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Quality of vegetarian preparations at a university restaurant in the Southern region of 
Minas Gerais  
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RESUMO
A oferta de preparações vegetarianas é uma tendência nos serviços de alimentação atualmente, sendo uma alternativa para 
aqueles que não desejam consumir preparações de base cárnea. Este trabalho teve como objetivo avaliar a qualidade de 
preparações vegetarianas oferecidas em um Restaurante Universitário do Sul de Minas Gerais antes e durante a pandemia.  
Para isso, realizou-se a análise qualitativa e quantitativa das preparações vegetarianas oferecidas nos cardápios por meio 
do método de Avaliação Qualitativa das Preparações do Cardápio (AQPC) e do uso do programa Dietbox, respectivamente. 
A avaliação nutricional e sensorial qualitativa revelou a ausência de monotonia de cores e de repetição de preparações, 
bem como uma baixa presença de frituras. Na avaliação nutricional quantitativa das vinte e seis preparações listadas no 
cardápio identificou-se uma grande variação no teor de proteínas e de alguns micronutrientes, indicando necessidade de 
melhor planejamento para escolha das preparações vegetarianas para compor o cardápio. Assim, pode-se verificar que a 
qualidade do cardápio, em termos de preparações vegetarianas, pode ser aprimorado para atender de maneira mais eficaz 
às necessidades do público atendido. 
Palavras-chave: vegetarianos; dieta vegetariana; avaliação qualitativa das preparações do cardápio; proteínas.

ABSTRACT
Offering vegetarian preparations is a trend in food services today, being an alternative for those who do not wish to 
consume meat-based preparations. The objective was  to evaluate the quality of vegetarian preparations offered in 
a University Restaurant in the South of Minas Gerais before and during the pandemic. A qualitative and quantitative 
analysis of the vegetarian preparations offered on the menus was carried out using the Qualitative Assessment of 
Menu Preparations (AQPC) method and the use of the Dietbox program, respectively. The qualitative nutritional and 
sensory evaluation revealed the absence of color monotony and repetition of preparations, as well as a low presence 
of fried foods. In the quantitative nutritional assessment of the twenty-six preparations listed on the menu, a large 
variation in the content of proteins and some micronutrients was identified, indicating the need for better planning 
to choose vegetarian preparations to compose the menu. Thus, the quality of the menu, in terms of vegetarian 
preparations, can be improved to more effectively meet the needs of the public served.
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INTRODUÇÃO

No Brasil, alimentação saudável, bem como a 
saúde, é um dos direitos sociais assegurados pelo art. 
6° da Constituição Federal (Brasil, 1988). A alimenta-
ção é vista como uma prática cultural relacionada a 
identidade de um grupo ou de um indivíduo, sendo 
assim ao se referir sobre a alimentação saudável é 
importante considerar outros fatores que a constitui 
além do seu valor dietético, uma vez que os padrões 
alimentares são reflexos de processos identitários. 
Dessa forma, o alimento não tem apenas a função 
de nutrir, e passa a ser considerado um símbolo (De 
Oliveira, 2020). 

Nos últimos tempos, tem-se observado uma 
crescente adoção do estilo de vida vegetariano, 
conforme definido pela Sociedade Vegetariana 
Brasileira, que consiste em um regime alimentar 
excluindo aqueles alimentos de origem animal. 
Contudo, em alguns casos, ocorre a inclusão sele-
tiva de determinados alimentos, resultando na 
atribuição de terminologias específicas. Aqueles 
que se abstêm completamente de produtos deri-
vados de animais são conhecidos como veganos, 
vegetarianos estritos ou puros. Por outro lado, os 
lactovegetarianos são os que consomem produtos 
lácteos e os ovolactovegetarianos são aqueles que, 
além dos produtos lácteos, também incluem os ovos 
em suas dietas. Essa diversidade de abordagens den-
tro do espectro vegetariano reflete a complexidade 
e a amplitude das escolhas alimentares atualmente 
disponíveis para quem busca um estilo de vida 
mais sustentável, ético e até mesmo mais saudável 
(Sociedade Vegetariana Brasileira, 2020; Queiroz; 
Soliguetti; Moretti, 2018).

As dietas vegetarianas podem ser adequadas, 
desde que atendam a todas as necessidades nutri-
cionais, ação que pode ser mais exitosa com o auxílio 
de um nutricionista (Vasconcelos et al., 2021). Com 
exceção da vitamina B12, que só é disponível em 
alimentos de origem animal e alimentos industriali-
zados enriquecidos, os demais nutrientes podem ser 
fornecidos em uma dieta a base de vegetais, desde 
que esta seja balanceada para atender às necessi-
dades do indivíduo, especialmente relacionado aos 
micronutrientes e às proteínas (García-Maldonado; 
Gallego-Narbón; Vaquero, 2020; Luz; Palone, 2022). 

 	 Os estabelecimentos comerciais e institucio-
nais que oferecem refeições têm-se adaptado para 
atender a este público vegetariano, como acontece 
no Restaurante Universitário (RU) de uma Instituição 
Ensino Superior (IES) pública do Sul de Minas Gerais, 
que oferece uma Preparação Vegetariana como 
Opção para aqueles que não consomem o Prato 
Principal Cárneo. Contudo, ainda é desconhecido, 
nesta Unidade, se as preparações vegetarianas ofe-
recidas atendem em termos de qualidade sensorial e 
nutricional, especialmente de proteínas e de micro-
nutrientes presentes.

Sendo assim, esta pesquisa teve o objetivo avaliar 
a qualidade das Preparações Vegetarianas ofereci-
das no Restaurante Universitário de uma IES mineira, 
como Opção ao Prato Cárneo.

   

MATERIAL E MÉTODOS 

Delineamento do estudo
A pesquisa foi do tipo transversal observacional 

e analítica, realizada a partir do cardápio oferecido, 
em dois momentos, antes da pandemia e durante a 
pandemia, em um Restaurante de uma Universidade 
Federal, localizada no sul de Minas Gerais. 

Variáveis e Indicadores do Estudo

Neste Restaurante Universitário há a oferta de 
refeições de desjejum, almoço e jantar. O serviço é 
terceirizado e a composição das refeições são esta-
belecidas por meio de um Termo de Referência. 
Assim, é obrigatória a oferta de uma Preparação 
Vegetariana (sem carne) no almoço e no jantar para 
aqueles clientes que não consomem produtos cár-
neos ou não desejam consumir o Prato Principal do 
dia. O serviço funciona de segunda-feira a sábado.

Para a avaliação nutricional das preparações 
vegetarianas, em termos qualitativos e quantitati-
vos, foram consultados dois cardápios mensais, um 
cardápio oferecido anteriormente à suspensão das 
atividades presenciais na Instituição (entre fevereiro 
e março de 2020) e outro durante a pandemia (entre 
fevereiro e março de 2021). Fez-se uma listagem de 
todas as preparações vegetarianas dentro desses 
períodos. Esses cardápios foram disponibilizados 
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pela nutricionista da Instituição, responsável pela 
gestão do Contrato com a empresa Terceirizada.

Para avaliação qualitativa das preparações 
vegetarianas utilizou-se o método de Avaliação 
Qualitativa das Preparações do Cardápio (AQPC) pro-
posto por Veiros e Proença (Veiros; Proença, 2003), 
considerando-se o número de frituras, preparações 
ricas em enxofre, a monotonia de cores e as repe-
tições durante semana e o mês. Utilizou-se como 
critério a porcentagem de ocorrência no período de 
um mês e foram classificados para todos os itens 
avaliados: ótimo se ≤ 10 %; bom de 11 % a 25 %; 
regular, de 26 % a 50 %; ruim, de 51 % a 75 %; e 
péssimo se >75 %.  Os dados foram tabulados no 
Programa Excel e as frequências determinadas.

Para a avaliação quantitativa de nutrientes das 
preparações vegetarianas considerou-se a porção 
média servida e a ficha técnica da preparação, for-
necida pela Nutricionista, responsável técnica pelo 
serviço no RU. Utilizou-se o programa Dietbox® para 
determinar a quantidade dos seguintes nutrien-
tes: proteína (g), ferro (mg), zinco (mg), vitamina D 
(mcg) e de vitamina B12 (mcg). Fez-se apuração da 
quantidade média destes nutrientes, para avaliação 
geral de todas as preparações vegetarianas, sendo 
os resultados expressos por média e desvio padrão.

Aspectos Éticos
A pesquisa foi aprovada pelo Comitê de Ética e 

Pesquisa sob registro CAAE: 40367420.2.0000.5142.

RESULTADOS E DISCUSSÃO

O AQPC (Avaliação Qualitativa das Preparações 
do Cardápio) é uma ferramenta utilizada para auxi-
liar no planejamento de cardápios, visando permitir 
uma análise minuciosa da qualidade sensorial e 
nutricional oferecida aos consumidores. Nesse 
método, avalia-se aspectos nutricionais como gru-
pos de alimentos e frequência de ofertas, bem como 
aspectos sensoriais, englobando técnicas de preparo 
e cor (De Araújo et al., 2023).

Seguindo o método AQPC, utilizado para a ava-
liação qualitativa das preparações vegetarianas 
analisados neste estudo (Tabela 1), os pesquisadores 
constaram que antes da pandemia ocorreu a repe-
tição de três preparações no período avaliado, um 

aspecto classificado como bom. Destas repetições, 
duas ocorreram com um intervalo de 14 dias, e uma 
em um intervalo de 6 dias. Já durante a pandemia, 
houve a repetição de 5 preparações, mantendo a 
classificação “bom”, e todas ocorreram em intervalos 
superiores a 12 dias.

Em relação a avaliação da monotonia de cores 
das preparações vegetarianas antes da pandemia, os 
pesquisadores verificaram uma frequência de duas 
vezes durante o mês, sendo, portanto, classificado 
como ótimo. Durante a pandemia esse aspecto foi 
observado três vezes, sendo classificado como bom.

Diversificar as cores e as preparações é uma 
maneira de melhorar a aceitação do consumidor, pois 
o ato de comer envolve todos os sentidos, incluindo 
a visão. Além disso, refeições com diversidade de 
cores também conferem diversidade de nutrientes, 
sendo esse um fator importante no aspecto de ali-
mentação saudável (Cañas; Braibante, 2019).  

Em relação à presença de frituras, o cardápio 
antes da pandemia foi classificado como ótimo e o 
durante a pandemia como bom. A oferta de frituras 
nesse ambiente é baixa, demonstrando preocupa-
ção com as técnicas de cocção utilizadas, o que 
confere efeitos positivos na prevenção de doenças 
e promoção de saúde para o consumidor (Lago; 
Oliveira; Popolim, 2021). Essa baixa oferta de frituras 
foi constatada em uma pesquisa que avaliou car-
dápios de restaurantes universitários em diferentes 
regiões do Brasil (Campagnaro; Silva, 2022).

A fritura, frequentemente apreciada pelos clien-
tes, é um método de preparação que compromete a 
qualidade nutricional. Os estudos sobre a presença 
de fritura variam consideravelmente entre os estabe-
lecimentos. Por exemplo, um estudo conduzido no 
RU de uma Instituição Federal de Ensino Superior do 
estado da Bahia, identificaram uma baixa incidência 
de fritura (Morte; Lira; Fonseca, 2021). Em outro, os 
autores ao compararem duas unidades de alimenta-
ção e nutrição no Vale do Taquari, Rio Grande do Sul, 
constataram uma ampla oferta de alimentos fritos 
em ambas (Fassina; Leonhardt; Kerber, 2019).

A identificação de preparações ricas em enxo-
fre ocorreu em dias consecutivos ao longo de todas 
as semanas nos dois cardápios, sendo considerada 
desfavorável antes da pandemia e apenas razoável 
durante a pandemia. Essa constatação pode estar 
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associada ao fato de que as preparações vegeta-
rianas frequentemente empregam leguminosas, 
como soja, grão-de-bico e lentilha, como fontes de 
proteína vegetal. Tais alimentos também são natu-
ralmente ricos em compostos sulfurados. O excesso 
desses compostos pode ocasionar desconforto gás-
trico, destacando a necessidade, em alguns casos, de 
reduzir a oferta diária desses alimentos e empregar 
técnicas dietéticas, como o processo de remolho, 
visando mitigar o teor desses compostos (Brito; de 
Almeida; Bezerra, 2023).

A avaliação quantitativa das preparações vege-
tarianas realizadas neste estudo não fez distinção 
entre os períodos avaliados, pois, ao se fazer a lista-
gem, verificou-se que eram as mesmas preparações.

Na Tabela 2 estão apresentadas as preparações 
vegetarianas listadas dos cardápios avaliados e a 

determinação quantitativa de proteína, ferro, zinco, 
Vitamina D e Vitamina B12.

O teor de proteínas variou entre 0,48 e 66,6 g, 
com uma média de 19,48 g/porção. As preparações 
que têm como base as leguminosas ou ingredientes 
de origem animal, como ovos e leite, apresentaram 
maior teor de proteína quando comparados a outras 
preparações, como o tabule e abobrinha napolitana, 
que possuem como base os ingredientes fontes de 
carboidratos. Vale ressaltar que os valores da Tabela 
2 se referem à uma preparação isolada (Preparação 
Vegetariana) e o que interfere na ingestão diária é 
a combinação dos alimentos e as refeições consu-
midas ao longo de todo o dia.

A Preparação Vegetariana é servida com o intuito 
de substituir o prato principal cárneo, sendo assim é 
esperado que seja a fonte proteica da refeição. Para 
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efeito comparativo, uma porção de 100 g de carne 
de peito frango fornece em média 30 g de proteína 
e 100 g de pernil suíno oferece 25 gramas de pro-
teína (Taco, 2011).

Além das quantidades de proteína ofertada, 
deve-se atentar quanto ao seu valor biológico (VB). 
Sendo assim, para que as necessidades sejam atin-
gidas, as fontes vegetais devem ser variadas (De 

Barros et al., 2019). É importante salientar que as 
demais opções oferecidas no cardápio, como o 
Arroz, Feijão e Guarnição também podem contribuir 
no fornecimento de proteínas da refeição.

Em relação aos micronutrientes avaliados, perce-
beu-se variação no teor entre as preparações. O valor 
diário de recomendação do ferro para mulheres 
entre 19 e 50 anos, que requerem maior demanda, 

 vhttps://doi.org/10.59171/nutrivisa-2024v11e12712
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é de 18 mg (National Academies of Sciences, 2023). 
Sendo assim, a preparação com menor teor de 
ferro, o Escondidinho de Legumes com 0,47 mg, 
fornece 2,61 % dos valores diários recomendados 
para essa população. O mesmo pode ser aplicado 
ao Omelete de Espinafre, que apresentou 10,07 mg 
de ferro, sendo considerado a preparação com o 
maior teor, e essa quantidade equivale a 55,94 % 
desta recomendação.

O aproveitamento do ferro presente nos alimen-
tos é dependente da forma em que se apresenta nos 
alimentos, assim como da combinação com outras 
substâncias, que podem favorecer, como a vitamina 
C ou inibir esta absorção, como os fitatos (Weikert et 
al., 2020). Sabe-se que o ferro encontrado em produ-
tos de origem vegetal tem a absorção diminuída em 
comparação ao ferro encontrado em produtos de 
origem animal, devido a presença destes inibidores. 
No entanto, o planejamento da dieta vegetariana 
com estratégias para otimizar a absorção do ferro, 
podem favorecer a melhor biodisponibilidade, espe-
cialmente por mulheres em idade reprodutiva, por 
apresentarem maior necessidade de ingestão (Van 
Wonderen et al., 2023).

A média do teor de zinco nas preparações 
foi 1,31 mcg, sendo o menor teor encontrado no 
Tabule Vegetariano (0,09 mcg – 1,12 VD) e o maior 
no Omelete de Espinafre (5,41 mcg – 67,62 % VD). O 
valor de recomendação diária desse nutriente para 
mulheres adultas é de 8 mcg.

Grande parte das fontes vegetais de zinco pos-
suem inibidores de absorção,  por isso ocorre uma 
preocupação com esse nutriente nas dietas vege-
tarianas (Giaretta et al., 2019). Além da inclusão de 
alimentos fontes, recomenda-se o controle e técnicas 
para reduzir o teor do inibidor de absorção denomi-
nado fitato, nas preparações (Luz; Palone, 2022).

Não foi identificado o teor de Vitamina D em algu-
mas preparações, como Grão de bico ao vinagrete e 
Mix de grãos proteicos. A média das preparações foi 
0,55 mcg, e o maior teor foi encontrado na Lasanha 
de abóbora, sendo este 1,4 mcg. A recomendação 
diária tanto para homens quanto para mulheres até 
50 anos é 5 mcg, sendo assim a Lasanha de abóbora 
é capaz de fornecer 28 % desse valor.

A Vitamina D é indispensável para o bom fun-
cionamento do organismo (Rodrigues et al., 2019). 

As principais fontes deste nutriente são de origem 
animal, por isso os vegetarianos compõem um dos 
grupos de risco para a sua deficiência. No entanto, 
a maior parte dessa vitamina é produzida endo-
genamente pela epiderme, sendo necessário que 
ocorra a exposição aos raios ultravioletas B (De 
Barros et al., 2019). Com isso, é importante que além 
das recomendações nutricionais, os vegetarianos 
também recebam informações e orientações para 
exposição solar.

Assim como a Vitamina D, a Vitamina B12 tam-
bém não foi identificada em algumas preparações 
e a quantidade média apurada desse nutriente foi 
0,69 mcg. A preparação com a maior quantidade 
de Vitamina B12 foi a Almôndega de Soja, com 3,39 
mcg e considerando que a recomendação diária é 
de 2,4 mcg para adultos, essa preparação é capaz de 
suprir tal necessidade.

A Vitamina B12 é encontrada somente em 
alimentos de origem animal, portanto só esteve pre-
sente em preparações que utilizam esse ingrediente. 
Por vezes, esse é o nutriente mais depletado das die-
tas vegetarianas (Giaretta et al., 2019). Sendo assim, 
faz-se necessário o acompanhamento com um pro-
fissional nutricionista, principalmente daqueles 
indivíduos que não consomem nenhum alimento de 
origem animal, para que se necessário, seja realizada 
a suplementação para que   se previna os efeitos da 
deficiência deste nutriente (De Barros et al., 2019).

Diante das variações observadas nos teores de 
nutrientes nas preparações analisadas, evidencia-se 
a relevância de adotar uma dieta rica e diversificada 
em alimentos. Nesse contexto, a orientação de um 
nutricionista torna-se fundamental para aprimorar 
o aporte de nutrientes e, assim, promover condições 
mais favoráveis à saúde. 

CONCLUSÃO

Os resultados deste estudo indicam que as 
Preparações Vegetarianas oferecidas no Restaurante 
Universitário de uma IES pública destacam-se posi-
tivamente pela baixa oferta de frituras, variedade 
de cores e a diversidade nas preparações durante as 
semanas e o mês avaliado. Entretanto, em termos quan-
titativos, há espaço para melhorias, especialmente 
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diante da variação significativa nos teores proteicos e 
de alguns micronutrientes.

A partir deste estudo sugere-se a promoção de 
ações que possam contribuir para o planejamento 
de preparações vegetarianas que forneçam um maior 
aporte nutricional, especialmente de proteínas e ferro, 
como o desenvolvimento de receitas, a avaliação da 
aceitação e perfil nutricional do público atendido.  
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