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Apresentação 
 

A nutrição é uma ciência ampla e complexa que envolve o estudo da relação 
do homem com o alimento. Para isso, é necessário conhecer necessidades 
nutricionais de cada indivíduo, os aspectos fisiológicos do organismo, a composição 
química dos alimentos, o processamento dos alimentos, entre outras, além de 
considerar as implicações sociais, econômicas, culturais e psicológicas no qual o 
indivíduo e/ou coletividade estão inseridos.  

A Coletânea Nacional “Fundamentos da Nutrição” é um e-book composto por 
dois volumes (1 e 2) totalizando 52 artigos científicos que abordam assuntos de 
extrema importância na nutrição.  

No volume 1 o leitor irá encontrar 26 artigos com assuntos que permeiam o 
campo da saúde coletiva, nutrição clínica, fisiologia da nutrição, alimentação de 
coletividades, avaliação nutricional, entre outros. No volume 2 os artigos abordam 
temas relacionados com a qualidade microbiológica e físico-química de diversos 
alimentos, desenvolvimento e aceitabilidade sensorial de novos produtos, utilização 
de antioxidantes e temas que tratam sobre a avaliação das condições higiênico-
sanitárias e treinamento de boas práticas para manipuladores de alimentos.  

Diante da importância de discutir a Nutrição, os artigos relacionados neste e-
book (Vol. 1 e 2) visam disseminar o conhecimento acerca da nutrição e promover 
reflexões sobre os temas. Por fim, desejamos a todos uma excelente leitura! 

 
 

Natiéli Piovesan 
Vanessa Bordin Viera 
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CONDIÇÃO SANITÁRIA DOS LEITES FERMENTADOS COMERCIALIZADOS NA CIDADE 
DE MACEIÓ/AL 

Hélder Farias de Oliveira Visgueiro 
Centro Universitário CESMAC 
Maceió – Alagoas 
Eliane Costa Souza 
Centro Universitário CESMAC 
Maceió – Alagoas 
Amanda Souza de Oliveira Silva 
Centro Universitário CESMAC 
Maceió – Alagoas 
Lidiane Míria Bezerra de Alcântara 

Centro Universitário CESMAC 
Maceió – Alagoas 
Ângela de Guadalupe Silva Correia 
Instituto Federal de Educação, Ciência e Tecnologia de Alagoas (IFAL) 
Maceió – Alagoas 
Yáskara Veruska Ribeiro Barros 
Centro Universitário CESMAC 
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Danylo César Correia Palmeira 
Universidade Federal de Pernambuco 
Recife - Pernambuco; 

RESUMO: O leite fermentado foi desenvolvido há muito tempo nas regiões do 
Mediterrâneo. São definidos como produtos resultantes da fermentação do leite 
pasteurizado ou esterilizado por fermentos láticos próprios. Podem ser adicionadas 
bactérias ácido-lácticas que por sua atividade contribuem para a determinação das 
características do produto final. Ao longo da cadeia produtiva, pode ocorrer 
contaminação cruzada oriunda da matéria prima, dos equipamentos e utensílios, de 
bactérias com efeito negativo sobre o alimento, como os coliformes fecais, que são 
indicadores de deficiência no controle da qualidade sanitária, contaminação fecal e 
provável presença de patógenos entéricos. O objetivo deste estudo foi analisar a 
qualidade sanitária do leite fermentado comercializado na cidade de Maceió/AL, de 
acordo com os parâmetros da Legislação especifica. Foram encontradas 08 marcas 
comerciais de leites fermentados disponibilizados no comércio varejista. Foram 
adquiridas cinco amostras do mesmo lote, totalizando 40 amostras. Foram 
analisados coliformes fecais realizando o teste presuntivo com caldo Lauril Sulfato 
Triptose e o teste confirmativo com caldo Escherichia coli, sendo incubados 
respectivamente na temperatura de 35 e 45°C. Todas as amostras apresentaram 
valores de <3 NMP/mL. De acordo com os resultados, pode-se constatar que o 
produto comercializado apresentou adequados parâmetros de qualidade 
microbiológica em relação às determinações de coliformes fecais (45°C). Isso indica 
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que o produto foi produzido seguindo boas condições de higiene e segurança 
alimentar e é adequado para o consumo. 
PALAVRAS-CHAVE: Boas Práticas. Coliformes. Probióticos. 

1. INTRODUÇÃO 

A sociedade vive em um ritmo cada vez mais acelerado e, devido a este fator, 
ocorreram diversas mudanças dos hábitos alimentares, que muitas vezes são 
inadequadas e acabam por contribuir para o surgimento de vários problemas de 
saúde. Atualmente, observa-se que o consumidor começou a dar importância aos 
alimentos saudáveis com propriedades funcionais, que são uma excelente 
alternativa para melhorar a qualidade de vida, o bem-estar e prevenir doenças. 

Os alimentos funcionais possuem elevada concentração de fibras, com teores 
reduzidos de gorduras e de açúcares, entre outros benefícios. Os alimentos 
funcionais, além de nutrir, promovem a melhoria da saúde do indivíduo (COSTA et al, 
2013). Existem várias opções destes alimentos sendo comercializadas, e nesta 
categoria inclui-se uma grande variedade de leites fermentados, pois estes 
promovem efeitos benéficos à saúde do consumidor. Os produtos lácteos 
fermentados apresentam excelente valor nutricional e funcional para a saúde. 

Segundo Marafon (2009, p.6), 

o termo fermentado refere-se ao processo de inoculação do leite com 
micro-organismos que transformam a lactose em ácido lático, o qual inibe 
o crescimento de patógenos e deteriorantes. Por esta razão, os produtos 
lácteos fermentados se conservam por período maior de tempo do que o 
leite não fermentado. O pH baixo do meio impede o crescimento de 
bactérias contaminantes no produto, evitando a formação de gás e de 
reações de proteólise ou lipólise que alteram o sabor e o aroma do 
alimento. 

O leite fermentado foi desenvolvido há muito tempo nas regiões do 
Mediterrâneo. É definido como produto resultante da fermentação do leite 
pasteurizado ou esterilizado, por fermentos láticos próprios. Neste podem ser 
adicionadas bactérias ácido-lácticas que por sua atividade contribuem para a 
determinação das características do produto final (ZAGO DE GRANDI; ROSSI, 2010). 

Além de nutrir e de prover apelo sensorial, os leites fermentados possuem 
uma terceira função com efeitos benéficos, por isso são conhecidos como alimentos 
funcionais, dentre os quais se destacam os probióticos. De acordo com o 
Regulamento Técnico de Substâncias Bioativas e Probióticos Isolados com Alegação 
de Propriedades Funcionais e/ou de Saúde, Resolução RDC nº 2 de janeiro de 2002, 
entende-se por probióticos os micro-organismos vivos capazes de melhorar o 
equilíbrio microbiano intestinal, produzindo efeitos benéficos à saúde do indivíduo 
(BRASIL, 2002). Estes atuam ativando os processos metabólicos, melhorando as 
condições de saúde pelo aumento da efetividade do sistema imune e prevenindo o 
aparecimento precoce de alterações patológicas e doenças degenerativas, que 
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levam à redução da longevidade. 

Os produtos lácteos contendo culturas probióticas apresentam diversos 
benefícios à saúde uma vez que, inibem a adesão de micro-organismos patogênicos 
inativando os efeitos de suas enterotoxinas. Para se obter os benefícios deste 
produto faz-se necessário a ingestão diária mínima de 50g a 70g de produtos lácteos 
fermentados contendo entre 106 a 107 UFC/mL. Já a Agência Nacional de Vigilância 
Sanitária - ANVISA (BRASIL, 2007) recomenda que o produto a ser ingerido possua 
de 108 a 109 UFC/mL sendo este consumido diariamente. 

Neste contexto, dentre as diversas espécies que integram o grupo das 
bactérias probióticas destacam-se Bifidobacterium bifidum e Lactobacillus 
acidophilus, ambas presentes na microbiota intestinal. Estas bactérias têm ações 
que se potencializam mutuamente, isto é, têm entre si uma relação de simbiose. 

Ao longo da cadeia produtiva dos alimentos fermentados pode ocorrer 
contaminação cruzada oriunda da matéria prima, dos equipamentos e utensílios, de 
bactérias com efeito negativo sobre o alimento, como os coliformes fecais, que são 
indicadores de deficiência no controle da qualidade sanitária, contaminação fecal e 
provável presença de patógenos entéricos, sendo por isso importante avaliar a 
qualidade sanitária dos leites fermentados, uma vez que estes são destinados a 
melhorar e não a prejudicar a saúde do consumidor. 

Dessa forma, o objetivo deste estudo foi analisar a qualidade sanitária do leite 
fermentado comercializado na cidade de Maceió/AL de acordo com os parâmetros 
da Legislação especifica. 

2. MATERIAL E MÉTODO 

Foram encontradas 08 marcas comerciais de leites fermentados 
disponibilizados no comércio varejista de Maceió/AL. Foram adquiridas cinco 
amostras do mesmo lote de cada marca comercial, totalizando 40 amostras. Estas 
amostras foram transportadas em caixas isotérmicas até o laboratório de 
microbiologia do Centro Universitário CESMAC para análise microbiológica. 

Análises Microbiológicas: 
As análises microbiológicas foram realizadas segundo Silva et al (2010). Para 

a quantificação de coliformes a 45°C, de cada produto foram retiradas 
assepticamente 11 mL e homogeneizadas em 99 mL de água destilada para obter a 
diluição 10-1. A partir desta, foram feitas diluições decimais sucessivas até 10-3 em 
tubos de ensaio com 9 mL com água destilada. 

A partir das diluições decimais, alíquotas de 1 mL foram transferidas para 
séries de três tubos com 10mL Caldo Lauril Sulfato Triptose (LST) e tubos de Durham, 
incubados a 35°C/48 horas (teste presuntivo). Após esse procedimento, como não 
ocorreu produção de gás no interior do tubo de Durham, não foi realizado o teste 
confirmativo. 

A partir destes tubos, transferiu-se uma alçada de cada um para tubos com 
Caldo Escherichia coli (EC). Os tubos com Caldo EC foram incubados a 45°C/48 
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horas para verificar a presença de coliformes fecais (teste confirmativo). Vale 
salientar que a etapa de confirmação para coliformes fecais não foi realizada, visto 
que não houve tubos positivos no teste presuntivo. 

3. RESULTADO E DISCUSSÃO 

Os resultados apresentados no Quadro 1 demonstram que os padrões 
microbiológicos do leite fermentado comercializado em Maceió/AL estão dentro dos 
limites estabelecidos pela Agência Nacional de Vigilância Sanitária (ANVISA) através 
da Resolução n° 12 de Janeiro de 2001, que recomenda o máximo de 10 NMP/mL 
(BRASIL, 2001). Estes resultados indicam boas práticas de fabricação utilizadas na 
indústria, bem como matéria prima de boa qualidade. 

 
Quadro 1– Quantificação de coliformes fecais em leites fermentados 

comercializados na cidade de Maceió/AL  

Marcas Amostras 
Coliformes 45ºC 

NMP/g 
Marcas 

Amostras 
 

Coliformes 45ºC 
NMP/g 

A 

1 <3 

E 

31 <3 
2 <3 32 <3 
3 <3 33 <3 
4 <3 34 <3 
5 <3 35 <3 

 

6 <3 

F 

36 <3 
7 <3 37 <3 
8 <3 38 <3 
9 <3 39 <3 

10 <3 40 <3 

C 

11 <3 

G 

41 <3 
12 <3 42 <3 
13 <3 43 <3 
14 <3 44 <3 
15 <3 45 <3 

D 

26 <3 

H 

46 <3 
27 <3 47 <3 
28 <3 48 <3 
29 <3 49 <3 
30 <3 50 <3 

Fonte: dados da pesquisa 

A presença de coliformes nos alimentos é de grande importância para a 
indicação de contaminação durante o processo de fabricação, pós-processamento, 
armazenamento e a deterioração potencial de um alimento. (FRANCO, 2005). 

Segundo Forsythe (2002), a presença de Coliformes fecais em alimentos 
processados é considerada uma indicação útil de contaminação pós–sanitização ou 
pós-processo, evidenciando práticas de higiene e sanificação aquém dos padrões 
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requeridos para o processamento de alimentos. 

Um estudo realizado por Castro e colaboradores (2012) na cidade de 
Aracajú/SE, analisando leite fermentado durante o armazenamento de 28 dias, 
encontrou valores iguais a atual pesquisa com coliformes fecais a <3 NMP/mL. Outra 
pesquisa, realizada no Paraná (PERIN; SACHS, 2013), analisando leite fermentado, 
encontrou resultados semelhantes ao atual estudo com valores de <3 NMP/mL para 
coliformes fecais. Também em pesquisa realizada na cidade de Belo Horizonte/MG 
foi encontrada ausência de coliformes fecais nos leites fermentados durante 40 dias 
de estocagem sob refrigeração, indicando boa qualidade microbiológica (VIEGAS et 
al, 2010). Esses resultados podem ser justificados pelos valores baixos de pH dos 
leites fermentados que podem variar de 3,6 a 4,2 , pois, segundo Rodas (2001, 
p.304), a acidez alta torna “os alimentos relativamente estáveis por inibir o 
crescimento de bactérias Gram negativas”. 

Em um estudo realizado inoculando uma cepa de Escherichia coli em leites 
fermentados e observando esse produto durante 28 dias de armazenamento, 
verificou-se inibição, pelos micro-organismos, do leite fermentado sobre os 
coliformes fecais ao longo do tempo de estocagem (ZACARCHENCO et al, 2008). 

4. CONCLUSÃO 

De acordo com os resultados, pode-se constatar que o produto 
comercializado apresentou adequados parâmetros de qualidade microbiológica em 
relação às determinações de coliformes fecais (45°C). Isso indica que o produto foi 
produzido seguindo boas condições de higiene e segurança alimentar e é adequado 
para o consumo. 
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ABSTRACT: The fermented milk was developed long ago in the regions of the 
Mediterranean. Are defined as products obtained from fermentation of pasteurized 
or sterilized milk, lactic ferments for own. Can be added lactic acid bacteria which 
activity contribute to the determination of the characteristics of the final product. 
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Along the production chain can occur cross-contamination from the raw material, 
equipment and utensils, of bacteria with negative effect on food, such as faecal 
coliforms, which are indicators of impairment in the control of sanitary quality, fecal 
contamination and likely presence of enteric pathogens. The aim of this study was to 
analyze the sanitary quality of fermented milk marketed in the town of MaceióAL 
according to the parameters of the Legislation specifies. 08 were found trademarks 
of fermented milk available in retail trade. Five samples were acquired from the same 
batch, totalizing 40 samples. Fecal coliforms were analyzed by performing the 
presumptive test with broth Lauryl Sulfate Triptose and confirmatory test with 
Escherichia coli broth, being incubated in temperature respectively 35 and 45° c. All 
samples showed values of 3 NMPmL. According to the results, one can see that the 
product marketed presented suitable microbiological quality parameters in relation 
to determinations of fecal coliforms (45° C). This indicates that the product has been 
produced according to good conditions of hygiene and food safety and is suitable for 
consumption. 
KEYWORDS: Good Practices. Coliforms. Probiotics. 
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ao CEPID-FAPESP Obesity and Commorbidities Research Center. Coordenador do 
Centro de Estudos em Lipídios e Nutrigenômica (CELN) da UNICAMP. Tem experiência 
na área de Biologia Molecular, Nutrigenômica, Alimentos Funcionais e Nutrição 
Clínica, atuando em pesquisas relacionadas às investigações dos mecanismos 
moleculares exercidos por nutrientes e atividade física em doenças como a 
obesidade e o diabetes. Bolsista Produtividade do CNPq 

Edson Pablo da Silva Professor colaborador: Universidade Federal de Goiás 
Professor colaborador do Programa de Pós-graduação em Ciência e Tecnologia de 
Alimentos da UFG; Graduação em Ciências Biológicas Licenciatura - Centro 
Universitário de Lavras-MG; Mestrado: Ciência dos Alimentos - Departamento de 
Ciência dos Alimentos (DCA)- Universidade Federal de Lavras; Doutorado sanduiche: 
Ciência de Alimentos - (DCA/UFLA)-Lavras-MG/Brasil e (IATA/CSIC)-Valencia-
Espanha; Pós-doutorado: PPGCTA/ Escola de Agronomia -  Universidade Federal de 
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Goiás 

Eliane Costa Souza Docente do Centro Universitário CESMAC, Maceió, Alagoas – 
Brasil; Coordenadora de Estágios e Residências do Hospital Escola Dr. Hélvio Auto - 
Maceió, Alagoas – Brasil; Membro do Corpo Docente do programa de Pós-Graduação 
em Análises Microbiológicas e Parasitológicas do Centro Universitário CESMAC, 
Maceió, Alagoas – Brasil; Graduação em Nutrição pela Universidade Federal de 
Alagoas (UFAL), Maceió, Alagoas – Brasil; Especialista em Qualidade na Produção de 
Alimentos pelo Centro Universitário CESMAC, Maceió, Alagoas – Brasil; Mestrado em 
Nutrição Humana pela Universidade Federal de Alagoas (UFAL), Maceió, Alagoas – 
Brasil; E-mail para contato: elicosouza@hotmail.com  

Elis Carolina de Souza Fatel Professora da Universidade Federal da Fronteira Sul 
(UFFS), Campus Realeza/PR; Membro do corpo docente do curso de Nutrição; 
Graduação em Nutrição pelo Centro Universitário Filadélfia (UNIFIL); Mestrado e 
Doutorado em Ciências da Saúde pela Universidade Estadual de Londrina (UEL); 
Grupo de pesquisa Segurança Alimentar e Nutricional; E-mail para contato: 
elis.fatel@uffs.edu.br 

Elisangela dos Santos Graduação em Nutrição pela Universidade Federal da Grande 
Dourados-UFGD; Graduação em Educação Física pelo Centro Universitário da Grande 
Dourados – UNIGRAN, ano 2009; Especialização em Educação Física Escolar pela 
Universidade Federal da Grande Dourados  -UFGD, ano 2012; Grupo de pesquisa: 
Avaliação Farmacológica. E-mail para contato: elisangelaprocopiosan@gmail.com 

Elizangela Alves Ramos Sesquim Possui Graduação em Nutrição pela Faculdades 
Integradas de Cacoal (2016). Atualmente é Nutricionista PNAE da Prefeitura São 
Miguel do Guaporé 

Fabiane Maciel Fabris Universidade do Extremo Sul Catarinense (UNESC), Curso de 
Nutrição, Criciúma – Santa Catarina. Possui graduação em Nutrição pela 
Universidade do Vale do Itajaí (2000). Especialização em Saúde Pública e Ação 
Comunitária pela Universidade do Extremo Sul Catarinense (2004). Especialização 
em Formação Contemporânea para Ensino na Área da Saúde pela Universidade do 
Vale do Itajaí (2015). Mestrado em Desenvolvimento Socioeconômico pela 
Universidade do Extremo Sul Catarinense (2016). Docente do Curso de Nutrição, 
Curso de Educação Física e Curso de Enfermagem (UNESC). Coordenadora do projeto 
de extensão da Unidade Acadêmica de Ciências da Saúde da Universidade do 
Extremo Sul Catarinense (UNASAU/UNESC): Curso de Culinária Profissional e 
Segurança Alimentar.  

Fábio Resende de Araújo Professor da Universidade Federal do Rio Grande do Norte 
na Faculdade de Ciências da Saúde do Trairi. Membro do corpo docente do Programa 
de Pós-Graduação em Gestão Pública da Universidade Federal do Rio Grande do 
Norte. Graduação em Nutrição pela Universidade Federal do Rio Grande do Norte; 
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Mestrado em Administração pela Universidade Federal do Rio Grande do Norte; 
Doutorado em Administração pela Universidade Federal do Rio Grande do Norte; 
Grupo de pesquisa:  Grupo de Estudos em Metabolismo, Exercício e Nutrição 
(GEMEN/UFRN). E-mail para contato: resende_araujo@hotmail.com  

Fernanda Rosan Fortunato Seixas Possui graduação em Nutrição pelo Centro 
Universitário de Rio Preto (2004), especialização em Saúde Coletiva pela Faculdade 
de Medicina de Rio Preto (2007), mestrado em Engenharia e Ciência de Alimentos 
pela Universidade Estadual Paulista Júlio de Mesquita Filho (2008), doutorado em 
Engenharia e Ciência de Alimentos pela Universidade Estadual Paulista Júlio de 
Mesquita Filho (2017). Coordenadora e professora do curso de graduação em 
Nutrição da UNESC-Cacoal. Tem experiência na área de Ciência e tecnologia de 
alimentos, com ênfase em Ciência de alimentos, atuando principalmente nos 
seguintes temas: qualidade microbiológica de alimentos, análises de alimentos (GC-
FID, HPLC, GC-MS-MS) e análise sensorial de alimentos. 

Gabriela de Campos Mendes Atualmente é acadêmica do curso de Nutrição da 
Universidade Federal do Tocantins, compõe a Executiva Nacional de Estudantes de 
Nutrição e é presidente do Centro Acadêmico de Nutrição-UFT . Com as experiências 
já obtidas atua principalmente nas seguintes áreas: saúde pública, promoção da 
saúde, saúde coletiva e fitoterapia. 

Genildo Cavalcante Ferreira Júnior Professor do Centro Universitário CESMAC, 
Maceió – Alagoas; Graduação em Odontologia pela Universidade Federal de Alagoas 
(UFAL) Maceió – Alagoas; Graduação em Ciências Biológicas pela Universidade 
Estadual de Alagoas (UNEAL), Maceió – Alagoas; Especialização em Gestão da 
Qualidade e Segurança dos Alimentos   pela Universidade Tiradentes, Maceió – 
Alagoas; Mestrado em Nutrição pela Universidade Federal de Alagoas  - Maceió – 
Alagoas; Doutorado em Química e Biotecnologia pela Universidade Federal de 
Alagoas (UFAL), Maceió – Alagoas; Doutorado em Química Analítica  pela Université 
de Strasbourg, França. 

Gleiciane Santos Raasch Possui graduação em Nutrição - Faculdades Integradas de 
Cacoal (2015). Estágio extra-curricular em Alimentação Escolar SEDUC/Cacoal no 
período de 10 de setembro a 10 de dezembro de 2012. 

Hélder Farias de Oliveira Visgueiro Graduando em Nutrição pelo Centro Universitário 
CESMAC; Voluntario em projetos de pesquisas (PSIC) intitulado “CARACTERIZAÇÃO 
MICROBIOLÓGICA DE BEBIDAS LÁCTEAS FERMENTADAS COMERCIALIZADAS EM 
MACEIÓ/AL”; Idealizador do Seminários de Nutrição; E-mail para contato: 
helder1942@hotmail.com.  

Heloísa Costa Pinto Graduação em Nutrição pela Universidade Federal do Rio Grande 
do Norte; Grupo de pesquisa: Grupo de Estudos em Metabolismo, Exercício e 
Nutrição (GEMEN/UFRN). E-mail para contato: heloisa_pinto_nutri@hotmail.com 
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Irinaldo Diniz Basílio Junior Professor Adjunto II - Universidade Federal de Alagoas 
(UFAL) -  Escola de Enfermagem e Farmácia  - ESENFAR, Maceió – Alagoas; Membro 
do corpo Docente do Programa de Pós-Graduação em Nutrição Humana pela 
Universidade Federal de Alagoas (UFAL) - Faculdade de Nutrição - FANUT, Maceió – 
Alagoas; Membro do corpo Docente do Programa de Pós-Graduação em Ciências 
Farmacêuticas da Escola de Enfermagem e Farmácia - ESENFAR, da Universidade 
Federal de Alagoas (UFAL), Maceió – Alagoas; Graduação em Farmácia pela 
Universidade Federal da Paraíba (UFPB), João pessoa, Paraíba; Mestrado em 
Produtos Naturais e Sintéticos Bioativos pela Universidade Federal da Paraíba 
(UFPB), João pessoa – Paraíba; Doutorado em Produtos Naturais e Sintéticos 
Bioativos pela Universidade Federal da Paraíba (UFPB), João Pessoa – Paraíba; 
Grupo de Pesquisa: Tecnologia e Controle de Medicamentos e Alimentos - UFAL, 
Maceió – Alagoas; Grupo de Pesquisa: Desenvolvimento e Ensaios de Medicamentos 
- UFPB – Paraíba; Grupo de Pesquisa: Núcleo de Pesquisa e Inovação em Tratamento 
de Feridas – UFAL, Maceió – Alagoas; Grupo de Pesquisa: Ensino, Pesquisa, 
Tecnologia e Inovação em Controle de Qualidade de Medicamentos – UFRN – RN. 

 
Jacqueline Carvalho Peixoto Graduação em Nutrição pela Universidade Federal do 
Estado do Rio de Janeiro-UNIRIO; Mestrado em Ciência da Motricidade Humana-
Bioquímica do Exercício pela Universidade Castelo Branco;  Doutora em Ciências 
Farmacêuticas pela Universidade Federal do Rio de Janeiro (FF-UFRJ) Membro do 
corpo docente do Curso de Pós-Graduação em Nutrição clínica Avançada e Nutrição 
esportiva da Universidade Castelo Branco e do Curso de Especialização em Terapia 
Nutricional da UERJ (TENUTRI). Grupo de Pesquisa: Alimentos funcionais e 
desenvolvimento de produtos, LabCBroM-FF, UFRJ e IFRJ. UERJ- HUPE- Grupo de 
Dislipidemia Infantil.  E-mail: jcpnutri@gmail.com 

Janete Trichês Universidade do Extremo Sul Catarinense (UNESC), Curso de Direito, 
Criciúma – Santa Catarina. Possui graduação em Comunicação Social - habilitação 
em Jornalismo - pela Universidade do Vale do Rio dos Sinos (1987) e mestrado em 
Ciência Política pela Universidade de Brasília (1994). Atualmente é professora titular 
da Universidade do Extremo Sul Catarinense. Coordenadora do projeto de extensão 
da Unidade Acadêmica de Ciências da Saúde da Universidade do Extremo Sul 
Catarinense (UNASAU/UNESC): Curso de Culinária Profissional e Segurança 
Alimentar. 

Janusa Iesa de Lucena Alves Vasconcelos Professora da Universidade Salgado de 
Oliveira (UNIVERSO) e da Faculdade São Miguel; Membro do corpo docente da pós-
graduação em gestão integrada de unidades de alimentação e nutrição da Faculdade 
São Miguel; Graduação em Nutrição pela Universidade Federal de Pernambuco 
(UFPE); Mestrado em Ciências e Tecnologia dos Alimentos pela Universidade Federal 
Rural de Pernambuco (UFRPE); E-mail para contato: profajanusa@gmail.com 
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Jayne Almeida Silveira: Graduação em nutrição pelo IFCE Instituto Federal de 
Educação Ciência e Tecnologia do Ceará; Pós graduação em nutrição de pacientes 
com enfermidades renais pelo Instituto Cristina Martins. 

Joana Darc de Oliveira Franco  Graduação em Nutrição pela Faculdade São 

Miguel; E-mail para contato: joaninha.franco@hotmail.com 
 
Joana Eliza Pontes de Azevedo Nutricionista da Secretaria Municipal de Educação de 
Santa Cruz-RN; Graduação em Nutrição pela Universidade Federal do Rio Grande do 
Norte; Grupo de pesquisa:  Grupo de Estudos em Metabolismo, Exercício e Nutrição 
(GEMEN/UFRN) E-mail para contato: pontes.joanaeliza@hotmail.com 

Joene Vitória Rocha Santos: Graduação em nutrição pelo IFCE Instituto Federal de 
Educação Ciência e Tecnologia do Ceará; Pós graduanda em saúde da família pela 
Universidade da Integração Internacional da Lusofonia Afro-Brasileira. 

Juliana Borges Bezerra Graduação em Nutrição pela Universidade Federal de 
Pelotas, R.S. (UFPel), 1998. Servidora Técnico-Administrativo em Educação pela 
Universidade Federal de Rio Grande, R.S. (FURG), atua na assistência e gerência do 
Hospital Universitário FURG-EBSERH.  

Juliana Serafim Mendes Universidade do Extremo Sul Catarinense (UNESC), Curso 
de Nutrição Criciúma – Santa Catarina. Possui graduação em nutrição pela 
Universidade do Extremo Sul Catarinense (2015). Participou como bolsista do projeto 
de extensão da Unidade Acadêmica de Ciências da Saúde da Universidade do 
Extremo Sul Catarinense (UNASAU/UNESC): Curso de Culinária Profissional e 
Segurança Alimentar em um Estabelecimento Prisional. 

Karina Ramirez Starikoff Professora da Universidade Federal da Fronteira Sul (UFFS), 
Campus Realeza/PR; Membro do corpo docente do curso de Medicina Veterinária; 
Graduação em Medicina Veterinária pela Universidade de São Paulo (USP); Mestrado 
e Doutorado em Epidemiologia Experimental Aplicada às Zoonoses na Universidade 
de São Paulo (USP).Grupo de pesquisa Saúde Única  – Vigilância de patógenos, 
pragas, agravos e alimentos no Arco da Fronteira Sul – UFFS; E-mail para contato: 
karina.starikoff@uffs.edu.br 

Karla Kiescoski Nutricionista da Secretaria de Saúde do Município de Santa Izabel 
do Oeste/PR; Graduada em Nutrição pela Faculdade Assis Gurgacz (FAG); Pós-
graduada em Administração em Unidade de Alimentação com Ênfase em 
Gastronomia pela Faculdade Assis Gurgacz (FAG); E-mail para contato: 
nutricionistakarla@hotmail.com 

Kátia Iared Sebastião Romanelli Nutricionista da Coordenadoria de Alimentação 
Escolar da Prefeitura do Município de São Paulo; Graduação em Nutrição pela 
Faculdade de Saúde Pública da Universidade de São Paulo; Pós-graduação Lato 
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Sensu em Nutrição Hospitalar em Cardiologia pelo Instituto do Coração do Hospital 
das Clínicas da Faculdade de Medicina da Universidade de São Paulo (InCor - HC 
FMUSP). E-mail para contato: kisebastiao@sme.prefeitura.sp.gov.br  

Kelly Gaspar Universidade do Extremo Sul Catarinense (UNESC), Curso de Nutrição 
Criciúma – Santa Catarina. Graduanda do Curso de nutrição da UNESC. Participa 
atualmente como bolsista do projeto de extensão da Unidade Acadêmica de Ciências 
da Saúde da Universidade do Extremo Sul Catarinense (UNASAU/UNESC): Curso de 
Culinária Profissional e Segurança Alimentar. 

Lidiane Míria Bezerra de Alcântara Graduanda em Nutrição pelo Centro Universitário 
CESMAC; Projeto de extensão intitulado “AÇÕES EDUCATIVAS EM SAÚDE MENTAL NA 
ATENÇÃO BÁSICA: ORIENTAÇÕES PARA O USO RACIONAL DE MEDICAMENTOS E 
MANEJO DE REAÇÕES ADVERSAS”; E-mail para contato: Lidiane.miria@hotmail.com 

Luan Freitas Bessa: Graduação em nutrição pelo IFCE Instituto Federal de Educação 
Ciência e Tecnologia do Ceará. 

Lucas Pereira Braga Graduação em Engenharia de alimentos pela Universidade 
Federal de Goiás; Mestrando em Ciência e Tecnologia de Alimentos pela 
Universidade Federal de Goiás; 

Luciana Dieguez Ferreira Passos Graduação em Nutrição pela Universidade Federal 
de Pelotas, R.S. (UFPel), 2003. Mestrado em Nutrição e Alimentos pela Universidade 
Federal de Pelotas, R.S. (UFPel), 2013. Servidora Técnico-Administrativo em 
Educação pela Universidade Federal de Rio Grande, R.S. (FURG), atua na assistência 
e gerência do Hospital Universitário FURG-EBSERH. E mail para contato: 
lucianapassos2@gmail.com  

Maiara Frigo Graduação em Nutrição pela Universidade Federal da Fronteira Sul 
(UFFS), Campus Realeza/PR; Mestranda do Programa de Pós-Graduação em Ciência 
e Tecnologia de Alimentos pela Universidade Federal da Fronteira Sul (UFFS), 
Campus Laranjeiras do Sul/PR; E-mail para contato: maiarafrigo29@gmail.com 

Máira Conte Chaves Nutricionista residente em Nutrição Clínica em 
Gastroenterologia no Instituto Central do Hospital das Clínicas da Faculdade de 
Medicina da Universidade de São Paulo; Graduação em Nutrição pela Faculdade de 
Saúde Pública da Universidade de São Paulo; E-mail para contato: 
nutrimairachaves@gmail.com 

Maria Cristina Delgado da Silva - Professora Titular da Universidade Federal de 
Alagoas (UFAL) – Faculdade de Nutrição – FANUT, Maceió – Alagoas; Membro do 
corpo Docente do Programa de Pós-Graduação em Nutrição Humana pela 
Universidade Federal de Alagoas (UFAL) - Faculdade de Nutrição - FANUT, Maceió – 
Alagoas; Membro  do corpo Docente  do Programa de Pós-Graduação em Ciências 
Farmacêuticas – ESENFAR, da Universidade Federal de Alagoas (UFAL), Maceió – 
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Alagoas; Coordenadora do Laboratório de Controle e Qualidade em Alimentos da 
FANUT/UFAL; Graduação em Engenharia de Alimentos pela Universidade Federal da 
(UFPB) – Paraíba; Especialização em Avaliação e Controle de Qualidade em 
Alimentos; Mestrado em Nutrição - Área de Concentração Ciência de Alimentos pela 
Universidade Federal de Pernambuco – PE. - Doutorado em Ciências (Microbiologia) 
pela Universidade Federal do Rio de Janeiro (UFRJ) – Rio de Janeiro - RJ. - Líder do 
Grupo de Pesquisa: Alimentos e Nutrição - UFAL, Maceió - Alagoas  

Maria Fernanda Cristofoletti Nutricionista da Coordenadoria de Alimentação Escolar 
da Prefeitura do Município de São Paulo; Graduação em Nutrição pela Faculdade de 
Saúde Pública da Universidade de São Paulo; Mestrado em Saúde Pública pela 
Faculdade de Saúde Pública da Universidade de São Paulo; Doutorado em Saúde 
Pública pela Faculdade de Saúde Pública da Universidade de São Paulo; 
Especialização na Política Nacional de Alimentação e Nutrição pela Fiocruz, Brasília. 
E-mail para contato: maria.cristofoletti@sme.prefeitura.sp.gov.br 

Maria Lucia Mendes Lopes Professora da Universidade Federal do Rio de Janeiro; 
Graduação em Nutrição pela Universidade Federal de Viçosa; Mestrado em Ciência 
e Tecnologia de Alimentos pela Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro; 
Doutorado em Ciências Nutricionais pela Universidade Federal do Rio de Janeiro com 
Doutorado Sanduíche na The Ohio State University; Grupo de pesquisa: Ciência de 
Alimentos 

Mariana Costa Fonsêca da Silva Professora do Centro Universitário Estácio do Recife 
e da Faculdade São Miguel; - Graduação em Nutrição pela Universidade Federal de 
Pernambuco – Centro acadêmico Vitória de Santo Antão (UFPE-CAV); - Mestrado em 
Ciências e Tecnologia dos Alimentos pela Universidade Federal Rural de Pernambuco 
(UFRPE); - E-mail para contato: mcf.nutricao@gmail.com 

 
Mariele Schunemann Graduação em Nutrição pela Universidade de Santa Cruz do 
Sul - UNISC;  

Marília Alves Marques de Sousa Professor do Instituto Federal de Educação Ciência 
e Tecnologia do Piauí- IFPI Campus Teresina Zona Sul; Graduação em Gastronomia e 
Segurança Alimentar pela Universidade Federal Rural de Pernambuco - UFRPE; 
Mestrado em Alimentos e Nutrição pela Universidade Federal do Piauí – UFPI. E-mail 
para contato: mariliamarques86@gmail.com 

Mariluci dos Santos Fortes Graduação em Tecnologia em Alimentos pela 
Universidade Tecnológica Federal do Paraná (UTFPR), Campus Francisco Beltrão/PR; 
Graduanda de Nutrição pela Universidade Federal da Fronteira Sul (UFFS), Campus 
Realeza/PR; E-mail para contato: lucci.utfpr@gmail.com 

Maxsuel Pinheiro da Silva Graduando em Fonoaudiologia na Universidade Federal de 
Sergipe, UFS E-mail para contato:  maxswelpinheiro@outlook.com 
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Monaliza Silva Ferreira Graduação (em andamento) em Nutrição pelo Centro 
Universitário Estácio do Ceará. Email: monaliza.silva.fer@outlook.com 

Monise Oliveira Santos: Graduação em Nutrição pela Universidade Federal de 
Alagoas - UFAL; E-mail para contato: monise_dide@hotmail.com 

Natalya Vidal De Holanda: Tecnóloga de Alimentos formada pelo Instituto Federal de 
Educação, Ciência e Tecnologia do Ceará; Mestre em Tecnologia de Alimentos 
formada pelo Instituto Federal de Educação, Ciência e Tecnologia do Ceará; 
Graduação em nutrição pelo IFCE Instituto Federal de Educação Ciência e Tecnologia 
do Ceará. 

Niegia Graciely de Medeiros Alves Graduação em Nutrição pela Universidade Federal 
do Rio Grande do Norte; Grupo de pesquisa:  Grupo de Estudos em Metabolismo, 
Exercício e Nutrição (GEMEN/UFRN) E-mail para contato: graci_In@hotmail.com 

Oliva Maria da Silva Sousa Graduação em Nutrição pela Universidade Federal do Rio 
Grande do Norte; Grupo de pesquisa: Grupo de Estudos em Metabolismo, Exercício 
e Nutrição (GEMEN/UFRN). E-mail para contato: olivaaciole@hotmail.com 

Priscila de Souza Araújo Graduação em Nutrição, pela Universidade Federal da Grande 
Dourados (UFGD), ano 2016; Graduação em Letras pelo Centro Universitário da Grande 
Dourados (UNIGRAN), ano de 2015, Dourados - MS; Mestranda do Programa de Pós-
Graduação em Ciências e Tecnologia de Alimentos da Faculdade de Engenharia da 
Universidade Federal da Grande Dourados, Dourados - MS; Grupo de pesquisa: 
Nutrição Social  

Quitéria Meire Mendonça Ataíde Gomes: Graduação em Nutrição pela Universidade 
Federal de Alagoas - UFAL; Mestrado em Nutrição pela Universidade Federal de 
Alagoas - UFAL; E-mail para contato: gomes.ataide@oi.com.br. 

Rafaella Maria Monteiro Sampaio Professor da Universidade de Fortaleza e do Centro 
Universitário Estácio do Ceará. Graduação em Nutrição pela Universidade Estadual 
do Ceará. Mestrado em Saúde Pública pela Universidade Estadual do Ceará. 
Doutorado (em andamento) em Saúde Coletiva pela Universidade Estadual do Ceará. 
E-mail: rafaellasampaio@yahoo.com.br  

Ricardo Andrade Bezerra Mestrado em Educação Física pela Universidade Federal 
do Rio Grande do Norte Universidade Federal do Rio Grande do Norte (em 
andamento) Graduação em Nutrição pela Universidade Federal do Rio Grande do 
Norte; Grupo de pesquisa: Grupo de Estudos em Metabolismo, Exercício e Nutrição 
(GEMEN/UFRN). E-mail para contato: rab.andradebezerra@gmail.com 

Rocilda Cleide Bonfim de Sabóia Professor da Faculdade Estácio Teresina; 
Graduação em Nutrição pela Universidade Federal do Piauí - UFPI; Mestrado em 
Alimentos e Nutrição pela Universidade Federal do Piauí – UFPI. E-mail para contato: 
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rocildanutricionista@gmail.com  

Samara Silva Martins Sampaio Graduação em Nutrição pela Universidade Federal 
Fluminense; Residência e Especialização em Alimentação Coletiva pela 
Universidade do Estado do Rio de Janeiro; Bolsista de Iniciação Científica pela 
Fundação de Amparo à Pesquisa do Estado do Rio de Janeiro.  E-mail: 
samarasms@hotmail.com 

Sarah de Souza Araújo Graduação em Nutrição pela Universidade Federal da Grande 
Dourados; ano 2016; Graduação em Letras pelo Centro Universitário da Grande Dourados 
(UNIGRAN), ano de 2015, Dourados - MS; Mestranda do Programa de Pós-Graduação em 
Ciências e Tecnologia de Alimentos da Faculdade de Engenharia da Universidade 
Federal da Grande Dourados, Dourados – MS;  Grupo de pesquisa: Nutrição Social e 
Grupo de Estudos em Produtos e Processos Agroindustriais do Cerrado; E-mail para 
contato: sarah_de_souza@yahoo.com.br  

Sarah Greice de Souza Henrique: Graduação em Nutrição pela Universidade Federal 
de Alagoas - UFAL; E-mail para contato: sarah_greice@hotmail.com. 

Silvia Regina Magalhães Couto Garcia Professora Associada da Universidade Federal 
do Rio de Janeiro; Membro do corpo docente do Programa de Pós-Graduação em 
Nutrição Clínica da Universidade Federal do Rio de Janeiro; Graduação em 
Nutrição pela Universidade Santa Úrsula; Mestrado em Ciência e Tecnologia de 
Alimentos pela Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro; Doutorado em Ciências 
(Biotecnologia) pela Universidade Federal do Rio de Janeiro. 

Sirlene Luiza Silva Linares Possui graduação em Nutrição pela Faculdades 
Integradas de Cacoal(2015), especialização em Didatica do Ensino Superior pela 
Faculdade Ciência Biomedica de Cacoal(2016) e ensino-medio-segundo-graupela 
E.E.E.F.M Pedro Vieira de Melo(2000). Atualmente é SEMEC da Prefeitura Municipal 
de Primavera de Rondonia e SEMED da Prefeitura Municipal De Parecis 

Taciana Fernanda dos Santos Fernandes Professora da Universidade Salgado de 
Oliveira (UNIVERSO) e da Faculdade São Miguel; - Graduação em Nutrição pela 
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CNPq em Produtividade, Desenvolvimento Tecnológico e Extensão Inovadora nível 2 
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SP; Mestrado em Ciências Biológicas, Área de Concentração em Farmacologia, pela 
Universidade Estadual Paulista "Júlio de Mesquita Filho", São Paulo. Doutorado em 
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