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APRESENTAÇÃO

Temos o prazer de apresentarmos o segundo volume da coleção “A Produção do 
Conhecimento nas Ciências da Saúde”, caracterizado novamente por atividades de 
pesquisa desenvolvidas em diversas regiões do Brasil. 

Congregamos neste volume informações inéditas apresentadas sob forma de 
trabalhos científicos na interface da importância dos estudos a nível de pesquisa 
nutricional.

Com enfoque direcionado avaliações, caracterização, comparação e quantificação 
de novos produtos, substratos e constituintes de fontes alimentares diversas, assim 
como é diverso o contexto alimentar brasileiro. o Acreditamos que os diversos dados 
aqui descritos poderão contribuir com a formação e avanços nos estudos ligados à 
importância da alimentação na saúde do indivíduo.

Devido ao aumento de fontes de informação observamos uma busca cada vez 
maior da população sobre conteúdos ligados à qualidade de vida. A alimentação e 
práticas saudáveis estão entre os termos mais buscados, o que demonstra um 
interesse cada vez maior da população jovem e de terceira idade. Assim, torna-se 
muito relevante informações precisas e fidedignas que estejam relacionadas à melhor 
alimentação.	

Deste modo, dados obtidos nas diversas regiões do país com metodologia de 
pesquisa implementada e característica científica sólida desenvolvidos e publicados 
no formato de leitura acadêmica são relevantes para atualização do conhecimento 
sobre o conceito da alimentação, nutrição e qualidade de vida. 

A multidisciplinaridade integrando cada capítulo forma uma linha de raciocínio 
que permitirá ao leitor ampliar seus conhecimentos e embasar novos conceitos.

Portanto, o conteúdo de todos os volumes é significante não apenas pela teoria 
bem fundamentada aliada à resultados promissores, mas também pela capacidade de 
professores, acadêmicos, pesquisadores, cientistas e da Atena Editora em produzir 
conhecimento em saúde nas condições ainda inconstantes do contexto brasileiro.  
Desejamos que este contexto possa ser transformado a cada dia, e o trabalho aqui 
presente pode ser um agente transformador por gerar conhecimento em uma área 
fundamental do desenvolvimento como a saúde.

Dr. Benedito Rodrigues da Silva Neto
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CAPÍTULO 1
doi

CARACTERIZAÇÃO E COMPARAÇÃO DE ROTULAGEM 
NUTRICIONAL EM BARRAS DE CEREAIS COMERCIALIZADAS EM 

TERESINA- PI

Fernanda de Oliveira Gomes
Universidade Federal do Piauí, Centro de 

Ciências da Saúde, Programa de Pós-Graduação 
em Alimentos e Nutrição

Teresina, Piauí

Crislane de Moura Costa
Universidade Federal do Piauí, Centro de 

Ciências da Saúde, Programa de Pós-Graduação 
em Alimentos e Nutrição

Teresina, Piauí

Daisy Jacqueline Sousa Silva
Universidade Federal do Piauí, Centro de 

Ciências da Saúde, Programa de Pós-Graduação 
em Alimentos e Nutrição

Teresina, Piauí 

Thaise Kessiane Teixeira Freitas
Universidade Federal do Piauí, Centro de 

Ciências da Saúde, Programa de Pós-Graduação 
em Alimentos e Nutrição

Teresina, Piauí

Ana Karine de Oliveira Soares
Universidade Federal do Piauí, Centro de 

Ciências da Saúde, Programa de Pós-Graduação 
em Alimentos e Nutrição

Teresina, Piauí

Amanda de Castro Amorim Serpa Brandão
Universidade Federal do Piauí, Centro de 

Ciências da Saúde, Programa de Pós-Graduação 
em Alimentos e Nutrição

Teresina, Piauí

Regilda Saraiva dos Reis Moreira-Araújo
Universidade Federal do Piauí, Centro de Ciências 

da Saúde, Departamento de Nutrição
Teresina, Piauí

RESUMO: O objetivo do trabalho foi analisar 
a composição centesimal de barras de 
cereais sabor banana com aveia e mel, de 
duas diferentes marcas, e comparar com a 
rotulagem nutricionalInformada pelo fabricante. 
Foram realizadas determinações de umidade, 
cinzas, proteínas, lipídeos, carboidratos (por 
diferença) e valor calórico pela conversão 
dos macronutrientes pelo fator de Atwater. Os 
resultados de kcal, carboidratos, proteínas, 
lipídios obtidos em comparação com as 
informações nutricionais de barras de cereais 
comerciais a partir dos rótulos apresentaram 
diferenças. Deve-se considerar que embora o 
sabor das barras de cereaisfossem o mesmo 
(banana, aveia e mel), os ingredientes e 
porcentagens utilizadas nas diferentes marcas 
não foram os mesmos obtendo-se teores 
divergentes para os nutrientes analisados. Essa 
diferença verificada entre os teores contidos na 
informação nutricional e os determinados nas 
análises laboratoriais indica a necessidade de 
uma fiscalização mais rigorosa, visto que pode 
induzir o consumidor ao erro, onde acredita-se 
que o produto adquiridoapresenta qualidade 
nutricionalque não condiz com a realidade. 
Quanto a composição centesimal das barras 
de cereais analisadas, concluiu-se que a marca 
A apresentou maior divergência para o teor de 
lipídeos em relação ao obtido nas análises e o 
informado no rótulo. Já a marca B apresentou 
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divergência, tanto para lipídeos como para proteínas, sem conformidade com os 
limites de tolerância.
PALAVRAS-CHAVE: rotulagem nutricional, alimentos, valor nutritivo.

ABSTRACT: The objective of this work was to analyze the centesimal composition 
of banana flavor bars with oats and honey of different brands, and to compare with 
a nutritional labeling. Compounds of moisture, ashes, proteins, lipids, carbohydrates 
(by difference) and caloric value were found by the conversion of the macronutrients 
by the water factor. The results of kcal, carbohydrates, proteins, lipids compared to 
nutritional information of commercial cereal bars from the beautiful stirring differences. 
It should be considered that the flavor of the cereal bars is not the same (banana, 
poultry and honey), the ingredients and the different uses in the different brands, were 
not the same obtaining the divergent ones for the nutrients. This difference between 
theorists contained in the nutritional information and the results in the laboratory 
analysis indicates the need for a more rigorous inspection, since it can induce error to 
error, where it is believed that the product acquired presents nutritional quality does not 
correspond to reality. The higher the number of bars analyzed, the information analysis 
and the label on the label were concluded. We have already presented the divergence 
for both lipids and proteins, unrelated to tolerance limits.
KEYWORDS: nutrition labeling, food, nutritional value.

1 | 	INTRODUÇÃO

As barras de cereais foram introduzidas no mercado brasileiro, impulsionadas 
pela busca por uma alimentação saudável etambém pela correria da vida moderna, por 
ser um produto de fácil manuseio e armazenamento, ganham cada vez mais adeptos, 
no entanto, nem sempre configuram uma escolha alimentar saudável e conhecer e 
entender as informações nutricionais contidas na rotulagem é fundamental(Mello et 
al., 2012).

A rotulagem, conforme a resolução RDC nº 259, de 20 de setembro de 2002, é 
toda inscrição, imagem, legenda, ou matéria descritiva ou gráfica, escrita, impressa, 
gravada em relevo ou colada sobre a embalagem do alimento (BRASIL, 2002), e 
se configura uma ferramenta de informação e orientação acerca da qualidade e da 
quantidade de cada constituinte do alimento, bem como informações sobre o fabricante 
(Jardim et al., 2016).

O órgão brasileiro responsável pela regulamentação da Rotulagem de Alimentos 
Industrializados é a ANVISA (Agência Nacional de Vigilância Sanitária), sendoque a 
obrigatoriedade das informações nutricionais foi regulamentada pela mesma no ano 
de 2003 (Brasil, 2003); estas informações devem ser claras e conter a especificação 
correta de quantidade, características, composição e qualidade do alimento com o 
intuito de não levar o consumidor ao erro(Aquino et al., 2017).
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A RDC 360/03 (BRASIL, 2003), estabelece, entre outras especificações, a 
declaração obrigatória de valor energético e de alguns nutrientes (carboidratos, 
proteínas, gorduras totais, saturadas, gorduras trans, fibras alimentares e sódio), nos 
rótulos de alimentos industrializados, como exemplo as barras de cereais.A mesma 
contempla ainda, critério de arredondamento eadmite uma variabilidade de 20% na 
informaçãonutricional, autorizando a obtenção dos dados denutrientes por meio de 
análises físico-químicas oupor meio de cálculos teóricos baseados na fórmulado 
produto, obtidos de teores informados em  tabelas de composiçãode alimentos ou 
fornecidos pelos fabricantes.

A análise da qualidade dos produtos alimentícios, bem como o monitoramento 
das informações nutricionais contidas na rotulagem são fundamentais para garantia da 
segurança alimentar e nutricional.Portanto, objetivou-se no presente estudo analisar a 
composição centesimal de barras de cereais sabor banana com aveia e mel, de duas 
diferentes marcas, e comparar com a rotulagem nutricional Informada pelo fabricante.

2 | 	MATERIAL E MÉTODOS 

2.1	Local e período do estudo

O estudo foi realizado no Laboratório de Bromatologia e Bioquímica de Alimentos 
do departamento de Nutrição da Universidade Federal do Piauí, no período de Abril a 
Julho de 2018. 

2.2	Material

As barras de cereais de duas marcas diferentes foram adquiridas em mercado 
local, na cidade de Teresina – PI.

2.3	Determinação da Composição Centesimal

2.3.1	Umidade

A determinação de umidade foi realizada por meio do método de secagem em 
estufa com temperatura de 105 ºC (AOAC, 2005). Foram pesados aproximadamente5 
g da amostra triturada e homogeneizada, em duplicata, em cápsula de porcelana 
previamente tarado o peso. Colocou-se a cápsula com a amostra em estufa a 105 ºC 
por 24 horas, em seguida colocou-se em dessecador por 30 minutos e pesou-se. O 
teor de umidade (%) foi obtido pela fórmula:

Teor de umidade = 100 x N/ P, na qual:

N = n° de gramas de umidade

P = n° de gramas de amostra.
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2.3.2	Cinzas

As cinzas foram determinadas por incineração em forno mufla à temperatura de 
550 ºC, sendo os resultados obtidos em porcentagem (AOAC, 2005). Amostras de 
aproximadamente 2 g foram pesadas, em duplicata, em cadinho previamente tarado. 
As amostras foram carbonizadas em capela por meio do bico de Bunsen por cerca de 
12 horas, posteriormente incineradas por 12 horas à 550 ºC, em forno mufla. Ao final, 
os cadinhos com amostra incinerada foram colocados em dessecador, para esfriar, por 
40 minutos e em seguida pesados. O teor de cinzas (%) foi obtido pela fórmula:

Teor de cinzas = 100 x N/ P, em que:

N = n° de gramas de cinzas.

P = n° de gramas de amostra.

2.3.3	Lipídeos totais

Os lipídios (correspondentes à fração extrato etéreo) foram obtidos por extração 
intermitente a quente, no aparelho de Soxhlet, utilizando-se o solvente Hexano PA 
(AOAC, 2005). Para extração, aproximadamente 2 g das amostras secas trituradas, 
em duplicata, obtidas da análise de umidade, foram colocados em cartuchos e estes 
adicionados a 150 mL de hexano e mantidos em extração contínua por seis horas a 60 
ºC. Após o término da extração, os tubos coletores com o resíduo foram transferidos 
para a estufa a 105 ºC, durante uma hora. Ao final, este foi resfriado em dessecador, 
pesado e o peso do resíduo foi utilizado para determinar o teor de lipídios (%) pela 
fórmula:

Teor de lipídios = 100 x N/ P, na qual:

N = n° de gramas de lipídios.

P = n° de gramas de amostra.

2.3.4	Proteínas

A determinação de proteínas foi realizada pelo método de macro Kjeldahl, o qual 
se baseia na destruição da matéria orgânica (digestão) seguida de destilação, sendo 
o nitrogênio dosado por titulação. O fator 5, 38 foi utilizado para converter o teor de 
nitrogênio total em proteínas (AOAC, 2005). Para a etapa da digestão, procedeu-se a 
pesagem de 0,10g de amostra em papel manteiga, sendo este conjunto colocado em 
tubo digestor juntamente com 7 mL de ácido sulfúrico concentrado e mistura catalítica. 
A digestão foi realizada a 350 ºC durante, em média, 4 horas. Em seguida, as amostras 
foram destiladas e tituladas para determinação do nitrogênio e posterior cálculo do 
conteúdo de proteínas, utilizando a fórmula a seguir (AOAC, 2005):



A Produção do Conhecimento nas Ciências da Saúde 2 Capítulo 1 5

Teor de proteína = V x 0,14 x F/ P, na qual:

V = volume de ácido sulfúrico utilizado menos volume de hidróxido de sódio utilizado na titu-
lação.

F = fator de conversão = 5, 38.

P = peso da amostra.

2.3.5	Carboidratos totais

O teor de carboidratos foi determinado por diferença dos demais constituintes 
da composição centesimal (umidade, cinzas, lipídeos e proteínas), segundo AOAC 
(2005).

2.3.6	Valor Calórico

O valor foi estimado através de fatores de conversão de ATWATER: 4 Kcal/g para 
proteínas, 4 Kcal/g para carboidratos e 9 Kcal/g para lipídeos( WATT e  MERRILL, 
1963).

3 | 	RESULTADOS E DISCUSSÃO

Com relação à composição centesimal das barras de 
cereais  analisadas  nesseestudoa  barra ABCapresentou diferença  significativa em 
relação a valor calórico, cinzas, proteínas e lipídeos em comparação com a barra BBC. 
No que se refere ao Valor Energético Total- VET, ABC (74,0 kcal) apresentou maior 
valor, sendo que a e BBC apresentou 67,0 kcal (Tabela 1 e 2).

Em relação às cinzas a barra  BBC (2,79 ± 0,05) apresentou um maior 
teor de cinzas sendo significativo (p≤0,05) em relação a ABC (1,56 ± 0,12). As 
cinzas referem-se aoresíduo inorgânico que permanece após a queima do conteúdo 
orgânico.    Segundo  Cecchi (2003),  o conteúdo de cinzas totais em cereais pode 
variar de 0,3 a 3,3g/100g-1, relacionando-se com o conteúdo de minerais no alimento, 
portanto as duas marcas estão de acordo com a literatura. Corroborando com Bueno 
(2005), que obteve 1,18 % de cinzas e Freitas; Moretti (2006), que obtiveram 2,2% de 
cinzas, se aproximando dos teores determinados neste estudo. Segundo Marchese e 
Novello (2017), o teor de cinzas verificadoem uma barra de cereal salgada foi de 5,09 
%, considerando-se um alto teor quando comparado com o presente estudo. 

O conteúdo de umidade não mostrou diferença estatisticamente significativa 
entre as Barras ABC (13,53 ± 0,37 100g-1) e BBC (16,25 ± 0,12 100g-1) como mostra 
a Tabela 1.  Segundo a RDC n°, 12 de 1978 produtos derivados de cereais, não podem 
ter mais de 15% de umidade. Sendo assim, apenas a Barra de cereal da marca ABC 
encontra-se de acordo com a legislação (BRASIL, 2006). Segundo Roberto et. al. 
(2015), a umidade da barra de cereal de semente e casca de goiaba variou entre 9,14 
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% a 13,71 %, apresentando teores menores aos da formulação padrão (14,5 %) e se 
enquadrando dento da legislação. 

De acordo com Guimarães e Silva (2009), altos teores de umidade favorecem 
reações indesejáveis, como o escurecimento não-enzimáticoe o crescimento 
microbiano, este último particularmente importante em cereais adicionados de frutas 
secas. Quando se trata de cereais, a crocância é sinônimo de frescor e qualidade 
do produto e sua perda, caracterizada pelo amolecimento, é uma das causas de 
rejeição de consumo eumidades elevadas reduzem a crocância, atributo sensorial 
característico.

Quanto ao conteúdo de proteínas observou-se que a barra ABC (3,62 + 0,0100g-
1) apresentou teor significativo (p≤0,05) maior que a barra BBC(2,52 ± 0,01 100g-1). 
Porém abaixo do verificado por Radünz (2016), que foi de 7,24 %de proteínas em 
Barra de cereal elaborada com grão de quinoa torrado.  Considerando-se a disposição 
de proteínas nas formulações, Roberto et al. (2015), relataram quecasca e semente 
proporcionaram aumento de 1,63 % a 9,43 % no aporte proteico, comparado à 
formulação padrão. Esse efeito se deve ao maior teor de proteínas da semente, que 
foi substituta porflocos de arroz que apresentam menor teor proteico. 

A quantidade de proteína das duas barras foi menor do que a obtida por 
Rodrigues et al. (2011), em barras de cereal comercializadas na cidade de Cascavel-
PR, que apresentaram em média 5,07% desse nutriente e esse conteúdo proteico é 
referente as castanhas presente na barras de cereal.  Porém quando se acrescenta 
algum ingrediente proteico esse teor pode ser ainda maior como o que aconteceu 
no estudo de Baú et al., (2010) em barras de cereais à base de proteína de soja 
texturizada e aveia contendo 15,8% de proteína. Como se pode observar no estudo 
de Colussi et al. (2013) que associou a maior quantidade de proteína nas barras por 
conta da concentração de linhaça dourada, que pode ser explicado pelo grande teor 
de proteínas no grão de linhaça in natura. O teor de proteínas das barras de cereais 
variou entre 11,33 % e 13,27 %. 

O conteúdo de carboidratos das barras de cereais (Tabela 1) oscilou entre ABC 
(78,32 ± 0,77) para ABC e (75,30 ± 1,27g.100g-1) para BBC e foi o nutriente em maior 
concentração o que pode ser justificado pelo uso de ingredientes fontes de carboidratos, 
como a banana, aveia, mel, além de açúcar, maltodextrina, glucose também presentes 
na formulação. É importante destacar que a alta concentração de cereais, seguida pela 
aveia e a banana foram os principais contribuintes do valor energético das barras. No 
estudo de Guimarães e Silva (2009), o conteúdo de carboidratos das barras de cereais 
oscilou entre (75 e 77 g.100g-1) e foi o nutriente em maior concentração devido a 
alta porcentagem de cereais utilizado nas formulações, assemelhando-se ao presente 
estudo. 
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VET (Kcal)/Nutrientes (%) Amostras Média ± DP

VET
ABC 335 ± 0,00ª 

BBC 335 ± 0,00a

Cinzas
ABC 1,56 ± 0,12ª 

BBC 2,79 ± 0,05b

Umidade
ABC 13,53 ± 0,37ª 

BBC 16,25 ± 0,12ª 

Proteínas
ABC 3,62 ± 0,01ª 

BBC 2,52 ± 0,01b

Carboidratos
ABC 78,32 ± 0,77ª 

BBC 75,30 ± 1,27ª 

Lipídeos
ABC 1,95 ± 0,28ª 

BBC 3,12 ± 0,04b

Tabela 1 - Composição centesimal e Valor Energético Total (VET) de diferentes marcas de 
barras de cereais (g.100g-1) 

Letras diferentes sobrescritas nas colunas indicam diferença significativa ao nível de 5% (p<0,05) com IC 95%, 
segundo o teste t de Student.

A barra BBC (3,12 ± 0,04 100g-1) apresentou teor de lipídeos significativo 
(p≤0,05) maior em relação à marca ABC (1,95 ± 0,28) obtido nas barras de cereais. 
Portanto o conteúdo de lipídeos da barra ABC foi menor a 3g 100g-1, teor estabelecido 
pela Portaria nº 27 para alimentos sólidos com baixo teor de gorduras totais (BRASIL, 
1998). Nesse caso, uma das barras analisadas (BBC) apresenta inconformidade de 
acordo com a legislação.  Segundo Roberto et al. (2015), que avaliarem  teor de lipídios 
de barras de cereais, a formulação padrão apresentou teor lipídico maior do que os 
da formulação teste e explicaramque pode ser pela maior concentração de aveia na 
formulação padrão, visto que este cereal contribui com conteúdo de óleo entre 4,00 
e 11,00 %, e pelo alto teor de lipídios do gergelim, representando em torno de 50 % 
de sua composição. As barras analisadas no estudo, mesmo contendo aveia, não 
continham o teor de lipídeos adequado. 

A Tabela 2 mostra a comparação entre os nutrientes da composição centesimal 
em gramas e os teores descritos nos rótulos das duas marcas, assim como o Valor 
Calórico- VC (Kcal) para a porção.

Nutrientes e VC Marcas Rótulo Média ± DP

Porção
A 22 -

B 20 -

Kcal
A 83 74ª 

B 72 67b

Lipídeos
A 1,6 0,4 + 0,06ª 

B 1,1 0,6 + 0,00a
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Proteínas
A 1,0 0,8 + 0,00a

B 0,8 0,5 + 0,03a

Carboidratos
A 17 17,0 +  3,52ª 

B 15 15,0 + 6,35ª

Tabela 2 - Comparação dos nutrientes da composição centesimal e valor calórico das barras de 
cereais com os informados nos rótulos para a porção de duas  diferentes marcas de barra de 

cereal.
Letras diferentes sobrescritas nas colunas indicam diferença significativa ao nível de 5% (p<0,05) com IC 95%, 

segundo o teste t de Student.

Com a finalidade de comparar os resultados de kcal, carboidratos, proteínas, 
lipídios da análise realizada com as informações nutricionais de barras de cereais 
comerciais a partir de rótulos. As análises foram realizadas em duplicata e os resultados 
expressos em gramas. 

Tanto a marca A quanto a marca Bapresentaram nos rótulos, valor calórico maior 
do que o obtido no presente estudo. Segundo Colussi et al. (2013), o valor calórico 
total das barras de cereais variou entre 324,11 e 421,84 Kca,l sendo um valor maior 
do que o obtido.

Proteínas e lipídeos também apresentaram maior teor na informação nutricional 
rotulada do que na analisada.Já a quantidade de carboidratos obtida foi semelhante a 
informação exposta no rótulo.Embora os teores determinados nas análises laboratoriais 
e os dos rótulos para valor calórico tenham diferido de acordo com a RDC nº 360/03, 
as informações expostas no rótulo para valor calórico estão adequadas, pois estão na 
tolerância de 20% para mais ou para menos dos valores do rótulo. Com relação aos 
lipídeos as barras apresentaramteor menor que o rotulado, ultrapassando a tolerância 
tanto para a marca A quanto para a B. Apenas a marca A ficou adequada para proteínas 
quando comparada a análise, portanto dentro dos limites de tolerância.

Deve-se considerar que embora o tipo de barra de cereal seja o mesmo (banana, 
aveia e mel), os ingredientes e suas proporções utilizadas nas diferentes marcas não 
são os mesmos obtendo-se teores divergentes para os nutrientes analisados.

Essa diferença entre os tores rotulados e os obtidos nas análises realizadas indica 
a necessidade de uma fiscalização mais rigorosa, visto que pode induzir o consumidor 
ao erro, onde ele acredita estar levando um produto com determinadas propriedades 
que não são a realidade, além do custo.

4 | 	CONCLUSÕES 

Concluiu-se que a marca A apresentou maior divergência em relação aos teores 
determinadosna análise e no rótulo para lipídeos. Já a marca B apresentou divergência, 
ficando fora dos limites de tolerância, para lipídeos e proteínas.
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Dr. Benedito Rodrigues da Silva Neto

Possui graduação em Ciências Biológicas pela Universidade do Estado de Mato 
Grosso (2005), com especialização na modalidade médica em Análises Clínicas 
e Microbiologia. Em 2006 se especializou em Educação no Instituto Araguaia de 
Pós graduação Pesquisa e Extensão. Obteve seu Mestrado em Biologia Celular e 
Molecular pelo Instituto de Ciências Biológicas (2009) e o Doutorado em Medicina 
Tropical e Saúde Pública pelo Instituto de Patologia Tropical e Saúde Pública (2013) 
da Universidade Federal de Goiás. Pós-Doutorado em Genética Molecular com 
concentração em Proteômica e Bioinformática. Também possui seu segundo Pós 
doutoramento pelo Programa de Pós-Graduação Stricto Sensu em Ciências Aplicadas 
a Produtos para a Saúde da Universidade Estadual de Goiás (2015), trabalhando com 
Análise Global da Genômica Funcional e aperfeiçoamento no Institute of Transfusion 
Medicine at the Hospital Universitatsklinikum Essen, Germany. 

Palestrante internacional nas áreas de inovações em saúde com experiência nas áreas 
de Microbiologia, Micologia Médica, Biotecnologia aplicada a Genômica, Engenharia 
Genética e Proteômica, Bioinformática Funcional, Biologia Molecular, Genética de 
microrganismos. É Sócio fundador da “Sociedade Brasileira de Ciências aplicadas à 
Saúde” (SBCSaúde) onde exerce o cargo de Diretor Executivo, e idealizador do projeto 
“Congresso Nacional Multidisciplinar da Saúde” (CoNMSaúde) realizado anualmente 
no centro-oeste do país. Atua como Pesquisador consultor da Fundação de Amparo e 
Pesquisa do Estado de Goiás - FAPEG. Coordenador do curso de Especialização em 
Medicina Genômica e do curso de Biotecnologia e Inovações em Saúde no Instituto 
Nacional de Cursos. Como pesquisador, ligado ao Instituto de Patologia Tropical 
e Saúde Pública da Universidade Federal de Goiás (IPTSP-UFG), o autor tem se 
dedicado à medicina tropical desenvolvendo estudos na área da micologia médica 
com publicações relevantes em periódicos nacionais e internacionais.
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