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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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CARACTERIZAÇÃO MICROBIOLÓGICA DE CHURROS COMERCIALIZADOS NA CIDADE 
DE MACEIÓ – AL. 

Angela de Guadalupe Silva Correia 
Instituto Federal de Educação, Ciência e Tecnologia de Alagoas – IFAL, Maceió – 
Alagoas/Brasil 
Danylo César Correia Palmeira 
Universidade Federal de Pernambuco – UFPE, Recife – Pernambuco/Brasil 
Waléria Dantas Pereira 
Centro Universitário Cesmac, Maceió – Alagoas/Brasil 
Yáskara Veruska Ribeiro Barros 
Centro Universitário Cesmac, Maceió – Alagoas/Brasil 
Eliane Costa Souza 
Centro Universitário Cesmac, Maceió – Alagoas/Brasil 

RESUMO: Os churros são comercializados em carrinhos ou barracas, cujas 
instalações nem sempre apresentam condições sanitárias adequadas. O objetivo 
deste estudo foi avaliar a qualidade microbiológica dos churros comercializados na 
cidade de Maceió/AL. Foram encontrados seis locais de comercialização localizados 
em ambientes fechados e abertos, em cada um dos quais foram adquiridas duas 
amostras em semanas alternadas, totalizando 12 amostras que foram transportadas 
em caixa isotérmica até o laboratório para análises microbiológicas. A análise para 
coliformes termotolerantes e estafilococos coagulase positiva foi realizada pela 
técnica do Número Mais Provável e Plaqueamento de superfície, respectivamente. 
Todas as amostras estavam dentro dos valores permitidos pela legislação para 
estafilococos coagulase positiva. As amostras provenientes do local C (ambiente 
fechado) apresentaram contaminação por coliformes termotolerantes acima do 
permitido pela legislação vigente, enquanto as amostras obtidas do local A (ambiente 
fechado) apresentaram ausência de estafilococos coagulase positiva e contagens 
para coliformes termotolerantes dentro do permitido pelos dispositivos legais 
vigentes, sendo este último, portanto, considerado o local que apresentou melhor 
condição sanitária, dentre os seis locais que participaram da pesquisa. Vale salientar 
que o mesmo adotava procedimentos adequados de Boas Práticas para Fabricação 
de alimentos. Embora os locais D, E, F sejam localizados em ambiente aberto, estes 
apresentaram algumas amostras com contagens de micro-organismos adequadas 
ao preconizado pela legislação, mas observou-se, no momento da coleta, que a 
fritura do produto é feita na hora e a venda é rápida e que por estes motivos talvez 
não viabilize tempo suficiente para que os micro-organismos se multipliquem. Diante 
do exposto, é possível observar que os locais de comercialização em ambientes 
fechados ou abertos são passíveis de contaminação, sendo, portanto importante a 
implantação de Boas Práticas de Manipulação. Vale destacar a necessidade de 
conscientizar os manipuladores de alimentos dos locais de comercialização de 
churros avaliados, de que as práticas de higiene são importantes para manter a 
segurança e a qualidade dos seus produtos. 
PALAVRAS-CHAVE: Boas práticas, ambulantes, coliformes termotolerantes. 
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Staphylococcus sp. 

1. INTRODUÇÃO 

A saúde é um direito garantido de todo cidadão, portanto a qualidade 
sanitária dos alimentos é um fator importante para manutenção dos seres humanos 
em condições saudáveis (GERMANO; GERMANO, 2002). Desta forma, a 
comercialização de alimentos prontos para o consumo humano deve atender a um 
padrão de qualidade pré-estabelecido. 

A comercialização de alimentos nas ruas por ambulantes é um fenômeno 
mundial e de baixo investimento, sendo de grande importância financeira pois, com 
o alto grau de desemprego, é exatamente destes empregos informais que muitos 
obtêm renda familiar (RODRIGUES et al., 2003). 

A maioria dos alimentos comercializados nas ruas já está pronto para o 
consumo, outros são finalizados no próprio local e, como são comercializados em 
lugares de muita movimentação, como nas praças, feiras, ponto de ônibus, porta de 
hospitais, faculdades, escolas, dentre outros; possuem risco de portar 
contaminantes microbiológicos ou ambientais. Dentre os alimentos mais vendidos 
em ambiente público estão: milho, cachorro-quente, pastel, acarajé, caldo de cana, 
churros, espetinhos de carnes, etc. (OLIVEIRA et al., 2006). 

O churro é um alimento do grupo das massas alimentícias, produzido à base 
de farinha de trigo, açúcar e água, que é frito e, normalmente recheado com doces; 
sendo desta forma, pouco saudável e de alto teor calórico. É muito consumido, em 
especial, por crianças nas portas das escolas e em festas de aniversários. Os churros 
são geralmente vendidos por ambulantes nas ruas, porém também podem ser 
comercializados em lanchonetes (ALMEIDA; HOSTINS, 2011). 

Quando são comercializados em carrinhos ou barracas espalhadas pelas 
cidades, as condições desses locais são precárias; não possuem água encanada, o 
que dificulta a higienização do ambiente e do manipulador, nem sistema de 
refrigeração para os ingredientes, o que acelera o processo de deterioração e 
contaminação dos alimentos. Sendo assim, os alimentos produzidos nestas 
condições podem constituir um grande risco à saúde dos consumidores, por serem 
potenciais fontes de doenças transmitidas por alimentos (LEAL, 2010). 

Segundo a Agência Nacional de Vigilância Sanitária- ANVISA (2004), as 
doenças transmitidas por alimentos são provocadas pelo consumo de alimentos 
contendo micro-organismos, parasitas ou substâncias tóxicas capazes de causar 
patologias. Os sintomas mais comuns são vômitos e diarreias, podendo também 
apresentar dores abdominais, dor de cabeça, febre, alteração da visão, olhos 
inchados, dentre outros. Para adultos sadios, as enfermidades duram poucos dias e 
não deixam sequelas; mas para crianças, grávidas, idosos e pessoas 
imunocomprometidas, as consequências podem ser mais graves, podendo inclusive 
levar à morte. 

De acordo com Forsythe (2013) existe um grande número de fatores que 
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contribuem para que um alimento se torne inseguro, causando toxinfecções. As 
principais causas são: controle inadequado da temperatura durante o cozimento, o 
resfriamento e a estocagem; higiene insuficiente do manipulador; contaminação 
cruzada entre produtos crus e outros processados; monitoramento inadequado dos 
processos e comercialização em condições precárias. 

Sendo assim, mediante o exposto, é importante avaliar a qualidade 
microbiológica dos churros comercializados visando promover o diagnóstico das 
condições de inocuidade desses alimentos consumidos pela população local, para 
que o mesmo não venha a ser uma fonte de problemas gastrointestinais para a 
população. 

2. MATERIAL E MÉTODO 

Foram coletadas, em semanas alternadas, duas amostras de churros de seis 
locais (3 em ambientes fechados e 3 em ambientes abertos) localizados em diversos 
bairros da cidade de Maceió/AL, sendo estes identificados pelas letras do alfabeto 
(A, B, C, D, E e F), totalizando 12 amostras. Estas amostras foram coletadas na 
própria embalagem do comerciante, armazenadas em sacos plásticos estéreis e 
levadas para o laboratório de pesquisa do Centro Universitário CESMAC em caixa 
isotérmica para realização da análise microbiológica. A pesquisa de coliformes 
termotolerantes e estafilococos coagulase positiva foi realizada pela técnica do 
Número Mais Provável e Plaqueamento de superfície respectivamente, segundo 
metodologias descritas por Silva et al. (2010). 

3. RESULTADOS E DISCUSSÃO 

Segundo a Resolução nº 12, de 2 de janeiro de 2001 (BRASIL, 2001), os 
valores para coliformes termotolerantes e estafilococos coagulase positiva é de no 
máximo 100 NMP/g e 103 UFC/g respectivamente em produtos de confeitaria, 
lanchonetes, padarias e similares, doces e salgados, prontos para o consumo. No 
Quadro 1 descrevem-se os resultados das análises microbiológicas de churros dos 
locais propostos pela pesquisa. 

Quadro 1 - Resultados das análises microbiológicas das amostras de churros comercializados na 
cidade de Maceió/AL. 

Locais de 
comercialização Amostras 

Coliformes 
Termotolerantes 

(NMP/g) 
Estafilococos Coagulase Positiva 

(UFC/g) 
A 

(ambiente fechado) 
1 <3 <10 
2 3,6 <10 

B 
(ambiente fechado) 

1 3,6 1,3x102 
2 9,2 <10 

C 
(ambiente fechado) 

1 >1.100 8x101 
2 >1.100 <10 

D 1 <3 3,2x102 
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(ambiente aberto) 2 >1.100 <10 
E 

(ambiente aberto) 
1 6,2 3,2x102 
2 <3 <10 

F 
(ambiente aberto) 

1 >1.100 4,0x101 
2 64 <10 

NMP/g= Número Mais Provável por grama 
UFC/g= Unidades Formadoras de Colônias por grama 

Fonte: Dados da pesquisa, 2016. 

Os churros analisados estavam 100% dentro do padrão permitido pela 
legislação para estafilococos coagulase positiva, porém, vale ressaltar que foi 
constatada sua presença e este micro-organismo é indicador de práticas de higiene 
pessoal inadequadas, sendo uma das fontes de contaminação as fossas nasais. 
Existe, portanto, a possibilidade de que por algum momento os manipuladores 
tenham espirrado ou conversado em cima do alimento, além de que, durante o 
processo de elaboração destes, provavelmente não tenha ocorrido adequadamente 
o procedimento de higienização das mãos. 

Quanto aos resultados da análise de contaminação por coliformes 
termotolerantes, 66,7% das amostras avaliadas apresentaram contagens abaixo do 
preconizado pela legislação vigente, com valores variando entre <3 e 64 NMP/g de 
alimento. Entre os locais de comercialização de churros, apenas o denominado A 
apresentou as menores contagens para os micro-organismos avaliados, sendo este, 
portanto, considerado, o que apresentou melhor condição sanitária. O local A é 
localizado em ambiente fechado e dispõe de condições de refrigeração para o 
alimento, lavatório para as mãos, touca e luvas para o manipulador e neste, o 
produto foi frito na hora do pedido, proporcionando assim menores possibilidades 
de contaminação. 

O Local C apresentou 100% (n=2) das suas amostras com valores acima do 
permitido pela legislação para contaminação por coliformes termotolerantes. 
Embora este local também seja localizado em ambiente fechado foi observado que 
durante a aquisição do produto o mesmo já estava frito e armazenado dentro de um 
recipiente, e apenas na hora da compra era adicionado o recheio quente. Dessa 
forma, pode-se supor que o recipiente de acondicionamento dos churros pode ter 
sido uma fonte de contaminação cruzada, por não ter sido higienizado 
adequadamente, já que este alimento foi submetido ao processo de fritura em alta 
temperatura, que é suficiente para destruir os micro-organismos contaminantes. 
Além disso, os manipuladores deste local não utilizavam luva, que embora não seja 
obrigatório, é aconselhável utilizá-las sempre que se for manipular um alimento 
pronto para o consumo ou quando o manipulador for pegar o alimento com as mãos. 

Embora os locais D, E, F sejam localizados em ambiente aberto, estes 
apresentaram algumas amostras com baixas contagens de micro-organismos, porém 
observou-se na hora da coleta que a fritura do produto é feita na hora e a venda é 
rápida e que por estes motivos, talvez, não exista tempo suficiente para que os 
mesmos se multipliquem. 

Estudo realizado por Somavira (2013), que analisou microbiologicamente o 
mesmo produto da atual pesquisa, descreveu que 100% das amostras estavam com 
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valores adequados, tanto para estafilococos coagulase positiva como para 
coliformes termotolerantes, não coincidindo com os resultados da presente 
pesquisa. A autora relata ainda que alimentos comercializados por ambulantes de 
rua estão constantemente envolvidos com fatores contaminantes. O mesmo ocorreu 
em pesquisa desenvolvida por Sales et al. (2015), que analisaram a ocorrência de 
coliformes termotolerantes em pastéis fritos vendidos em bares no centro de 
Curitiba/PR, e os resultados foram 100% negativos para a análise de coliformes 
termotolerantes em todas as amostras analisadas. Os autores ressaltaram ainda que 
a temperatura de comercialização do produto, superior a 60ºC, era fator desfavorável 
para o crescimento bacteriano. 

Com um número maior de amostras que o presente trabalho, mas 
encontrando contaminação pelos mesmos micro-organismos pesquisados, Nicolau 
et al. (2014) analisaram tortas doces comercializadas em feiras, num total de 259 
amostras. Foi observado que 65,6% (n=170) e 20,6% (n=14) estavam impróprias 
para o consumo por conter coliformes termotolerantes e estafilococos coagulase 
positiva acima do limite preconizado, respectivamente. 

Em estudo que avaliou doce de leite comercializado em cinco feiras livres da 
cidade de Pelotas/RS, verificou-se que 100% das amostras analisadas não 
apresentaram contaminação por coliformes termotolerantes e estafilococos 
coagulase positiva (DESTRI et al., 2009). 

Os micro-organismos pesquisados e encontrados no presente estudo indicam 
más condições sanitárias, provavelmente oriundas dos locais de preparação, 
armazenamento e manipulação de alimentos, além do que a bactéria 
Staphylococcus aureus, representante do grupo Estafilococos coagulase positiva, 
produz, em temperatura ambiente, uma toxina termoestável responsável por 
desencadear intoxicação alimentar principalmente em crianças e idosos. 

4. CONCLUSÃO 

Diante do exposto, é possível observar que locais de comercialização em 
ambientes fechados ou abertos são passíveis de contaminação, sendo, portanto 
importante a implantação de Boas Práticas de Manipulação. Vale destacar a 
necessidade de melhorar a conscientização dos manipuladores de alimentos dos 
locais de comercialização de churros de que as práticas de higiene são importantes 
para manter a segurança e a qualidade dos seus produtos. 
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ABSTRACT: The churros are sold at stands or stalls, whose facilities do not always 
feature appropriate sanitary conditions. The objective of this study was to assess the 
microbiological quality of churros sold in the city of Maceió/AL were found six 
locations of commercialization located in open and closed environments, in each of 
which two samples were acquired in alternate weeks, totaling 12 samples that were 
transported in isothermal box until the laboratory for microbiological testing. The 
analysis for termotolerantes coliforms and coagulase positive was held by the most 
probable number technique and Plating surface, respectively. All samples were within 
the allowed values of the legislation for coagulase positive. Samples from the site C 
(closed environment) presented termotolerantes coliforms contamination above the 
permitted by current legislation, while the samples obtained from the site (closed 
environment) showed the absence of coagulase positive for coliform counts and 
termotolerantes within the allowed by legal provisions in force, the latter being 
therefore considered the place that showed better health condition, one of the six 
sites that participated in the research. It's worth pointing out that it would adopt 
appropriate procedures of good practices for the production of food. Although the 
sites D, E, F are located in open environment, these showed some samples with 
counts of microorganisms suitable for the established by the legislation, but there 
was, at the time of collection, the frying of the product is done on time and the sale 
is fast and that for these reasons may not exist long enough for microorganisms 
multiply. On of the above, you can see that the marketing locations in open or closed 
environments are prone to contamination, being so important to the implementation 
of good practices of handling. It is worth highlighting the need to educate food 
handlers the marketing of churros assessed, that the hygiene practices are important 
to maintain the safety and quality of their products. 
KEYWORDS: Good Practices, Stalls, Coliforms termotolerantes, Staphylococcus sp. 
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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 
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