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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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TREINAMENTO DE BOAS PRÁTICAS PARA MANIPULADORES DE CARNE EM UM 
MUNICÍPIO DO SUDOESTE DO PARANÁ, AVALIADO POR MEIO DE QUESTIONÁRIO E 

ANÁLISES MICROBIOLÓGICAS DO PRODUTO 

Thiago Henrique Bellé 
Universidade Federal do Paraná – UFPR 
Palotina - PR 
Mariluci dos Santos Fortes 
Universidade Federal da Fronteira Sul – UFFS 
Realeza - PR 
Maiara Frigo 
Universidade Federal da Fronteira Sul – UFFS 
Laranjeiras do Sul - PR 
Vera Luzia Dias 
Prefeitura Municipal 
Santa Izabel do Oeste - PR 
Karla Kiescoski 
Prefeitura Municipal 
Santa Izabel do Oeste - PR 
Karina Ramirez Starikoff 
Universidade Federal da Fronteira Sul – UFFS 
Realeza - PR 
Elis Carolina de Souza Fatel 
Universidade Federal da Fronteira Sul – UFFS 
Realeza – PR 

RESUMO: A manipulação de alimentos deve ser realizada de forma com que se 
minimize a contaminação do produto e evitar que a saúde dos consumidores seja 
afetada. Desta forma, o objetivo do presente trabalho foi elaborar e aplicar um 
treinamento para manipuladores de alimentos de estabelecimentos 
comercializadores de carnes de um município do Sudoeste do Paraná. A atividade 
foi desenvolvida por alunos e professores dos cursos de Medicina Veterinária e 
Nutrição da Universidade Federal da Fronteira Sul, campus Realeza, Paraná, em 
parceria com a Vigilância Sanitária do município em questão. Para avaliar o 
treinamento, os participantes responderam a um questionário. Além disso, em sete 
estabelecimentos foram coletadas amostras de carne moída para realização de 
análises microbiológicas antes e depois da capacitação. O treinamento foi bem 
avaliado pelos manipuladores e os resultados das análises indicam redução na carga 
microbiana. Assim, destaca-se a importância de atividades extensionistas, como os 
treinamentos para manipuladores de alimentos, visto as melhorias proporcionadas 
em benefício da comunidade. 
PALAVRAS-CHAVE: Boas práticas de manipulação; Treinamento de manipuladores; 
Análises microbiológicas; Extensão universitária. 
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1. INTRODUÇÃO 

A carne bovina é um alimento que está presente de diferentes formas no 
hábito alimentar da grande maioria da população brasileira, representando uma 
importante fonte de proteínas de alto valor biológico (20%) e de vitaminas e minerais, 
destacando-se as vitaminas do complexo B e o ferro (FERREIRA; SIMM, 2012). 

Além do seu alto valor nutricional, a carne bovina se destaca por ser um 
produto de fácil manipulação e versatilidade, o que permite a sua utilização com 
diferentes formas, cortes e apresentações. Dentre essas, a carne moída é uma das 
formas mais bem aceitas pelo consumidor (MOTTA et al., 2000), devido ao seu preço 
acessível e a sua praticidade, podendo ser utilizada em vários pratos e receitas 
(PIGARRO; SANTOS, 2008). Segundo a Instrução Normativa n° 83 do Ministério da 
Agricultura, Pecuária e Abastecimento, a carne moída é o produto cárneo obtido a 
partir da moagem dos músculos de carcaças bovinas, devendo ser em seguida 
resfriada ou congelada (BRASIL, 2003a). 

Outra característica que se destaca na carne bovina é a sua alta atividade de 
água, que aliada ao seu alto valor nutricional, torna-se um potencial para a 
multiplicação de microrganismos, dentre eles, os patogênicos, que podem causar 
prejuízos sérios à saúde dos consumidores. Além disso, após o processamento, a 
carne moída oferece maior risco de contaminações, devido a maior superfície de 
contato e processos de manipulação que sofreu (FERREIRA; SIMM, 2012). 

Devido a isso, a qualidade higienicossanitária da carne, em especial a moída, 
merece atenção, visto que a mesma está propicia a várias formas de contaminações 
microbiológicas, as quais poderão ocorrer durante toda a cadeia produtiva. Dentre 
essas, destacam-se a contaminação no abate do animal, no tempo e temperatura de 
estocagem e nas más condições higienicossanitárias durante o processamento e 
manipulação (ALMEIDA, 2004). 

Ressalta-se que o processamento para moagem da carne pode favorecer a 
contaminação e a multiplicação de microrganismos, visto que, as máquinas de moer 
devem ser lavadas e sanitizadas diariamente, antes e após seu uso. Além disso, há 
pouco investimento na capacitação dos manipuladores em boas práticas de 
manipulação (DIAS et al., 2008). Desta forma, este quadro exige grande atenção e 
orientação a estes profissionais, pois o processo de higienização do manipulador, de 
equipamentos e dos utensílios é fundamental para garantir a qualidade sanitária do 
produto (ABRAHÃO et al., 2005). 

Diante deste contexto, é indiscutível a importância da realização de medidas 
preventivas como a aplicação de treinamentos em boas práticas de manipulação, 
desde o campo até o consumidor final, visando contribuir para a minimização de 
contaminação e/ou multiplicação bacteriana indesejada. 

Desta forma, o presente trabalho teve como objetivo a aplicação e avaliação 
de treinamento de boas práticas de manipulação de alimentos para trabalhadores 
de estabelecimentos comercializadores de carnes de um município do Sudoeste do 
Paraná e a realização de análises microbiológicas antes e após o treinamento aos 
manipuladores, com o intuito de avaliar se a atividade teve influência sobre a 
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qualidade microbiológica da carne moída comercializada em sete estabelecimentos 
do mesmo município, mais precisamente com relação à presença de coliformes 
totais. 

2. METODOLOGIA 

O trabalho foi desenvolvido através do Projeto de Boas Práticas de 
Manipulação/Fabricação de Produtos Alimentícios da Universidade Federal da 
Fronteira Sul, Campus Realeza, em parceria com a Vigilância Sanitária do município 
em questão. 

2.1. TREINAMENTO 

O treinamento foi elaborado e aplicado pelos estudantes do curso de Nutrição 
e Medicina Veterinária vinculados ao projeto, e planejado conforme a RDC Nº 216 
de 15 de setembro de 2004 (BRASIL, 2004), que dispõe sobre o Regulamento 
Técnico de Boas Práticas para Serviços de Alimentação, enfatizando os seguintes 
assuntos: utilização de uniformes; higiene pessoal; transporte, recepção e 
armazenamento de carnes; carnes clandestinas e inspecionadas; embalagem a 
vácuo, utilização de temperos, higienização de equipamentos, utensílios e ambiente; 
contaminação cruzada; doenças de transmissão hídrica e alimentar - DTHA, e 
exemplos de procedimentos operacionais padrão de higienização de facas, serra 
elétrica, câmara fria e demais equipamentos. 

Ao final, o treinamento foi avaliado através de fichas de avaliação contendo 
cinco perguntas objetivas (De forma geral, como você classifica o treinamento 
aplicado?; Os assuntos abordados foram úteis e aplicáveis aos seus 
estabelecimentos/trabalho?; Você obteve novas informações importantes 
participando deste treinamento?; Você acha importante o desenvolvimento de 
trabalhos como este?; Se os treinamentos continuassem você continuaria 
participando?) e três perguntas descritivas (Qual a sua opinião sobre a forma como 
o treinamento foi ministrado?; Você tem alguma reclamação a fazer do treinamento?; 
Você tem alguma sugestão para melhorias no treinamento?). 

2.2. ANÁLISES 

As análises foram realizadas no laboratório de Microbiologia da Universidade 
Federal da Fronteira Sul, campus Realeza/Paraná, em duas etapas. A primeira 
ocorreu entre novembro e dezembro de 2014, antes da aplicação do treinamento, 
enquanto a segunda foi desenvolvida em janeiro de 2015, para verificar se a 
capacitação dos manipuladores refletiu em melhoria na qualidade do produto. 
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As amostras de carne moída foram provenientes de sete estabelecimentos 
comercializadores de carnes de um município do Sudoeste do Paraná, sendo obtidas 
200g para cada amostra na condição de consumidor. O produto foi identificado, 
mantido em sua embalagem original, acondicionado em caixa térmica com gelo 
reciclável e transportado até o laboratório. No total foram analisadas 14 amostras, 
sendo duas de cada estabelecimento, uma antes e uma após o treinamento. 

Para a realização das análises foi utilizada como base a técnica do Número 
Mais Provável em alimentos (BRASIL, 2003b). É importante destacar que foram 
realizadas as análises e contagens apenas para coliformes totais. Assim, foram 
pesadas 25g de cada amostra de carne moída e transferidas para 225mL de solução 
salina peptonada a 0,1%, obtendo assim a diluição 10-1. A partir desta diluição, 
prepararam-se as diluições consecutivas até 10-3. Todos os procedimentos, 
preparações de materiais e manipulação foram realizadas de forma asséptica. 

Na fase presuntiva, alíquotas de cada diluição preparada com solução salina 
peptonada a 0,1% foram semeadas em uma série de três tubos contendo Caldo 
Lauril Sulfato Triptose (LST), com incubação a 36ºC por 24 a 48 horas. 

Dos tubos de LST contendo gás nos tubos de Durhan, considerados positivos, 
foram transferidas alçadas para tubos contendo Caldo Verde Brilhante Bile Lactose 
2% (VBBL), para confirmação de coliformes totais, com posterior incubação a 36ºC 
por 24 a 48 horas e leitura dos tubos que também continham gás nos tubos de 
Durhan. 

3. RESULTADOS E DISCUSSÃO 

3.1. TREINAMENTO 

O treinamento contou com a participação de 18 manipuladores de 
estabelecimentos comercializadores de carne do município. Destes, 22,22% 
possuíam ensino fundamental incompleto, 16,67% ensino fundamental completo, 
27,78% ensino médio incompleto, 16,67% ensino médio completo, 5,56% ensino 
superior incompleto e 11,11% ensino superior completo. 

A partir da análise das fichas, o treinamento de forma geral teve boa 
aceitação, como pode ser observado na Tabela 1. 

 

Tabela 1 – Dados obtidos através das fichas de avaliação após os treinamentos. 

De forma geral, como você classifica todos os treinamentos aplicados? 
Excelente 50% 

Muito Bom 16,67% 
Bom 33,33% 

Os assuntos abordados foram úteis e aplicáveis aos seus 
estabelecimentos/trabalho? 
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Todos 88,89% 
Apenas alguns 11,11% 

Você obteve novas informações importantes participando destes treinamentos? 
Muitas 83,33% 

Algumas 16,66% 
Você acha importante o desenvolvimento de trabalhos como este? 

Extremamente 66,66% 
Muito 33,33% 

Se os treinamentos continuassem você continuaria participando? 
Com certeza 88,88% 

Fonte: os autores. 

Não ocorreram reclamações e duas sugestões foram registradas: uma sobre 
o levantamento das necessidades mais comuns no setor de cárneos e a outra sobre 
a necessidade da realização de mais treinamentos sobre o assunto. Estas sugestões 
demonstram o que tem ocorrido no Brasil, onde os manipuladores não recebem 
qualificação e capacitação para assumir as atividades referentes à produção e 
manipulação de alimentos mesmo tendo interesse em participar destes 
treinamentos. Segundo Arbache et al. (2006), 22% dos manipuladores são 
qualificados, 22% são semiqualificados, e 56% não são qualificados. Oliveira e 
Maitan (2010) encontraram em seu estudo, através da aplicação de um questionário 
sobre Boas Práticas de Manipulação, que apenas 10% dos manipuladores 
entrevistados conheciam as Boas Práticas e apenas 10% realizaram curso de 
capacitação para manipulação de alimentos, sendo que todos os comerciantes do 
estudo declararam interesse em realizar cursos de capacitação. 

A incidência de DTHA cresce de modo significativo em nível mundial e a 
Organização Mundial da Saúde estima que mais de um terço da população mundial 
adoeça anualmente devido a surtos de DTHA, sendo que somente uma pequena 
proporção dos casos é notificada. Analisando a série histórica de surtos de DTHA no 
Brasil, entre 2000 e agosto de 2014 ocorreu um total de 9.719 surtos com 192.803 
doentes, e as carnes suína, bovina e de aves, juntamente com seus processados e 
miúdos foram responsáveis por 823 surtos (BRASIL, 2014). 

Estes dados reforçam a importância da aplicação de treinamentos e da 
capacitação dos manipuladores de açougues quanto às normas de segurança 
alimentar e qualidade higienicossanitária na manipulação e produção destes 
alimentos. 

3.2. ANÁLISES 

Mesmo que a Resolução da Diretoria Colegiada (RDC) nº 12, de 02 de janeiro 
de 2001, que aprova o Regulamento Técnico sobre padrões microbiológicos para 
alimentos, não traga um limite para estes micro-organismos na carne moída (BRASIL, 
2001), a quantificação de coliformes totais fornece informações sobre a qualidade 
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da matéria-prima utilizada, desde o abate até a manipulação pós-abate, se 
mostrando como um indicador das condições higienicossanitárias do produto 
(PEREIRA et al., 2006). Os resultados para coliformes totais estão representados na 
Tabela 2. 

Tabela 2 - Número Mais Provável/grama de coliformes totais de amostras de carne moída 
proveniente de sete estabelecimentos de um município do Sudoeste do Paraná. 

Estabelecimento 
NMP/g 

Antes Treinamento Após Treinamento 
A > 1100 240 
B 1100 150 
C > 1100 93 
D 460 93 
E  75 460 
F > 1100 1100 
G 240 240 

Fonte: os autores.     

 
É possível constatar que 100% das amostras apresentaram tubos positivos 

antes e após a capacitação, resultados iguais ao encontrado por Rosina e Monego 
(2013) em seu estudo microbiológico de carnes bovinas moídas em supermercados 
de Canoinhas, Santa Catarina. Ferreira (2008) constatou também que todas as 
amostras foram positivas para a contagem de coliformes totais, em estudo realizado 
em uma cidade de médio porte da região Sudeste do Brasil. 

Da mesma forma, Damer et al. (2014) e Abreu et al. (2011) verificaram que 
100% de suas amostras foram positivas para coliformes totais, a partir de amostras 
de carne bovina moída oriundas de supermercados de uma cidade do Noroeste do 
Rio Grande do Sul e de açougues e supermercados de Umuarama, Paraná, 
respectivamente. 

Contudo, é possível identificar redução da contaminação do produto em 
71,4% dos estabelecimentos (A, B, C, D e F) após a aplicação do treinamento, como 
na amostra do estabelecimento C, onde houve redução de > 1100 NMP/g para 93 
NMP/g. Apenas 14,3% dos estabelecimentos (G) permaneceram com a mesma 
contagem, e em 14,3% (E) foi verificado aumento do número desses micro-
organismos. 

Os resultados após o treinamento foram menores dos encontrado por Marchi 
et al. (2012), que verificou média para coliformes totais na ordem de 103 NMP/g, em 
um estudo que envolveu análise microbiológica de carne bovina moída em açougues 
e supermercados de Jaboticabal, São Paulo. 

Das amostras avaliadas por Damer et al. (2014), 85,7% apresentaram 
resultados acima de 1100 NMP/g para coliformes totais. Rosina e Monego (2013) 
constataram que 47,5% de suas amostras também atingiram tal contagem. Estes 
resultados foram superiores aos encontrados no presente estudo, onde 42,9% das 
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amostras apresentaram tal contagem antes do treinamento e nenhuma apresentou 
após a atividade. 

Não haver limite para contagem de coliformes na carne moída (BRASIL, 2001) 
impossibilita a comparação com um número padrão, não sendo possível determinar, 
através da análise de um de seus produtos, se as condições higienicossanitárias dos 
estabelecimentos são satisfatórias (ALVES et al., 2011). Contudo, como observado, 
os resultados foram melhores após o treinamento, o que se configura como um 
possível reflexo da atividade desenvolvida, sugerindo uma redução na contaminação 
durante a manipulação nos estabelecimentos. 

4. CONSIDERAÇÕES FINAIS 

O treinamento para os manipuladores de estabelecimentos que 
comercializam carne em um município do Sudoeste do Paraná foi realizado em 
parceria com a Vigilância Sanitária do município em questão, teve grande aceitação 
e foi bem avaliado. Além disso, refletiu em redução dos resultados nas análises de 
coliformes totais, o que contribuiu com objetivo de disseminação de informações 
relevantes para a obtenção de melhorias nos produtos oferecidos por tais 
estabelecimentos. 

É válido destacar a importância para a formação profissional e pessoal dos 
alunos a experiência e conhecimentos obtidos através da atuação conjunta entre os 
profissionais da prefeitura municipal juntamente com os cursos de Medicina 
Veterinária e Nutrição da Universidade Federal da Fronteira Sul, campus Realeza, 
Paraná, assim como a interação com manipuladores de alimentos, que possibilita o 
contato com os problemas da rotina profissional e estímulo para a busca de solução. 

Estes resultados ressaltam o mérito da realização de treinamentos de boas 
práticas de fabricação e manipulação de alimentos. E que estes devem ser propostos 
continuadamente, não apenas para os manipuladores de açougues, mas também 
para os trabalhadores de abatedouros, frigoríficos e os responsáveis pelo transporte 
da matéria-prima, com o intuito de reduzir ainda mais a carga microbiana dos 
produtos e, consequentemente, os riscos para o consumidor. 
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ABSTRACT: The food handling should be done that it minimizes contamination of the 
product and preventing consumers' health could be affected. Thus, the aim of this 
study was to develop and implement a training to food handlers of meat 
establishments in a municipality of Paraná Southwest. The activity was developed by 
students and teachers of Veterinary Medicine and Nutrition courses at the 
Universidade Federal da Fronteira Sul, campus Realeza, Paraná, in partnership with 
the Health Surveillance of the municipality in question. To evaluate the training 
participants completed a questionnaire. Besides, in seven establishments were 
minced meat samples collected for implementation of microbiological tests before 
and after training. The training was well rated by handlers, and the results of the 
analysis indicate a reduction of the microbial load in the product. Thus, it highlights 
the importance of carrying out extension activities the importance of applying 
extension activities, such as training for food handlers, because the improvements 
provided for the benefit of the community. 
KEYWORDS: Good handling practices; Handlers training; Microbiological analysis; 
University extension. 
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Rio de Janeiro; Doutoranda em Ciência e Tecnologia de Alimentos pela 
Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro. 

Cecília Teresa Muniz Pereira Professor do Instituto Federal de Educação Ciência e 
Tecnologia do Maranhão- IFMA Campus Codó; Graduação em Tecnologia de Alimentos 
pelo Centro de Ensino Federal de Educação Tecnológica do Piauí – CEFET PI; 
Mestrado em Alimentos e Nutrição pela Universidade Federal do Piauí – UFPI. E-mail 
para contato: ceciteresa@ifma.edu.br 

Clarissa Damiani Professora da Universidade Federal de Goiás; Membro do corpo 
docente do Programa de Pós-Graduação em Ciência e Tecnologia de Alimentos da 
Universidade Federal de Goiás e do Programa de Pós-Graduação em Ciência e 
Tecnologia de Alimentos da Universidade Federal do Tocantins; Graduação em 
Engenharia de Alimentos pela Universidade Federal de Goiás; Mestrado em 
Ciência dos Alimentos pela Universidade Federal de Lavras; Doutorado em Ciência 
dos Alimentos pela Universidade Federal de Lavras.  

Cristian Bernardo da Silva: Graduação em Tecnologia em Alimentos pelo Instituto 
Federal de Alagoas - IFAL; Grupo de pesquisa: Analítica, Eletroanalítica e 
Desenvolvimento de Sensores Químicos - GPAES - IFAL; Grupo de pesquisa: Síntese 
e Aplicação de Semioquímicos - IFAL; E-mail para contato: 
bart_christian@hotmail.com. 

Dalva Muniz Pereira Graduação em Nutrição pela Universidade Federal do Piauí - 
UFPI; Mestrado em Ciências Biomédicas pela Universidade Federal do Piauí – UFPI. E-
mail para contato: dalva.pereira@ifma.edu.br 

Daniela Simão Chaves Graduação em nutrição pela Instituição Uniceub; E-mail para 
contato: danielachaves10@gmail.com  

Danylo César Correia Palmeira Médico Infectologista da Universidade Federal de 
Pernambuco (UFPE), Pernambuco – Brasil; Membro da Comissão de Controle de 
Infecção Hospitalar do Hospital das Clínicas da Universidade Federal de Pernambuco 
(UFPE), Pernambuco – Brasil; Médico Preceptor da Residência Médica de 
Infectologia da Universidade Federal de Pernambuco (UFPE), Pernambuco – Brasil; 
Graduação em Medicina pela Universidade Federal de Alagoas (UFAL), Maceió, 
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Alagoas – Brasil; Residência Médica em Infectologia e Especialização em Controle 
de Infecção Hospitalar pela Universidade de Pernambuco (UPE), Pernambuco – 
Brasil. E-mail para contato: dccpalm@gmail.com 

Deborah Rodrigues Siqueira Instrutora no Serviço Nacional de Aprendizagem 
Comercial – RJ, SENAC ARRJ, Brasil. Graduação em Nutrição pela Universidade 
Federal do Rio de Janeiro; Mestrado em Nutrição Clínica pela Universidade Federal 
do Rio de Janeiro. e-mail: drsiqueira_nut@yahoo.com.br 

Demetrius Pereira Morilla Professor do Instituto Federal de Alagoas - IFAL, Campus 
Maceió; Membro do corpo docente do Programa de Pós-Graduação em Química 
Tecnológica do IFAL; Graduação em Química Bacharelado pela Universidade Federal 
de Alagoas - UFAL; Graduação em Química Licenciatura pela Universidade Federal de 
Alagoas - UFAL;  Mestrado em Química e Biotecnologia pela Universidade Federal de 
Alagoas - UFAL; Grupo de pesquisa: Biotecnologia de Plantas e de Microrganismos 
Endofíticos - UFAL; Grupo de pesquisa: Princípios Ativos Naturais e Atividades 
Biológicas - PANAB - IFAL; E-mail para contato: demetriusmorilla@gmail.com.  

Denise Odahara Monteiro 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 Sensu em 
Administração de Instituições de Saúde – CEAIS da Escola de Administração de 
Empresas de São Paulo - Fundação Getúlio Vargas em 1985. E-mail para contato: 
domonteiro@sme.prefeitura.sp.gov.br 

Dennys Esper Cintra Nutricionista pela Universidade de Alfenas. Mestre em Ciência 
da Nutrição pela Universidade Federal de Viçosa. Doutorado em Clínica Médica pela 
Universidade Estadual de Campinas. Pós Doutorado em Clínica Médica pela 
Universidade Estadual de Campinas. Professor MS-3.2 da disciplina de 
Nutrigenômica da Faculdade de Ciências Aplicadas da UNICAMP. Coordenador do 
Laboratório de Genômica Nutricional (LabGeN) da UNICAMP. Pesquisador Associado 
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 
Universidade Federal de Pernambuco (UFPE); - Mestrado em Nutrição e Saúde 
Pública pela Universidade Federal de Pernambuco (UFPE); Doutorado em Nutrição 
pela Universidade Federal de Pernambuco (UFPE); E-mail para contato: 
tacimest@hotmail.com 

Talita Lima e Silva Graduação em Nutrição pelo Centro Universitário Estácio do 
Ceará. Pós-graduando na modalidade de Residência em Neurologia e Neurocirurgia 
pela Escola de Saúde Pública do Ceará. Email: talitalima_new@hotmail.com 

Tatiana Evangelista da Silva Rocha Professora da Universidade Federal do Tocantins; 
Graduação em Nutrição pela Universidade Federal de Goiás Mestrado em Nutrição 
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Humana pela Universidade de Brasília Doutoranda em Ciências da Saúde X pela 
Universidade Federal de Goiás. E-mail para contato: tatiana.evangelista@uft.edu.br 

Tayná Magnanin Universidade do Extremo Sul Catarinense (UNESC), Curso de 
Nutrição Criciúma – Santa Catarina. Possui graduação em nutrição pela Universidade 
do Extremo Sul Catarinense (2016). 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. 

Thayse Hanne Câmara Ribeiro do Nascimento Professora da Universidade Federal 
do Rio Grande do Norte na Faculdade de Ciências da Saúde do Trairi. Graduação em 
Nutrição pela Universidade Federal do Rio Grande do Norte;  Mestrado em 
Bioquímica pela Universidade Federal do Rio Grande do Norte; Doutorado em 
Administração pela Universidade Federal do Rio Grande do Norte em andamento. E-
mail para contato: thayehanne@gmail.com  

Thiago Henrique Bellé Graduação em Medicina Veterinária pela Universidade Federal 
da Fronteira Sul (UFFS), Campus Realeza/PR; Residente do Programa de Residência 
em Medicina Veterinária pela Universidade Federal do Paraná (UFPR), Setor 
Palotina/PR, na área de Inspeção de Produtos de Origem Animal; E-mail para 
contato: thiago-belle@hotmail.com 

Ticiano Gomes do Nascimento Professor Associado III da Universidade Federal de 
Alagoas (UFAL), Departamento de 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 – ESENFAR, da Universidade Federal de Alagoas (UFAL), Maceió – 
Alagoas; Graduação em Farmácia pela Universidade Federal da Paraíba (UFPB), João 
Pessoa – Paraíba; Especialização em Farmácia Industrial pela Universidade Federal 
da Paraíba (UFPB) – João Pessoa  – Paraíba; Mestrado em Produtos Naturais e 
Sintéticos Bioativos pela Universidade Federal da Paraíba, João Pessoa – Paraíba; 
Doutorado em Produtos Naturais e Sintéticos Bioativos pela Universidade Federal da 
Paraíba (UFPB), João Pessoa – Paraíba; Pós-doutorado pela University of 
STRATHCLYDE, Glasgow – U; 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: 
Em Assistência e Atenção Farmacêutica - UFAL, Maceió – Alagoas; Grupo de 
Pesquisa: De Estudos de Propriedade Intelectual e Transferência de Tecnologia - 
UFAL, Maceió – Alagoas; Grupo de Pesquisa: Em Toxicologia – GPTox; Bolsista do 
CNPq em Produtividade, Desenvolvimento Tecnológico e Extensão Inovadora nível 2 
- CA 82. 
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Tonicley Alexandre da Silva Professor da Universidade Federal do Maranhão;  
Graduação em Nutrição pela Universidade Federal do Maranhão; Mestrado em 
Ciências da Saúde pela Universidade Federal do Maranhão; Doutorado em 
Biotecnologia pela Rede Nordeste de Biotecnologia; Grupo de pesquisa: 
Farmacologia, Imunologia e Toxicologia de Produtos Naturais, Universidade Federal 
do Maranhão. E-mail para contato: tonicley@hotmail.com 

Ubirajara Lanza Júnior Professor Convidado na Universidade Paulista, Campus de 
Araçatuba-SP; Graduação em Farmácia e Bioquímica pela Universidade de Marília-
SP; Mestrado em Ciências Biológicas, Área de Concentração em Farmacologia, pela 
Universidade Estadual Paulista "Júlio de Mesquita Filho", São Paulo. Doutorado em 
Ciências, Área de Concentração em Farmacologia pela Universidade de São Paulo-
São Paulo-SP; Pós Doutorado em Ciências da Saúde pela Universidade Federal da 
Grande Dourados (UFGD). Dourados-MS; Grupo de pesquisa: Avaliação 
Farmacológica, Toxicológica e Nutricional de Produtos Naturais-Universidade Federal 
da Grande Dourados-MS; E-mail para contato: lanzafarmacologia@gmail.com 

Vânia Maria Alves Universidade Federal de Goiás, Departamento de Engenharia de 
Alimentos ; Graduanda em Engenharia de Alimentos; Bolsista de Iniciação Cientifica, 
pelo CNPQ 2015 a 2017;Membro da Cippal- Empresa Junior  

Vera Luzia Dias Enfermeira da Vigilância Sanitária do município de Santa Izabel do 
Oeste/PR; Graduada em Enfermagem pela Universidade Estadual do Oeste do 
Paraná (Unioeste); Pós-graduanda em Ecologia Humana e Saúde do Trabalhador 
pela Fiocruz; E-mail para contato: verah_diaz@hotmail.com 

Verbena Carvalho Alves Graduação em Medicina Veterinária pela Universidade 
Federal do Piauí - UFPI; Mestrado em Alimentos e Nutrição pela Universidade Federal 
do Piauí – UFPI. E-mail para contato: verbenacalves@gmail.com  

Waléria Dantas Pereira Docente do Centro Universitário CESMAC – FEJAL, Maceió, 
Alagoas – Brasil; Docente da Universidade de Ciências da Saúde de Alagoas 
(UNCISAL), Maceió, Alagoas – Brasil; Membro do Corpo Docente da Pós-Graduação 
de Nutrição Clínica Avançada e Fitoterapia do Centro Universitário CESMAC, Maceió, 
Alagoas – Brasil; Graduação em Nutrição pela Universidade Federal de Alagoas 
(UFAL), Maceió, Alagoas – Brasil; Especialização em Formação para a Docência do 
Ensino Superior pela Fundação Educacional Jayme de Altavila (FEJAL), Maceió, 
Alagoas – Brasil;  Mestrado em Nutrição Humana pela Universidade Federal de 
Alagoas (UFAL), Maceió, Alagoas – Brasil; Grupo de Pesquisa: Estudos de Compostos 
Naturais Bioativos -  Cnpq/CESMAC, Maceió, Alagoas – Brasil; Grupo de Pesquisa: 
Ciência, Tecnologia e Sociedade – Cnpq/UNEAL, Maceió, Alagoas - Brasil  

Yáskara Veruska Ribeiro Barros Docente do Centro Universitário CESMAC – FEJAL, 
Maceió, Alagoas – Brasil; Docente Assistente da Universidade de Ciências da Saúde 
de Alagoas (UNCISAL), Maceió, Alagoas – Brasil; Graduação em Ciências Biomédicas 
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pela Universidade Federal de Pernambuco (UFPE), Pernambuco – Brasil; Membro do 
Corpo Docente do Programa de Pós-Graduação em Análises Microbiológicas e 
Parasitológicas do Centro Universitário CESMAC, Maceió, Alagoas – Brasil; Mestrado 
em Bioquímica pela Universidade Federal de Pernambuco (UFPE), Maceió, Alagoas – 
Brasil; Doutorado em andamento em Ciências da Saúde pela Universidade Federal 
de Sergipe, UFS; Grupo de Pesquisa: Doenças Parasitárias  – Cnpq/UNCISAL, Maceió, 
Alagoas – Brasil; E-mail para contato: yaskarabarros@yahoo.com 
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