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INTRODUCAO

As Boas Priticas Nutricionais constituem-se um importante instru-
mento para a modificagio progressiva da composi¢io nutricional
dos alimentos. Sio medidas que visam orientar os servicos de ali-
mentagio na preparagio de alimentos com menores teores de agu-
car, gordura saturada, gordura trans e sédio, contribuindo para uma
alimentagio mais sauddvel e para a melhoria da satide da populagio
brasileira.

Esse conceito surgiu a partir da necessidade de melhoria no perfil
nutricional dos alimentos, principalmente em relagao aos nutrientes
que contribuem para o aparecimento e o agravo do excesso de peso e
das Doengas Cronicas nio Transmissiveis (DCNT), como a pressio
alta, o diabetes, a obesidade e as doengas do cora¢io que, atualmen-
te, s20 os principais problemas de satde piblica do Brasil.
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A sua adogao ¢ voluntdria e é importante que os servicos de ali-
mentagio participem desse processo e, assim, contribuam para uma
populagao brasileira mais sauddvel.



Servico de alimentacgao ¢ o estabelecimento onde o alimento

€ manipulado, preparado, armazenado e ou exposto a venda,
podendo ou nao ser consumido no local, tais como: cantinas,
bufés, comissarias, confeitarias, cozinhas industriais,
cozinhas institucionais, delicatéssens, lanchonetes, padarias,
pastelarias, restaurantes, rotisserias e congéneres.

Os dados mais recentes da Pesquisa de Or¢amentos Familiares (POF
2008/2009) indicaram prevaléncias de obesidade de 12,5% entre os
homens e 16,9% entre as mulheres. O excesso de peso (sobrepeso e
obesidade) acontece quase na metade dos adultos brasileiros.

No periodo de 20 anos (de 1989 a 2009), as prevaléncias de obesida-
de em criangas de 5 a 9 anos, foram multiplicadas por quatro entre
os meninos (de 4,1% para 16,6%) e, aproximadamente por cinco,
entre as meninas (de 2,4% para 11,8%).

Em torno de 6% dos adolescentes do sexo masculino e 4% do sexo
feminino foram classificados como obesos.



PRINCIPAIS NUTRIENTES

De acordo com os resultados da POF 2008/2009, o consumo regu-
lar de graos integrais, leguminosas, oleaginosas, frutas e hortalicas,
carnes, aves e pescados estd associado a um padrao de alimentagio
adequado do ponto de vista nutricional.

Notou-se também que o arroz e o feijao ainda sao os alimentos mais
frequentes na dieta do brasileiro, principalmente entre os residentes
em zona rural e os de menor renda, o que é um fator positivo. Por
outro lado, hd um consumo excessivo de alimentos com baixo teor
de nutrientes e alto contetido energético que sao considerados mar-
cadores negativos da dieta.

Portanto, os principais nutrientes a serem considerados na elaboragao
das Boas Préticas Nutricionais sao: agtcar, gordura saturada, gordura
trans e sédio por estarem associados ao excesso de peso e as DCNT.

O agtcar fornece energia ao organismo, no entanto, segundo a POF
2008/2009 hd grandes prevaléncias de consumo excessivo de a¢u-
cares pela populagao brasileira (61%) devido ao consumo de sucos,
refrigerantes e refrescos, adicionados de agtcares, aliado ao baixo
consumo de frutas e hortaligas.

No Brasil, o consumo de frutas e de outros vegetais ainda nio atin-
giu a quantidade minima de 400g, considerada adequada pela Or-
ganiza¢io Mundial da Satude.

VOCE SABIA?
Deve-se evitar o consumo excessivo de agucar e nao deve ser

estimulada a substituicéo deste ingrediente por edulcorantes
(adogantes).




As gorduras classificam-se em saturadas e insaturadas, de acordo
com as suas caracteristicas e propriedades.

As principais fontes de gorduras saturadas sio alimentos de origem
animal (manteiga, banha, toucinho e carnes e seus derivados, leite e
laticinios integrais). J4 as gorduras insaturadas sio encontradas em
maior quantidade nos 6leos vegetais.

E recomenddvel o consumo de alimentos com pouca gordura.

VOCE SABIA?

A gordura saturada aumenta o risco de doengas cardiacas, por isso
0 seu consumo deve ser moderado.

A gordura trans (hidrogenada) ¢ um tipo de gordura obtida princi-
palmente do processo de industrializagao de alimentos, a partir da
hidrogenagio, que converte os 6leos vegetais liquidos em gorduras
s6lidas e mais estdveis & temperatura ambiente. E utilizada como
ingrediente, geralmente, nos biscoitos, recheados ou nio, nos bolos
e paes industrializados, e em outros tipos de massas, margarinas e
creme vegetais.

VOCE SABIA?

A gordura trans é prejudicial a salide e por isso deve ser evitada.




O sédio é um mineral que compde quase a metade (40%) do sal.
As principais fontes de consumo de sédio sao: o sal e os alimentos
prontos para o consumo (que possuem sal adicionado e aditivos con-
tendo sédio).

O consumo didrio de sédio recomendado pela Organizacio Mun-
dial de Satide (OMS) ¢ de 2000 mg, o que equivale a 5 g de sal por
dia (1 colher de chd), enquanto no Brasil o consumo de sal é de
aproximadamente 12 gramas per capita ao dia

O excesso de sal pode causar vérios problemas de sadde como pres-
sao alta, doencas nos rins e no coracio.

VOCE SABIA?

Uma forma de reduzir o sodio € diminuir a quantidade de sal
acrescentada aos alimentos.




META DE REDUCAO DO TEOR DOS
NUTRIENTES

Os servigos de alimentacio devem fazer um esfor¢o conjunto com
vistas a disponibilizar & popula¢do um alimento com quantidades
menores de agticar, gordura saturada, gordura zans e sédio no pro-
duto final. Assim, é importante ter clareza do percentual de redugio
do nutriente desejado em determinado alimento.

BOAS PRATICAS NUTRICIONAIS

O principio para a elaboragao das Boas Prdticas Nutricionais tem
como referéncia as Boas Prdticas de Fabricacao (BPF). Ressalta-se
que as BPF sio de atendimento obrigatério pelos estabelecimentos
pertinentes a drea de alimentos, incluindo os servicos de alimenta-
¢40, de acordo com o disposto na legislagao brasileira.

E importante definir as etapas criticas do preparo do alimento a se-
rem controladas sob o ponto de vista nutricional.

Identificacdo dos alimentos

Para identificar os alimentos nos quais ¢ desejivel modificar a quan-
tidade dos nutrientes serdo utilizados os seguintes critérios:

a) alimentos que mais contribuem para o consumo de agticar, gor-
dura saturada, gordura #rans e sédio, seja pelo consumo frequente ou
pela quantidade elevada desses nutrientes na sua composigao;



b) dados de monitoramentos que identifiquem alimentos com quan-
tidades elevadas desses nutrientes.

Também serd considerada a populagio para a qual o alimento é des-
tinado, pois grupos como criangas, gestantes ¢ idosos possuem ne-
cessidades diferenciadas.

Com base nesses critérios serdo elaborados guias especificos para
produtos ou estabelecimentos pertinentes a 4rea de alimentos, in-
cluindo os servigos de alimentos que tem o potencial de contribuir
para uma alimentag¢io sauddvel.

Composi¢ao nutricional

E necessdrio avaliar a composicio nutricional de cada um dos in-
gredientes usados na preparacio do alimento, de forma a identificar
aqueles que mais contribuem para o teor de aglcar, gordura satura-
da, gordura #rans e sédio no produto final.

Identificacao dos ingredientes e de suas funcgoes

Com base na receita, contendo os ingredientes a serem utilizados no
&
preparo do alimento ou na lista de ingredientes declarada no rétulo
dos produtos devem ser verificadas as possibilidades de alteragao da
¢
quantidade dos nutrientes, sem prejudicar as caracteristicas do ali-
mento

Devem ser levadas em consideracio as funcoes tecnolégicas dos in-
¢ ¢ g
gredientes na modificacdo do teor dos nutrientes.



Etapas de preparo

Devem ser observadas nas operagoes de preparo dos alimentos, as
etapas criticas a serem controladas para reduzir o teor dos nutrientes
preocupantes do ponto de vista de satide publica.

Por exemplo, no caso do Guia de Boas Prdticas Nutricionais para o
Pao Francés, as etapas de Selecio de Ingredientes e de Pesagem sao
consideradas pontos criticos do processo de preparo do pio, pois
devem ser realizadas com atengio para que se possa optar por ingre-
dientes que possuem menor teor de sédio.
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