
Com base no consumo, elabora-se ¢ implementa-se
as fichas técnicas per capita, contendo as quantidades
brutas e liquidas per capita dos ingredientes e a técnica
de preparo das preparagdes servidas na UAN [3-5].

Os ingredientes empregados nas preparagoes sub-
metidos as diversas formas de pré-preparo e preparo,
originam tipos de preparagoes diferentes. Geralmente a
operagio de pré-preparo compreende a pesagem, lim-
peza, divisao em cortes e mistura dos ingredientes. No
preparo, ocorre a aplicagéo de energia mecanica e/ou
térmica empregando-se calor imido e/ou seco [3-5].

O calor imido ¢ aplicado para hidratar o ali-
mento e concentrar as substancias extrativas. Utiliza-se
dgua como meio de cocgio seja em ebulicio, banho-
-maria, fervura a fogo lento ou cocgio com vapor.
Nos ensopados, os ingredientes sdo primeiramente
refogados numa pequena quantidade de 6leo com
posterior adi¢ao de dgua [5]. Cada método exige tempo
e temperaturas diferentes, conforme a consisténcia dos
ingredientes empregados [3].

No calor seco, tem-se por objetivo desidratar
o alimento seja grelhando, assando ou fritando. Nos
grelhados, o alimento ¢ submetido ao calor da chapa
quente, previamente untada com 6leo, e nos assados,
a0 calor do forno. Nas frituras, os alimentos sio
imersos em 6leo quente e escorridos apds a cocgio,
resultando em preparagdes mais saborosas, porém com
teor lipidico aumentado [3]. Existem métodos que
associam o calor imido ao calor seco, como os enso-
pados, abafados e assados em forno combinado [6].

Em consequéncia desses processos de cocgao,
os alimentos tém alterado seus pesos principalmente
devido ao teor original de dgua ou a quantidade adi-
cionada, a intensidade do calor aplicado, ao tipo de
utensilio ou equipamento usado, ao tempo de cocgao
e a qualificagio da mao-de-obra.

As alteragoes de peso dos diferentes tipos de
alimentos podem ser avaliadas em termos percentuais
ou pelo fator térmico (FT) [3], conhecido também

como rendimento [4], indicador de conversio [5] ou
fator de coccio [7].

Os cereais e seus derivados ganham peso apds o
preparo, sendo servidos em por¢oes maiores. Porém,
algumas hortalicas e, principalmente, as carnes, ricas
em 4gua, perdem peso e sdo distribuidas em porgoes
menores. A carne diminui de peso quando submetida
ao calor, devido ao encolhimento das fibras musculares
[8], a0 corte e a0 tempo de processamento [9]. Ao assar
carnes recomenda-se colocd-la, inicialmente, no fogo
brando, impedindo a saida do suco — que a torna seca,
além de reduzir o volume [7].

Estudos sobre os FT de preparagoes elaboradas
em UAN brasileiras sio pouco conhecidos e geral-
mente os pesquisadores contam com dados obtidos
em laboratérios dietéticos [3,7,10]. A obtencio desse
indicador ¢ dificultada devido a necessidade de se pesar
as preparagdes apds o preparo, etapa que demanda
muito tempo devido a grande quantidade de refei¢ao
produzida [2].

Nas UAN, a partir do peso dos ingredientes
obtidos das fichas de estoque deduzidos dos fatores
de correcdo e dos FT das preparacoes pode se estimar
o peso das preparagoes [11]. O peso das preparagoes
deduzido das sobras nao consumidas ¢ utilizado pelo
nutricionista nos calculos dos indicadores de rejeito e
de sobra limpa [11]. A partir do peso das preparagoes
deduzido das sobras nao consumidas e do rejeito
calcula-se o valor nutricional das refeicoes consumi-
das pelos clientes [2]. Esses cdlculos so atividades
de atengao dietética obrigatdrias do nutricionista,
descritos na resolugio do Conselho Federal de Nu-
tricionistas (CFN) n® 380/2005 [12]: “coordenar e
executar os calculos de valor nutritivo, rendimento e
custo das refeigoes/preparagoes culindrias”; “implantar
e supervisionar o controle periddico das sobras, do
resto-ingestao e andlise do desperdicio...” e .....avaliar
os carddpios, adequando-os ao perfil epidemioldgico
da clientela atendida”

Com a intengio de contribuir para a implantagao
das atividades de atencdo dietética obrigatérias do
nutricionista determinou-se neste estudo os FT das
preparagoes servidas em uma UAN.

Material e métodos

Empregou-se a pesagem direta para a obtengio
dos FT das preparagdes servidas em 22 almogos de
uma UAN localizada no municipio de Santa Luzia/
MG. A pesquisadora registrou o peso de cada género
alimenticio utilizado na confec¢io das respectivas pre-
paragoes, apos a retirada das aparas nao comestiveis.
Usou-se a balanga de prato Gural’, capacidade 20 kg
com divisdes de 20 g. Apds a cocco, as preparagoes
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foram pesadas na mesma balanga. Os utensilios des-
tinados ao acondicionamento dos alimentos crus e
das preparagoes foram pesados vazios e estes valores
descontados dos respectivos pesos finais [2].

O FT de cada preparagio foi calculado pela
divisao do peso final apds a cocgio pelo somatdrio
dos pesos crus dos respectivos ingredientes [7]. No
Quadro I este cdlculo é exemplificado para o macarrio
a bolonhesa.

A andlise dos dados foi efetuada empregando a
estatistica descritiva, com cdlculos de média aritmética,
desvio padrao e coeficiente de variagio para as prepa-
ragdes servidas diariamente, como feijao e arroz [13].

Quadro | - Célculo do FT do macarrao a bolonhesa
da UAN de Santa Luzia/MG, 2012.
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Pratos proteicos

Os FT dos pratos proteicos elaborados a base
de carne de frango (Tabela II) variaram de 0,97 a
0,43, sendo diversificados em fung¢io dos métodos
de cocgao usados — ensopado, fritura, grelhado ou
assado. Utilizando-se diferentes cortes do traseiro e
dianteiro da carne bovina (Tabela III) submetidos ao
calor imido, os FT das carnes ensopadas variaram de
0,83 20,53. Quando foi aplicado o calor seco, dentre
os FT relativos as frituras, grelhados e assados, o do
bife & milanesa constituiu excegao (0,87), enquanto
os das outras preparacoes foram bem menores — 0,58
2 0,32. O mesmo ocorreu com os FT da carne suina
submetida a cocgao pelos métodos do calor imido ou
seco (0,90 a 0,51). No periodo estudado foram servi-
dos dois peixes fritos empanados no fubd (FC médio
=0,50). Quanto aos ovos, servidos diariamente, os FC
foram dependentes do tipo de cocgao.

Tabela | - Fatores térmicos das saladas da UAN de
Santa Luzia/MG, 2013.

Ingredientes Peso cru - PC (kg/L)

Macarrao parafuso 7,50

Carne moida 4,00

Alho 0,44

Polpa de tomate 0,90

Oleo de soja 0,22

Ovos 1,10

Total 14,16

Peso apds preparo — PP = 30,50 kg

Fator térmico — FT [PP/PC] = 2,15

Resultados

Na UAN de Santa Luzia foram servidos cinco
tipos de saladas; trés pratos protéicos — carne vermelha,
branca e ovo, uma guarnigio, feijao e arroz. As saladas
cozidas foram classificadasem 1, 2 e 3 a 5 componentes
com predominancia de tubérculos e raizes, legumes, le-
guminosas e folhosos. Neste periodo foram oferecidos
48 pratos protéicos com predominancia dos grelhados
(38%), seguidos dos fritos (29%), ensopados (27%)
e assados (6%). Uma grande variedade de guarnigoes
constou no carddpio analisado, como sopas, massas,
folhas refogadas, farofa, pirdo, suflé e batatas.

Saladas

Nas saladas simples (Tabela I), preparadas com
um componente, os FT variaram de 0,94 a 0,67;
com 2 componentes, de 1,49 a 0,71; e as compostas
com 3 a 5 componentes, de 1,36 a 0,76, sendo todos
dependentes dos tipos e percentuais dos ingredientes
utilizados.

Preparacgoes (n) * FT £ DP*

1 componente
Batata inglesa (n = 1) 0,94
Abdbora moranga (n = 2) 0,92 = 0,01
Chuchu (n = 7) 0,90 = 0,07
Batata baroa (n = 1) 0,88
Abobrinha (n = 4) 0,81 = 0,10
Repolho (n = 1) 0,67
2 componentes
Soja, grao-de-bico (n = 1) 1,49
Batata inglesa, baroa (n = 2) 0,98 +0,08
Cenoura, abobrinha (n = 1) 0,96
Batata inglesa, pimentao (n=1) 0,71
3 a 5 componentes
Macarrao, vagem, cenoura, maionese 1,36
(n=1)
Vagem, pimentao, tomate (n = 1) 1,00
Batata frita, vagem, cenoura, frango,

. 0,97
maionese (n = 1)
Cenoura, batata, vagem (n = 1) 0,94
Batata, cenoura, vagem, maionese (n 0.84
=1)
i}at:ati)fnta, cenoura, vagem, maionese 0.76

*n = numero de preparagoes; FT = fator térmico; DP = desvio
padréo.
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Tabela Il - Fatores térmicos dos pratos proteicos Cupim assado (n = 1) 0,46
contendo carne de frango da UAN de Santa Luzia/ Carne assada - coxao Assado
MG, 2013. duro (n = 1) 0,32
_ . Método de Suina

Preparacoes (n) * FT = DP €occao Salsicha (n = 1) 0,90 Ensopado
Estrogonofe (n = 1) 0,97 Lombo (n = 1) 0,52 Fritura
Moela (n = 2) 0,65 = 0,23  Ensopado Lombo (n = 1) 0,51 Grelhado
Coxa c/osso (n = 2) 0,51 = 0,08 Linglica (n = 1) 0,64 Assada
Steak (n = 1) 0,94 Peixe e ovos
Steak a parmegiana (n 0.81 Peixe frito no fuba (n = 2) 0,50 = 0,06 Fritura
=1) ’ Ovo frito (n = 15) 0,95 +0,01
Filé a parmegiana (n = 1) 0,70 Omelete (n = 21) 0,78 = 0,10 Grelhado
Filé de frango empanado 0,69 = 0,13 Fritura *n :- ndmero de preparagées; FT = fator térmico; DP = desvio
(n=23) padréo.
Coxa s/osso empanado 0,55 o
(n=1) Guarnigoes
Coxa c/osso (n = 1) 0,43
Fricassé (n = 1) 0,90 Na Tabela IV apresentam-se os FT das guarni-
Hamburguer (n = 1) 0,83 ¢oes agrupadas em sopas, massas, batatas, legumes e
Espetinho (n = 1) 0,82 Grelhado verduras e feijao/arroz. Os FT foram muito variados
Filé (n = 3) 0,71 + 0,02 nos diferentes grupos e também entre as preparagoes,
Iscas (n = 1) 0,61 sendo dependentes do método de cocgio e dos ingre-
Coxa c/osso (n=2) 0,52 + 0,12 Assado dientes empregados.

*n = numero de preparagbes; FT = fator térmico; DP = desvio
padréo.

Tabela IV - Fatores térmicos das guarnigbes, do feijao
e do arroz da UAN de Santa Luzia/MG, 2013.

Tabela Ill - Fatores térmicos dos pratos proteicos ~ . . Método de
contendo carne bovina, suina, peixe e ovos da UAN Preparagdes (n) FT = DP cocgéo
de Santa Luzia/MG, 2013. Sopas
Método d ira i = 4,95 Cozid
Preparacdes (n) * FT + DP * éto (~) e Pirao de pelxg (n=1) , ozido
coccao Sopa de lentilha com 597
Bovina batata (n = 1) '
Dobradinha - bucho 0.83 Mandioquinha ensopada 1,66
(n=1) (n=1)
Bife & role - miolo da 0.63 Angu (n = 1) 1,62
paleta (n = 1) ' Sopa de mandioca 160
Carne cozida - musculo/ 0.62 (n=1) ’
acém (n = 1) ’ Caldo verde (n = 1) 1,43
Carne moida — patinho 0.60 Ensopado Massas
(n=1) ’ Macarréo & bolonhesa )
. , 2,15 Cozido
Bife de panela — acém 0.58 (n=1)
(n=1) ' Lasanha - carne moida,
Bife de panela - miolo da 0.61 apresuntado, mussarela, 1,05 Assado
paleta (n = 1) ’ macarrao (n = 1)
Costela bovina (n = 1) 0,53 Batatas
Bife a milanesa - miolo da Puré de batata (n = 1) 1,98 .
0,87 , Cozido
paleta (n = 1) Fritura Batata sauté (n = 1) 1,08
Enrolad - miolo d id -
nrolado carne - miolo da 0,43 Batata corada (n = 1) 0,78 cozido/as
paleta (n = 1) sado
- e . _ . .
Bife grelhado - miolo da 0,58 = 0,00 Batata chips (n = 2) 0,27 + 0,16 Fritura
paleta (n = 6) Grelhado Legumes e verduras
Iscas de figado (n = 2) 0,58 + 0,08 Couve refogada (n = 1) 1,03
Refogado
Repolho refogado (n = 1) 0,97 g
Suflé de chuchu (n = 1) 0,82 Assado
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Farofa - cenoura, linguica,

0,73 = 0,10 Cozido
ovos (n = 2)
Feijao/Arroz
Feijao (n = 22) 3,30 = 0,40
Risoto - arroz, milho
verde, ervilha, azeitona 2,16
n=1 .
Arroz (n = 19) 2,10+ 030  Coddo
Arroz a grega - vagem,
) , milho,
cenoura, passas, milho 1,63

enilha (n = 1)
*n = numero de preparagbes; FT = fator térmico; DP = desvio

padrao.
Discussao

Saladas

Algumas hortalicas por possuirem maiores
teores de umidade, como abobrinha — 93% e repo-
lho — 91% em rela¢io a outras, como batata — 79%
e cenoura — 88% [14], perdem mais peso apds a
cocgio e, consequentemente, tém FT mais baixos.
Quanto as saladas de 3 a 5 componentes — de ma-
carrdo ou legumes, maionese de legumes e salpicoes
de frango ou legumes — os FT vao oscilar sempre,
pois além do teor de umidade, hd variacoes nos tipos
e nas quantidades dos respectivos ingredientes nas
diferentes receitas.

Pratos proteicos a base de carne de frango

Para o estrogonofe e fricassé — preparagdes enso-
padas com filé de frango — foram obtidos os maiores
FT e, consequentemente, os melhores rendimentos,
pois contém molho (Tabela II). Jd4 para a moela
ensopada e a coxa ao molho, os fatores foram bem
menores devido ao maior tempo de cocgio que essas
carnes requerem. A moela é uma carne menos macia e
o coldgeno demora em se transformar em gelatina, que
torna a carne mais macia e, portanto, de menor peso.
Por sua vez, a gordura presente no tecido conjuntivo
em volta dos feixes de fibras musculares da coxa de
frango impede a penetragio do calor, age como isolante
e aumenta o tempo de cocgio [9].

No steak de frango frito, o FT foi maior do que o
do & parmegiana. Neste, além da fritura, acrescentou-se
queijo, presunto e molho e gratinou-se no forno, sendo
assim, submetido a dois métodos de coc¢ao. Na coxa
de frango frita (FT = 0,43), a perda de peso (57%)
foi a maior dentre as preparagdes fritas, pois antes da
fritura o produto foi aferventado devido a presenca
do osso. Esta operagio é necessdria para favorecer a
cocgao uniforme da preparacio e o desprendimento
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da carne. De acordo com Saguy & Dana [15] a fritura
envolve o aquecimento, a transferéncia de massa e
inclui complexas interagoes entre o alimento e o meio
de fritura. E conforme Ramirez et 2/ [16] nestes ali-
mentos ocorrem mudangas devido a induc¢io da perda
de dgua, das reagoes de termo-oxidagio, das mudangas
de cor e no perfil de dcidos graxos, dependendo do
tipo de gordura e 6leo utilizado.

Quanto aos grelhados, os FT variaram de 0,90
a 0,61, conforme o tamanho e a espessura do corte.
Outros aspectos que interferiram nos FT foram:
temperatura de cocgdo, presenca de gordura e grau
de cocgao desejado [9].

Jé na coxa assada o FT foi de 0,52 (perda de peso
=48%), superior ao encontrado por Coelho [8]-0,41
(59% de perda de peso), para este tipo de cocgao. O
revestimento da camada gordurosa de carne facilita
a penetragio de calor ou a gordura entre os feixes
musculares retarda a penetragio de calor na carne.
Ao aumentar a temperatura, a gordura intrafascicular
funde e passa para o meio de cocgo, reduzindo o
volume da carne [3].

A base de carne bovina

As carnes bovinas ensopadas (Tabela III) foram
submetidas ao calor umido e os FT foram varidveis e
dependentes do tipo de corte de carne empregado, seja
do traseiro, patinho (carne moida) ou do dianteiro,
miolo de p4, musculo e costela, além do uso da vis-
cera — bucho. Essas carnes possuem teores de gordura
e tecido conjuntivo diversos, que influenciam na sua
maciez. Carnes menos tenras, do quarto dianteiro do
boi, sdo mais exercitadas pelo animal e, consequen-
temente, necessitam maior tempo de cocgdo. Em
estudos laboratoriais, Moore, Harrison & Dayton [17]
encontraram valores médios de perdas menores (27%)
ou maiores quando expressos em FT (0,73) nos bifes
cozidos na UAN estudada. Segundo Crawford [9] o
encolhimento da carne é maior quando preparada sob
calor imido e aumenta proporcionalmente a medida
que a temperatura interna passa de 70 °C seja sob
calor seco ou iimido.

O bife a milanesa com FT = 0,87 perdeu menos
peso — 13%, pois o empanado preparado com farinha
de rosca e ovo protege as fibras da carne evitando gran-
de redugio de peso. O valor encontrado foi préximo
ao relatado (0,85) por Ornellas [3]. O enrolado de
carne, por no ser empanado, teve grande perda (57%
ou FC = 0,43).

De modo geral, os FT da carne bovina grelhada
foram maiores do que os das assadas, visto que estas
ultimas sao submetidas a maior tempo de coc¢io e
temperatura superior.
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A medida que se incrementa a temperatura das
carnes submetidas a diferentes métodos de cocgio,
as perdas de peso ocorrem devido ao encolhimento
das fibras musculares, perda de suco e gorduras, a

evaporagio de dgua e substincias voldteis [18] ¢ a
transformacio do coldgeno em gelatina [8].

A base de carne suina ou ovo

Cada tipo de preparacio de carne suina (Tabela
III) foi submetida a um método especifico de cocgio.
A salsicha quando cozida ao calor imido, teve perda
minima de peso (10% ou FT = 0,90), pois foi prepara-
do com molho de tomate, enquanto na lingiii¢a assada
a perda foi alta — 36% (FT = 0,64), em decorréncia
do teor de gordura presente.

Nas opgoes didrias dos pratos protéicos, como
o ovo frito o FT foi maior em relacio ao da omelete
grelhada, provavelmente em decorréncia da absor¢io
do 6leo no ovo frito ter sido maior do que na omelete.

Guarnicoes

Preparagoes que contem dgua como ingrediente
de adicdo — sopas e feijao/arroz — apresentaram maio-
res FT. As sopas resultaram em alto rendimento, pois
constituem caldos acrescidos de vegetais picados ou em
purés, carne, cereais, massas e outros ingredientes. Nas
de mandioquinha, mandioca e caldo verde obtiveram-
-se menores FT em relacio 2 de lentilha com batata,
pois foram preparadas com mais consisténcia.

O valor médio do FT do feijao com caldo foi
de 3,3 £ 0,4, com coeficiente de variacio de 13,80%.
Luna [10] e Silva ez 2l [19] obtiveram FT inferiores
—2,19 € 2,18, respectivamente — porém a quantidade
do caldo nao havia sido computada.

Preparacoes a base de arroz ganham peso devi-
do ao amolecimento dos componentes das paredes
celulares, absor¢ao de dgua e gelatinizagao do amido
[9]. O maior FT do arroz polido encontrado no
presente estudo foi de 2,6. Luna [10] e Silva ez al.
[19] relataram valores bem superiores — 2,80 ¢ 2,91,
respectivamente. J4 Ferreira Tasca & Takahara [20]
encontraram o FT médio de 2,6 em amostras de arroz
polido cozido sob pressao, avaliadas em laboratério,
valor inferior ao encontrado na UAN aqui estudada
(2,10 £ 0,30). O risoto de arroz teve FT similar
a0 arroz cozido, entretanto, foi menor no arroz 2
grega por conter uma variedade de legumes em sua
composigio.

O FT do macarrao a bolonhesa foi semelhante
ao arroz. Entretanto, na lasanha foi bem menor por
conter outros ingredientes, além do macarrio, e ser
assada ao forno.

A batata é amplamente empregada no preparo
de guarnigoes e os FT foram menores na forma frita
em relagao a corada, que foi primeiramente cozida
e depois submetida ao calor do forno. J4 na batata
sauté, como foi somente cozida, o fator foi bem
maior em relagdo a corada. O FT do puré de batata
depende da consisténcia da preparacio, definida
pelo percentual de leite empregado, podendo ser
semiliquido ou pastoso.

Couve e repolho sio verduras apropriadas para
refogar utilizando pouca quantidade de 6leo [9]. Os
FT serdo influenciados pelo tempo e temperatura
de cocgao e teor de umidade das hortaligas. Para o
suflé de chuchu, o FT dependerd da propor¢ao de
farinha e liquido em rela¢io ao legume, do tempo
e temperatura do forno. Os tipos dos ingredientes
s6lidos e o teor de liquido em relagdo a quantidade
de farinha empregada irdo influenciar o FT da faro-
fa. Para esta preparagio encontrou-se FT inferior a
média dos cinco tipos de farofa (0,84) relatados por
Aratjo & Guerra [7].

Conclusao

Na UAN avaliada os FT das saladas preparadas
com graos, legumes e folhosos submetidos ao calor
tmido variaram de 1,49 a 0,67, de acordo com seus
ingredientes.

Em relagdo aos FT dos pratos proteicos prepa-
rados com as carnes de frango, bovina, suina, peixes
e ovos variaram de 0,97 a 0,32, sendo dependentes
do tipo de calor aplicado — imido, seco ou misto;
do método de cocgao — ensopado, assado, grelhado,
fritura ou misto; e do tipo de corte e dos ingredientes
utilizados.

Quanto as guarnigoes, algumas preparagdes
como repolho refogado, batata corada e chips, farofa
e suflé perderam peso, acarretando FT menor que 1.
Entretanto outras, como sopas, feijao/arroz, macarrio
a bolonhesa, puré de batata apresentaram FT supe-
riores a 1, consequentemente, maiores rendimentos.
Preparagoes que apresentaram FT préximo a 1 como,
lasanha, batata sauté e couve nao alteraram os pesos
iniciais.

Como a maioria das preparagoes foi servida no
més analisado, exceto o feijio e o arroz, sugere-se que
essa pesquisa seja realizada em um periodo maior para
aumentar o volume das informagées obtidas.
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