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Apresentacao

A alimentagao é inerente ao ser humano, € um direito humano, ou seja,
todo ser humano tem direito a uma alimentacdo adequada. Em 2010 o Brasil
incluiu esse Direito a sua Constituicao Federal.

Ao discorrer sobre alimentacdo adequada e soberania alimentar, Conti e
Schroeder (2013) pontuam que o direito humano a alimentagdo adequada
consiste no acesso fisico e econdmico de todas as pessoas aos alimentos e
aos recursos, como emprego ou terra, para garantir esse acesso de modo
continuo.

Importante ressaltar que figuram entre os alimentos a agua, que deve
estar disponivel para populagdo em quantidade e qualidade suficientes em todo
periodo do ano, portanto, os governantes devem estar preparados para as
flutuagdes climaticas.

Parte dos desafios da Soberania Alimentar é garantir o acesso da
populacdo a alimentos em quantidade adequada, respeitando sua cultura, suas
crencgas, seus habitos, seus valores, seu espaco territorial, para que possam se
desenvolver e exercer a cidadania.

Esses alimentos que devem nutrir ndo podem causar danos ou doencas,
portanto, devem estar livres de dolo ou dano, devem ser livres de substancias
contaminantes — fisicas, quimicas, biolégicas — os alimentos e os ambientes
devem ser higiénicos.

A higiene é um método que consiste na redugao de micro-organismos,
com o intuito de diminuir a chance da ocorréncia de doencas transmitidas por
alimentos e consiste em duas fases, limpeza e desinfecgdo, assim com
acreditam Germano e Germano (2008).

Nesse volume estdo reunidos dez artigos relacionados a tematica
elucidada acima, alimentos e higiene.

Para que a leitura seja proveitosa, o volume foi dividido em quatro
momentos: o momento (i) trata da Avaliagdo higiénico-Sanitaria e contem trés
artigos, um avaliando o contexto higiénico-sanitario das garrafadas, o outro dos
sorvetes italianos e o terceiro a redugéo do sédio em hamburgueres.

O momento (ii) trata dos habitos alimentares com trés trabalhos, o
primeiro discorre sobre aditivos alimentares e o segundo sobre aceitagcdo de
preparagdes culinarias e o terceiro € fortificagdo de alimentos com vit. A. O
momento (iii) foi denominado Perfil Nutricional com a presenga dos trabalhos
Parametros Bioquimicos e 6sseos de Calcio, Perfil Alimentar de Gestantes e o
ultimo que trata sobre a avaliacdo das satisfagcdo corporal em praticantes de
atividade fisica. No momento (iv) foi preenchido como a tematica Educacéo
Nutricional com o trabalho de Gastronomia Funcional como estratégia de
educacgao nutricional para alunos de uma escola rural.



Os artigos sao variados e trazem em sua esséncia uma riqueza de
conteudo e tematica, que a area de um pais continental permitem, com todas
as culturas, cores e alimentos que temos disponiveis.

Desejamos a todos uma excelente leitura do rico material!

Damaris Beraldi Godoy Leite
Antonio Carlos Frasson
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RESUMO: As plantas medicinais sao bastante utilizadas para a elaboracéo de
garrafadas, produto bastante difundido devido as suas alegagbes a saude.
Contudo, em virtude das condigdes de preparo desses produtos, existe a
preocupagao em relagdo a qualidade higiénico-sanitaria dos mesmos. Em
contrapartida, pesquisas com plantas medicinais estdo sendo realizadas com o
intuito de descobrir substancias que apresentem potencial antimicrobiano,
sobretudo frente a microrganismos patogénicos. Dessa forma, essa pesquisa
objetivou a avaliagdo da qualidade microbiologica sanitaria e a atividade
antimicrobiana das garrafadas medicinais comercializados em feiras livres no
estado do Ceara. As sete garrafadas adquiridas foram analisadas quanto aos
padrbes higiénico-sanitarios e potencial antimicrobiano. Todas as amostras
mostraram-se aptas para o consumo e apresentaram atividade antimicrobiana
frente aos microrganismos Escherichia coli, Listeria monocytogenes,
Salmonella Enteritidis, Pseudomonas aeruginosa e Staphylococcus aureus.
PALAVRAS-CHAVE: plantas medicinais; patogenos; qualidade higiénico-
sanitaria.

—
\O
—



1. INTRODUGAO

O acumulo de conhecimentos empiricos sobre a agdo dos vegetais vem
sendo transmitido desde as antigas civilizagdes até os dias atuais, tornando o
uso de plantas medicinais, uma pratica generalizada na medicina popular
(DORIGONI et al., 2001; MELO et al., 2007). De acordo com Tresvenzol et al.
(2006), o conhecimento sobre plantas medicinais representa muitas vezes o
unico recurso terapéutico de muitas comunidades e grupos étnicos.

Relacionando-se ao uso e comércio de plantas medicinais, destaca-se a
figura do raizeiro, que apesar de ndo terem um conhecimento profundo sobre o
uso dos vegetais, seus efeitos adversos e interagcbes medicamentosas, ja esta
consagrada pela cultura popular, no que diz respeito ao conhecimento sobre o
preparo, indicagdo e comercializagdo de garrafadas elaboradas com plantas
medicinais em feiras livres e mercados (DOURADO et al., 2005; TRESVENZOL
et al., 20006).

A crenga de que “o0 que € natural ndo faz mal”, associada a revalorizagao
dos recursos terapéuticos tradicionais pela grande midia, pode levar ao uso
descontextualizado destas praticas. Tal como as drogas sintéticas, os efeitos
farmacolodgicos atribuidos a uma dada espécie vegetal advém da presenca de
uma ou mais substancias biologicamente ativas.

Contudo, diferentemente das drogas alopaticas, os fitoquimicos estao
presentes em concentragdes variaveis e associados a centenas de outras
substancias resultantes do metabolismo primario ou secundario da planta.
Sendo assim, o uso de plantas medicinais deve ser cuidadoso, considerando
os riscos potenciais de intoxicagdes, interagdes indesejaveis resultantes do uso
contemporaneo com medicamentos sintéticos ou com outras plantas
medicinais (CAPASSO et al., 2000; ROCHA, 2009).

As investigagdes cientificas visando determinar o potencial terapéutico das
plantas ainda sao limitadas, existindo a falta de estudos cientificos
experimentais que confirmem as possiveis propriedades antibidticas de um
grande numero dessas plantas (DUARTE, 2006).

A atividade antimicrobiana de extratos vegetais € avaliada através da
determinacdo de uma pequena quantidade da substancia necessaria para inibir
o crescimento do microrganismo-teste; esse valor é conhecido como
Concentragao Inibitoria Minima (CIM). Um aspecto bastante relevante na
determinacdo da CIM de extratos vegetais € a preocupacdo em relagdo aos
aspectos toxicologicos, microbiologicos e legais pertinentes aos compostos
naturais ou suas combinagdes (PINTO et al., 2003).

Dessa forma, o objetivo do presente estudo foi avaliar a qualidade
microbiologica sanitaria e a atividade antimicrobiana das garrafadas a base de
plantas medicinais comercializados em feiras livres no estado do Ceara.

—
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2. MATERIAL E METODOS
2.10btengao, composicao e padrao higiénico-sanitario das amostras

Garrafadas elaboradas a partir de plantas medicinais e comercializadas
nas feiras livres dos municipios de Aquiraz, Fortaleza, Iguatu e Juazeiro do
Norte no estado do Ceara, foram analisadas quanto aos parametros higiénico-
sanitarios (BRASIL, 2001) e seu potencial antimicrobiano, totalizando 7
amostras. As pesquisas de coliformes a 45°C e Salmonella sp. em 25mL
seguiram os metodos da American Public Health Association (APHA, 2001) e
Food and Drug Administration — FDA do Bacteriological Analytical Manual
(BAM, 2014), respectivamente. Todas as analises foram realizadas no
Laboratorio de Microbiologia de Alimentos - Departamento de Engenharia de
Alimentos da Universidade Federal do Ceara (LMA/DEAL/UFC). As
composi¢cdes das amostras de garrafadas, assim como os respectivos
municipios de origem, estao descritas na Tabela 1.

Tabela 1. Composigao das garrafadas medicinais comercializadas em feiras livres do estado do
Ceara.

Garrafadas Composigao

Medicinais/Municipio

Garrafada 1/Aquiraz Endopleura uchi (Uxi Amarelo); Uncaria tomentosa (Unha de
gato).

Garrafada 2/Aquiraz Sideroxylon obtusifolium (Quixaba); Linum usitatissimum

(Linhaga); Caesalpinia férrea (Juca); Caesalpinia leiostachya
(Pau-ferro); Ximenia americana L. (Ameixa); Himatanthus
obovatus (Janaguba);

Garrafada 3/Fortaleza Morinda citrifolia (Noni);

Garrafada 4/Fortaleza Hymenaea stigonocarpa (Jatoba); Dipteryx odorata
(Cumaru); Himatanthus obovatus (Janaguba); Turnera
ulmifolia L. (Chanana); Borreria verticillata L (Vassourinha);
Cephaelis ipecacuanha (Papaconha); Ximenia americana L.
(Ameixa); Caesalpinia férrea (Juca);

Garrafada 5/Iguatu Mentha (Horteld); Allium sativum L. cv. Roxo (Alho roxo);
Punica granatum (Roma); Eucalyptus (Eucalipto); Schinus
terebinthifolius (Aroeira).

Garrafada 6/Fortaleza Caesalpinia férrea (Juca)

Garrafada 7/Juazeiro do Mpyracrodruon urudeuva  (Aroeira),  Stryphnodendron
Norte adstringens (Barbatimé&o), Anemopaegma arvense
(Catuaba), Petiveria alliacea (Tipi).

—
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2.2 Preparo do inéculo

Os in6culos foram preparados conforme descrito a seguir: Cepas de
Escherichia coli ATCC 25922, Listeria monocytogenes ATCC 19115,
Salmonella Enteritidis |IAL 1132, Pseudomonas aeruginosa |IAL 1026 e
Staphylococcus aureus ATCC 26944 pertencentes ao Laboratério de
Microbiologia de Alimentos, foram estriadas no meio de manutengao Triptcase
Soya Agar (Difco, Sparks, USA), em seguida, incubadas a 35°C durante 24
horas. Apo6s o periodo de incubagao, col6nias isoladas de aproximadamente 1
mm foram transferidas para tubos contendo 5mL dos caldos Triptcase de soya
(Difco, Sparks, USA) e Brain Heart Infusion (Difco, Sparks, USA) e incubadas a
35°C durante 24 horas. Apos esse periodo, foram realizadas diluicdes seriadas
(101, 102 e 10-®) em agua peptonada 0,1%, obtendo-se nesta Ultima diluigédo a
suspenséo bacteriana de aproximadamente 10° UFC/mL.

2.3Determinagao do potencial antimicrobiano

O potencial antimicrobiano das amostras foi determinado através dos
parametros de concentragao inibitéria minima (CIM) e concentragdo bactericida
minima (CBM), conforme as metodologias descritas por Branen e Davidson
(2004) e Brandt et al. (2010), com adaptacdes. De cada amostra, foram
testadas as concentragbes de 50, 25 e 12,5% sobre os microrganismos
patogénicos: Escherichia coli ATCC 25922, Listeria monocytogenes ATCC
19115, Salmonella Enteritidis IAL 1132, Pseudomonas aeruginosa |IAL 1026 e
Staphylococcus aureus ATCC 26944. Para determinagao da CIM foi utilizado o
método de microdiluicdo em placas (96 pogos, 300 puL de capacidade / pogo
(MicrotestTM, Becton Dickinson and Co.), na qual foram distribuidos os pogos
testes (meio de cultura, suspensdo bacteriana de aproximadamente 10°
UFC/mL e amostra), pogos controle positivo (meio de cultura, agua destilada
estéril e suspensao bacteriana) e pogos controle da amostra (meio de cultura,
agua estéril e amostra). Apos a distribuigdo da placa, foi realizada a leitura da
densidade optica (D.O.) a 630 nm utilizando o leitor de absorbéancia ELx 808
(BioTek instruments), Inc. Winooski, VT, EUA, no tempo imediato apds a
distribuicdo (To) e apds a incubagdo no mesmo equipamento a 35°C durante 24
horas (T24). A leitura dos resultados foi realizada pela variagédo das leituras (T24
— To), sendo considerada a CIM, os valores que indicarem D.O. menor ou igual
que 0,05 nm.

A partir dos pocgos testes que indicaram atividade inibitoria, plaqueou-se
100 L em meios de cultura seletivos e diferenciais especifico para cada
microrganismo e incubou-se conforme especificado pelo fabricante. Foi
considerada CBM, a placa de cada amostra que ndo apresentou crescimento
microbiano.

—
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3. RESULTADOS E DISCUSSAO

As garrafadas analisadas ndo apresentaram contaminagdo com Salmonella
sp. e coliformes a 45° C. Estudos relatados por Marcondes e Esmerino (2010),
mostraram contaminagdo na ordem de 102 UFC/mL para coliformes a 45°C.
Esses resultados discordam com os encontrados no presente estudo. As
preparagdes medicinais estdo susceptiveis a contaminagdo por
microrganismos, geralmente presentes na flora natural de algumas plantas, tais
como bactérias, bolores e leveduras, durante todo o processo de fabricagao.
Em condicbes inadequadas de processamento, pode ocorrer o0
desenvolvimento de microrganismos patogénicos ao homem, tornando intensa
a contaminacdo do material vegetal a ser utilizado (AMARAL et al. 2001). Os
parametros avaliados quanto a atividade antimicrobiana das garrafadas
elaboradas a partir de plantas medicinais frente aos microrganismos testados,
estao apresentados na Tabela 2.

Tabela 2. Atividade antimicrobiana das garrafadas elaboradas a partir de plantas medicinais.

Amostra Microrganismos
s

L. S. Enteritidis E. coli P.aeruginosa S.aureus

monocytogenes
CIM CBM CiM CBM CIM CB CIM CB CIM CB
(%) (%) (%) (%) (%) M (%) M (%) M
(%) (%) (%)

G1 50 - 50 - 50 - 50 - 50 50
G2 12,5 - 12,5 50 12,5 50 12,5 50 12,5 50
G3 12,5 25 25 50 25 25 25 25 12,5 25
G4 12,5 12,5 50 50 50 50 25 25 12,5 25
G5 12,5 25 50 50 50 50 50 - 12,5 25
G6 - - - - - - 50 50 12,5 -

G7 12,5 25 - - - - 12,5 - 1256 125

G1- G7: Garrafadas elaboradas com plantas medicinais
CIM: Concentragéao Inibitoria Minima
CBM: Concentracdo Bactericida Minima

As amostras de Garrafadas G3 e G4 apresentaram atividade
antimicrobiana para todos os microrganismos avaliados. A agao inibitoria frente
aos microrganismos Gram-positivos Listeria monocytogenes e Staphylococcus
aureus foi observada em concentragdes de 12,5% para ambas as garrafadas
medicinais. Silveira et al. (2011), avaliando a atividade antimicrobiana (método
de microdiluicdo) de extratos de Morinda citrifolia obtidos a partir de frutos
(noni) coletados em feiras da cidade de S&o Luis - MA, determinaram
concentragbes inibitorias no intervalo de 125-500 pg/mL frente ao
microrganismo S. aureus.

A atividade antimicrobiana dos compostos presentes na amostra G4
também foram relatadas por outros autores. Soares (2010), trabalhando com
extratos de Hymenaea stigonocarpa (Jatoba) através do método de
microdiluicdo, observou atividade inibitéria frente aos microrganismos S. aureus

]
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(7,81 - 250 pg/mL), Salmonella Enteretidis (250-500 pg/mL), P. aeruginosa
(500-1000 pg/mL) e E. coli (500 pg/mL). Falcdo et al. (2009), em seu estudo
com extrato de Himatanthus obovatus (janaguba) obtido a partir de garrafadas
comercializadas nas feiras livres do municipio de Barreiras - BA, observaram
acao inibitéria frente aos microrganismos E. coli, S. Choleraesuis, P.
aeruginosa, M. luteus e S. mutans através do método de difusdo em agar.
Esses resultados concordam com os observados no presente trabalho, uma
vez que, foram encontradas atividades inibitérias em concentragdes maiores
para bactérias Gram-negativas. Com base nestas observagdes, pode-se inferir
gue o potencial antimicrobiano dessas amostras pode estar relacionado com o
efeito sinérgico das ervas medicinais presentes nas mesmas e/ou a interagcao
desses compostos com as diferentes paredes celulares dos microrganismos
estudados.

A amostra G2 apresentou atividade inibitéria e bactericida para as bactérias
Gram-positivas e Gram-negativas, exceto para L. monocytogenes. Foi
encontrada a CIM de 12,5% para ambos e a CBM de 50% para os
microrganismos Gram-negativos E. coli, S. Enteritidis e P. aeruginosa. Ja para
o microrganismo Gram-positivo S. aureus foi encontrada a CBM de 50%.
(Tabela 2). Esses resultados foram satisfatorios para os parametros
microbioldgicos avaliados, visto que, a atividade antimicrobiana foi comprovada
frente aos microrganismos Gram-positivos e Gram-negativos. Garrafadas
medicinais contendo Himatanthus obovatus, foram avaliadas quanto ao seu
potencial antimicrobiano por Falc&o et al. (2009). Esses autores determinaram
a acéo inibitéria desse extrato pelo método de difusdo em agar frente aos
microrganismos M. luteus e S. mutans (Gram-positivos) e S. Choleraesuis e P.
aeruginosa (Gram-negativos). O potencial antimicrobiano dessa garrafada
medicinal pode estar relacionado com a presengca de compostos como os
diterpenos, agentes antimicrobianos presentes em sua maior concentragdo nas
cascas de plantas medicinais (VASCONCELOS et al., 2004).

Outros autores também relataram atividade antimicrobiana das ervas
medicinais para microrganismos Gram-positivos e Gram-negativos. Extratos de
Uncaria Tomentosa (Unha de gato) presente na amostra G1, foram estudados
por Sa et al. (2014) frente a 6 microrganismos Gram-positivos e 6 Gram-
negativos. Estes autores encontraram atividade antimicrobiana contra Bacillus
cereus, Micrococcus luteus, Staphylococcus aureus e Streptococcus pyogenes
nas concentragcdes de 20 a 30 mg/mL, utilizando o extrato seco. Ja o extrato
hidroalcodlico, mostrou atividade contra Bacillus cereus, Enterobacter
aerogenes, Escherichia coli, Klebsiella pneumoniae, Micrococcus luteus,
Pseudomonas aeruginosa, Salmonella Typhimurium, Staphylococcus aureus e
Streptococcus pyogenes nas concentragdes que variaram de 20 a 80 mg/mL.
Estes resultados condizem com os encontrados no presente trabalho, uma vez
que, foram encontradas CIM’s de 50% referentes a amostra G1 para as
bactérias estudadas. Compostos utilizados na medicina popular, como o
Horteld, estdo sendo bastante estudados quanto ao seu potencial
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antimicrobiano. Freitas et al. (2014) em seus estudos avaliando a atividade
antimicrobiana do extrato etandlico dessa erva pelo método de difusdo em
disco, obteve éxito frente as bactérias E. coli e S. aureus nas concentracoes de
25, 50, 75 e 100 mg/mL. Esse resultado corrobora com os apresentados para
amostra 5, ja que, foram encontradas CIM’'s e CBM’s que variavam de 12,5 a
50% para ambos microrganismos estudados.

Ja amostra G6, composta por Juca, apresentou agao apenas contra P.
aeruginosa e S. aureus, sendo, respectivamente, inibitério e bactericida na
concentragéo de 50% e inibitorio na concentragao 12,5%. Ao avaliar a atividade
antibacteriana de extratos metandlicos da casca de Juca, Pereira et al. (2006)
relataram halos de inibicdo variando de 17,4-1,0 mm para S. aureus, sendo a
CIM encontrada de 3,12%. Para os microrganismos Gram negativos E. coli e
Enterobacter gergoviae, apenas a solugdo estoque (5%) apresentou acgéo
inibitéria. Verifica-se, portanto, maior efetividade desse composto frente a
bactérias Gram positivas, sendo necessarias menores concentragdes para a
inibicdo desses microrganismos. Magalhaes et al. (2015) avaliaram a atividade
antimicrobiana do extrato glicolitico da folha de Juca e constataram sua
ineficiéncia frente a bactéria E. coli, entretanto, foi observado efeito inibitorio
contra S. aureus (halo de 0,93 cm). Esta agédo pode ser atribuida ao sinergismo
entre os acidos organicos, fenadis, taninos, triterpenos, substancias fitoquimicas
presentes nessa espécie (MAGALHAES et al., 2015).

A atividade antimicrobiana da amostra G7 foi comprovada pela acao
inibitéria frente aos microrganismos L. monocytogenes, S. aureus e P.
aeruginosa, em todas as concentragdes testadas, sendo as MIC’s de 12,5%
para ambos os microrganismos. Ja a CBM foi de 25% e 12,5% para os Gram
positivos L. monocytogenes e S. aureus, respectivamente. Gongalves, Alves
Filho e Menezes (2005), ao avaliarem a atividade antibacteriana de extratos
hidroalcodlicos da casca do tronco de Barbatimdo (10%), verificaram que
algumas bactérias foram sensiveis e apresentaram halos de inibigdo: E. coli (9
mm), S. pyogenes (28 mm), Providencia spp. (11 mm), P. mirabilis (30 mm), S.
sonnei (30 mm), S. aureus (20 mm) e Staphylococcus spp. (16 mm). O extrato
de Barbatimdo, ao contrario do que foi observado para amostra G3, nao
apresentou acéo inibitoria frente a P. aeruginosa. Em seu estudo com extrato
metandlico de folhas da Catuaba, Costanzo et al. (2013) testaram
concentragbes variando de 2,5 - 0,019 mg/mL frente a S. aureus, S.
epidermides, E. coli e P. aeruginosa. Estes autores ndo observaram qualquer
acao antibacteriana do extrato bruto, de suas fragdes ou flavonoides isolados.

4. CONCLUSOES

As garrafadas medicinais apresentaram atividade antimicrobiana para os
microrganismos, Escherichia coli, Listeria monocytogenes, Salmonella
Enteritidis, Pseudomonas aeruginosa e Staphylococcus aureus, assim como
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também, atenderam aos padrdées higiénico-sanitarios preconizados pela
legislagdo vigente.
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ABSTRACT: Medicinal plants are widely used for the preparation of potions,
widespread product because of its claims to health. However, because of the
preparation conditions of these products, there is concern regarding the
hygienic and sanitary quality. In contrast, research on medicinal plants are
being carried out in order to discover substances with antimicrobial potential,
especially against the pathogenic microorganisms. Thus, this study aimed at
evaluating the health Microbiological quality and antimicrobial activity of
medicinal potions sold in fairs in the state of Ceara. The five acquired potions
were analyzed for hygienic-sanitary standards and antimicrobial potential. All
showed samples were suitable for consumption and show antimicrobial activity
against microorganisms Escherichia coli, Listeria monocytogenes, Salmonella
Enteritidis, Pseudomonas aeruginosa and Staphylococcus aureus.
KEYWORDS: medicinal plants; pathogens; hygienic and sanitary quality.
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RESUMO: O sorvete € um produto que tem ganhado cada vez mais
apreciadores, e os sorvetes do tipo italiano se tornou uma nova alternativa de
empreendimento tendo-se difundido entre os produtores brasileiros. A pesquisa
realizada objetivou avaliar a qualidade microbiologica sanitaria de sorvetes do
tipo italiano comercializados na cidade de Fortaleza/CE, verificando o
atendimento aos padrées microbiologicos estabelecidos pela legislagcéo
vigente, além da pesquisa de Listeria monocytogenes. Foram analisadas 30
amostras de sorvetes e as analises foram realizadas no Laboratério de
Microbiologia de Alimentos da Universidade Federal do Ceara. Constatou-se
que 14% das amostras analisadas apresentaram valores de coliformes a 45°C
acima do limite preconizado pela legislag&o brasileira e 46,6% dessas amostras
apresentaram valores para coliformes totais > 1.100 NMP/g de sorvete. Nao foi
detectado contaminagdo por Salmonella sp., Listeria monocytogenes e
Staphylococcus coagulase positiva nas amostras analisadas.
PALAVRAS-CHAVE: Sorvetes; Qualidade microbiolégica; L. monocytogenes.
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1. INTRODUGAO

Os sorvetes fazem parte do grupo dos gelados comestiveis, sendo
definidos, de acordo com a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA),
como produtos congelados obtidos a partir de uma emulsdo de gorduras e
proteinas ou de uma mistura de agua e agucares, podendo ser adicionados de
outros ingredientes, desde que ndo descaracterizem o produto (BRASIL, 2005).

A época de origem do sorvete n&o é bem definida. Existem relatos de que
a histéria comegou com os chineses, que misturavam neve com frutas fazendo
uma espécie de sorvete, ha mais de 3.000 anos. A partir da |dade Média, as
técnicas de produgdo chegaram a Franga, Inglaterra e Alemanha, e com a
Revolugdo Industrial no Século XVIII surgiram as primeiras sorveterias na
Europa e EUA. No Brasil, o primeiro sorvete foi produzido em 1834, quando
dois comerciantes cariocas compraram 217 toneladas de gelo, vindas em um
navio norte-americano, e comegaram a produzir sorvetes com frutas brasileiras.
Mas, s6 em 1941 & que a producgdo industrial teve inicio (ABIS, 2016a;
INSTITUTO EUVALDO LODI, 2008). Atualmente, a China e os Estados Unidos
sdo os maiores produtores de sorvetes do mundo (FOODBEV MEDIA, 2015;
SEBRAE MERCADOS, 2014).

Esse produto alimenticio tem ganhado cada vez mais apreciadores, sendo
considerado um alimento rico em nutrientes, por conter proteina, agucares,
gordura, vitaminas A, D, K e do complexo B, calcio, fosforo e outros minerais
(MAIA et al., 2008; QUEIROZ et al., 2009). Devido a ampla variedade de
sabores e apresentagoes, além do apelo nutricional e sensorial, 0 consumo de
sorvetes no Brasil tem registrado crescente aumento, que segundo a
Associacéo Brasileira das Industrias e do Setor de Sorvetes (ABIS) foi de 67%
nos ultimos 12 anos. S6 no ano de 2014, foram consumidos, em média, mais
de 1300 milhdes de litros de sorvete. O consumo per capita também ascendeu,
sendo verificado um aumento de 46%, nesse mesmo periodo, estabilizando-se
em torno de 6 litros/ano (ABIS, 2016b).

As maquinas de processamento de sorvetes expressos, também
conhecidos como italiano ou soft, vém se difundindo entre os produtores
brasileiros e representam uma nova alternativa de empreendimento. Segundo a
ABIS (2016b), a producdo desse sorvete tem sido crescente, ocupando o
terceiro lugar no ranking em volume de fabricagao, passando de 44 milhdes de
litros produzidos em 2003 para 129 milhdes de litros ao final de 2015. Esse tipo
de sorvete muitas vezes € produzido sem um controle adequado da qualidade
das matérias-primas e da higiene dos manipuladores e maquinas de
processamento, principalmente, os obtidos de misturas artesanais.

Por ndo haver obrigatoriedade de pasteurizagcdo das misturas para
fabricagdo de gelados comestiveis, exceto quando constituidas por leite,
derivados lacteos, ovos e/ou derivados, e por ndo sofrerem tratamento térmico
ao final da fabricacdo, os sorvetes podem representar um potencial risco a
saude dos consumidores, caso ndo sejam adotadas as Boas Praticas de
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Fabricagdo (BPF) durante a sua produgao e comercializagdo (BRASIL, 2003).
Os agentes contaminantes desse produto podem ser de origem fisica, quimica
ou bioldgica, sendo provenientes de diversas fontes, como as matérias-primas,
0s equipamentos e utensilios, o ambiente de producdo e o0s proprios
manipuladores. A contaminacdo pode ocorrer em diversas etapas do
processamento, o que exige a adogdo de medidas de controle das condigdes
higiénico-sanitarias do ambiente de producdo (GIACOMINI et al., 2015;
MIKILITA; CANDIDO, 2004). Apesar da baixa temperatura em que s&o
mantidos e comercializados, muitos microrganismos patogénicos podem
sobreviver nesses alimentos, como a Salmonella, tornando-os potenciais
disseminadores de doencas (DIOGO et al., 2002; FALCAO et al., 1983; WANG
et al., 2015).

L. monocytogenes é um bastonete Gram-positivo que ndo produz esporos
ou capsulas. Trata-se de uma bactéria sensivel a pasteurizagao e resistente a
condi¢cbes ambientais adversas como baixo pH, altas concentracdes de NaCl e
baixas temperaturas. Os principais reservatorios s&o o solo e vegetais, e ja tem
sido isolada de hortaligas, agua doce, material fecal de mamiferos, aves e
peixes. Isso explica o fato dessa bactéria ser facilmente encontrada em
alimentos de origem vegetal e animal, “in natura” ou processados. O leite e
seus derivados estdo entre os produtos alimenticios mais frequentemente
envolvidos na transmiss&o de L. monocytogenes (BARANCELLI, 2011)

Psicrotréfica, L. monocytogenes € capaz de multiplicar-se sob refrigeragao,
0 que torna um desafio o seu controle na cadeia de produgdo de alimentos.
Pesquisas realizadas nos USA quanto a avaliagdo de risco desse patdégeno
verificaram que os produtos lacteos apresentaram alto risco relativo para
listeriose humana, sendo a ingestdo de leite pasteurizado, sorvete, peixe e
carnes defumadas apontados como os principais alimentos envolvidos em
casos de listeriose (UNITED STATES, 2003).

Nesse contexto, esta pesquisa objetivou avaliar a qualidade microbioldgica
sanitaria de sorvetes do tipo italiano comercializados na cidade de
Fortaleza/CE, verificando o atendimento aos padrdes microbiolégicos sanitarios
estabelecidos pela legislagdo nacional vigente da ANVISA (2001), além da
pesquisa de Listeria monocytogenes.

2. MATERIAIS E METODOS

Foram analisadas 30 amostras de sorvetes expressos comercializados na
cidade de Fortaleza, CE. As amostras foram coletadas aleatoriamente em 30
sorveterias da area central da cidade e de outros dois centros comerciais. As
coletas foram realizadas nos meses de margo e abril de 2016, e as amostras
acondicionadas em frascos estéreis e mantidas congeladas até o momento da
analise. As analises foram realizadas no Laboratério de Microbiologia de
Alimentos — Departamento de Engenharia de Alimentos — Universidade Federal
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do Ceara (UFC). Foram feitas diluicbes seriadas em agua peptonada 0,1%
(Difco) e realizadas as seguintes analises: Pesquisa de coliformes totais e
termotolerantes pelo método do numero mais provavel (NMP/g) e
Staphylococcus coagulase positiva conforme as metodologias descritas pela
American Public Health Association (APHA, 2001). A pesquisa de Salmonella
sp e Listeria monocytogenes em 25g, seguiram os metodos da Food and Drug
Administration — FDA do Bacteriological Analytical Manual (BAM, 2014) e o
Método Health Canada (HEALTH CANADA, 2010), respectivamente.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Em todas as amostras analisadas nao foram evidenciadas a presenca das
bactérias patogénicas pesquisadas.

Semelhante aos resultados encontrados para Salmonella sp na presente
pesquisa, Santa, et al. (2010), Schittler et al. (2015) e Damer et al. (2015), ao
analisarem sorvete tipo italiano, ndo as detectaram, contudo Yaman et al.
(2006) encontraram 6,8% das amostras de sorvete analisadas contaminadas
com esse patogeno. De acordo com a WHO (2015), € importante salientar que
a ingestdao de alimentos contaminados por esse patdgeno, principalmente,
alimentos de origem animal, como as carnes, ovos e leites, incluindo sorvetes,
€ a principal causa de graves surtos alimentares. Quanto aos patégenos Gram
positivos Listeria monocytogenes e Staphylococcus coagulase positivo, n&o
foram detectadas a presenga desses microrganismos nas amostras de sorvete
analisadas. Estudos relatados por Warke et al. (2000) mostraram que 100%
(n=30) das amostras de sorvetes coletadas em Mumbai, na Iindia,
apresentaram contaminagao por esses microrganismos. Degenhardt e Silva
(2011) concordam com os resultados encontrados na presente pesquisa, no
entanto, esses autores observaram a presenca de Listeria ssp. em 18,75% dos
sorvetes tipo italiano comercializados em Joacgaba, SC. Yaman et al. (2006)
confirmaram a presenca de S. aureus (10?2 — 10* UFC/g) em 15% das amostras
de sorvete coletadas em centros comerciais na Turquia. A presenga desses
microrganismos pode ser atribuida as mas condi¢bes de higiene de
equipamentos e utensilios, falhas no processo de pasteurizacdo, assim como a
exposi¢ao humana. Na Tabela 1 é apresentado o numero de amostras com
presenca de coliformes das trinta amostras de sorvete do tipo italiano coletadas
em centros comerciais da cidade de Fortaleza.

Tabela 1 — Numero de amostras (%) de sorvetes do tipo italiano com presenga de coliformes
(NMP/g).

Numero de amostras (%)

Microrganismos

'<5x 10 NMP.g"’ '>5x 10 NMP.g™
Coliformes a 45°C 26 (87%) 4 (13%)
Coliformes a 35°C 13 (43%) 17 (57%)

Fonte: Proprio do autor.
"Valores baseados no limite estabelecido pela RDC n°12/01.
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No presente estudo, quatro (13%) das amostras de sorvete analisadas,
apresentaram valores de coliformes a 45°C acima do limite preconizado pela
legislac&o brasileira. Resultados semelhantes foram encontrados por Santa et
al. (2010) avaliando a qualidade microbiologica de sorvetes tipo italiano na
cidade Guarapuava/PA. Schittler et al., (2015), em seu estudo, constataram
que 50% das amostras de sorvete do tipo italiano analisadas apresentaram
niveis superiores a 5,0 x 10 NMP.g'. Ferreira et al. (2013) analisando 30
amostras coletadas em um municipio de Sao Luis/MA, detectaram que 90%
(n=27) estavam improprias para o consumo. Os sorvetes do tipo italiano sao
pasteurizados, e a presenca de coliformes nessas amostras pode indicar uma
elevada contaminagcédo antes do tratamento térmico ou, ainda, contaminagao
pOs pasteurizagdo por precarias condigdes de higiene.

Damer et al. (2015) encontraram resultados para coliformes a 45°C em
conformidade com a legislagdo vigente para sorvetes tipo italiano
comercializados na regido noroeste do Rio Grande do Sul, entretanto, 54,2%
das amostras de sorvete analisadas apresentaram elevados niveis de
coliformes totais. Esse resultado corrobora com os encontrados no presente
estudo, onde 57% das amostras analisadas apresentaram valores para
coliformes totais > 1.100 NMP/g de sorvete. A elevada presencga de coliformes
totais pode indicar mas condi¢des de higiene da matéria-prima e de preparo do
produto. Limites de tolerdncia para esses microrganismos nao sao
especificados pela legislagdo vigente, pois trata- se de um parametro de
qualidade e a legislagdo cita parametros higiénico-sanitarios, aqueles que
podem causar prejuizos a saude (BRASIL, 2001).

4. CONCLUSOES

A maioria das amostras de sorvete tipo italiano analisadas apresentaram-
se em condi¢des sanitarias satisfatorias, e as que estavam improprias para
consumo humano foi em decorréncia de coliformes a 45°C, acima dos limites
especificados pela legislacéo.

N&o foi verificada a presenga de L. monocytogenes nas 30 amostras de
sorvete do tipo italiano analisadas.
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ABSTRACT: The ice cream is a product that has gained more and more lovers,
and ice cream italian type has become a new alternative for enterprise and
have spread among brazilian producers. The research aimed to evaluate the
microbiological sanitary quality of ice cream italian marketed in Fortaleza/CE,
checking the compliance with the microbiological standards set by law, as well
as Listeria monocytogenes research. We analyzed 30 samples of ice cream
and analyzes were performed in Food Microbiology Laboratory of the Federal
University of Ceara. It was found that 14% of the samples showed coliforms
values at 45°C above the recommended limit by Brazilian law and 46,6% of
these samples showed values for total coliforms > 1,100 MPN/g of ice cream.
There was no detectable contamination by Salmonella sp., Listeria
monocytogenes and Staphylococcus coagulase positive in the samples.
KEYWORDS: Ice cream. Microbiological quality. L. monocytogenes.
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RESUMO: Com o objetivo de determinar o teor de sédio das principais marcas
de hamburgueres comercializadas na regido da baixada cuiabana, bem como,
verificar o cumprimento dos acordos para a redu¢gdo do mesmo firmado entre
governo e industrias alimenticias como forma de promover a saudabilidade da
populacdo brasileira, sete amostras de hamburgueres foram adquiridas no
comércio local e analisadas quanto ao teor de sédio presente e informado
pelos fabricantes. As analises fisico quimicas foram realizadas em
quadruplicata em cinco marcas de hamburgueres de carne de ave e bovina e
duas marcas de hamburgueres de carne bovina; ja a avaliagdo dos valores
informados pelos fabricantes foi realizada verificando os rotulos de todas as
embalagens adquiridas. Os dados obtidos nas analises variaram de 352 a 575
mg/100g de sodio nos produtos e os teores informados na rotulagem de 476 a
763 mg/100g de sodio, demonstrando que todas as marcas analisadas
apresentam teor de sddio abaixo do estipulado pelas metas de redugao para
produtos carneos, bem como abaixo dos valores informados em todos os
rétulos avaliados. Assim, os resultados obtidos neste trabalho demostram a
necessidade de reajustes de metas estipuladas no acordo especifico e
fiscalizacdo mais eficiente por parte dos Orgdos responsaveis pelas
informacgdes nutricionais presentes na rotulagem.

PALAVRAS-CHAVE: NaCl; saudabilidade; produto carneo reestruturado
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1. INTRODUGAO

O cloreto de sodio (NaCl) ou sal de cozinha comumente utilizado para
realcar o sabor dos alimentos nas preparagdes caseiras além de estar presente
na maioria dos produtos industrializados € a principal fonte de soédio na
alimentagdo, nutriente essencial para a regulacdo de fluidos intra e
extracelulares, desenvolvimento e crescimento do corpo humano, além de
desempenhar inumeras outras fungdes como: auxilio na regulagdo osmoética,
no transporte de nutrientes e na transmissao dos estimulos elétricos do sistema
nervoso ao muscular (BRASIL, ASSIS et al., 2008).

Entretanto, o aumento significativo no consumo de alimentos
industrializados nas ultimas décadas vem ganhando cada vez mais a atengao
da sociedade, tanto que para o Ministério da Saude o aumento do consumo
destes concomitante a ingestdo excessiva de sodio, devido a fungao
tecnologica do NaCl no processamento de alimentos, sdo considerados habitos
alimentares pouco saudaveis para populacédo (BRASIL, 2013).

Como consequéncia desse consumo desenfreado, tem havido o aumento
na incidéncia de doengas crénicas nao transmissiveis (DCNT), pois quando o
sédio encontra-se em excesso no corpo humano torna-se um fator de risco
para o desencadeamento destas doencas com destaque a sua acao
hipertensiva no organismo (PAHO; WHO, 2015, ASSIS et al., 2008). De acordo
com o Ministério da Saude (MS), seguindo a tendéncia mundial, no Brasil as
DCNT sédo a causa de 72 % das mortes e 75 % dos gastos com atengao a
saude no Sistema Unico de Saude (BRASIL, 2011).

A Organizagdo Mundial da Saude recomenda uma ingestao diaria de no
maximo 5 g de sal (equivalente 2000 mg de sodio), entretanto a populagao
brasileira ingere aproximadamente 12 g de sal/ dia (equivalente a 4800 mg de
sodio/dia), valor que excede em mais de duas vezes o limite recomendado
(WHO, 2007, MARTINS et al., 2013).

Para a ANVISA, o paladar tende a se adaptar a reducado da quantidade de
sal nos alimentos, portanto, a diminuicdo gradativa do cloreto de sodio seria
possivel e ndo afetaria a percepgéo do sabor dos alimentos (BRASIL, 2012).

Desta forma, o governo brasileiro passou a desenvolver programas no
sentido de reduzir esse consumo elevado de sdodio, e a partir de 2011 comegou
a firmar acordos voluntarios, no que concerne a redugao do teor de soédio em
produtos industrializados, juntamente com a industria alimenticia. No total
foram firmados cinco acordos entre o Ministério da Saude e os sindicatos
representantes de cada ramo alimenticio, onde foram selecionados os
alimentos que mais contribuiam para a ingestéao diaria de sodio pela populagao
brasileira, divididos em categorias (IDEC, 2014). O hamburguer sendo um
produto presente na alimentagao diaria de praticamente toda a populagéo, cuja
difusdo se deu principalmente pelas empresas de “fast food”, encontra-se entre
na categoria de alimentos carneos industrializados que mais tem contribuido
para a ingestado diaria elevada de sddio pela populagédo, sendo desta forma
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objeto de estudo em constantes pesquisas que visam sua substituicdo e/ou
redugdo em alimentos industrializados, atentando para que as funcbes
tecnolégicas ndo sejam comprometidas e consequentemente a qualidade e
seguranca do produto final (NASCIMENTO et al., 2005; OLIVEIRA; COSTA;
REGIANE, 2013).

Diante deste contexto, este estudo teve como objetivo determinar o teor de
sédio presente nas principais marcas de hamburgueres comercializados na
regido da baixada cuiabana e avaliar o cumprimento dos acordos de redugao
do mesmo firmado entre governo e industrias do setor alimenticio.

2. MATERIAL E METODOS

Para o experimento foram adquiridas amostras de hamburgueres de carne
de ave e bovina (misto) e somente de carne bovina de marcas distintas
disponiveis no comércio da regido da baixada cuiabana; dentre estas amostras,
cinco de hamburgueres mistos e duas de bovino, totalizando sete amostras; as
quais foram acondicionadas sob refrigeracdo conforme recomendagdo dos
fabricantes até o momento das analises. As analises foram realizadas em
quadruplicata no Laboratério de Microbiologia de Alimentos e de Fisico
Quimica da Faculdade de Tecnologia do SENAI Cuiaba-MT (FATEC SENAI
Cuiaba-MT), e seguiram a metodologia descrita por LANAGRO/RS como MET
POA/SLAV/13/04/03 utilizando espectrometria de emissao atdomica (fotometria
de chama); em que para evitar contaminagdo por sodio as vidrarias foram
previamente imersas por 24h em solugéo de acido nitrico 10% (BRASIL, 2014).

2.1. Preparo das solugoes:

Solucio-estoque de sédio e potassio (100 mg.L-"): foram pesados 0,2542 g de
NaCl e 0,1907 g de KCI, previamente secos em estufa a 110°C por duas horas
e resfriado em dessecador; os quais foram transferidos para baldo de 1 L e
avolumado com agua destilada. Posteriormente adicionado acido nitrico até a
concentragao final de acido da solugao atingisse 2%, em seguida armazenada
sob refrigeracao.

Solucdo de acido nitrico 1:4: em de baldo de 1000 ml foi adicionado
aproximadamente 500 ml de agua destilada e cuidadosamente pela parede do
baldo 200 ml de acido nitrico medido em proveta.

2.2.Preparo das amostras:

Calcinacdo e preparo da amostra: para a analise 2 g de amostra foi pesada e
colocada em cadinho de porcelana, onde seguiu para carbonizagdo, em
seguida, obteve-se as cinzas por incineracdo em forno mufla a 525°C. As
cinzas obtidas resfriaram em dessecador e foram solubilizadas com 7,5 ml de
acido nitrico 1:4 e colocadas sobre chapa aquecedora para facilitar a
solubilizagdo. Em seguida procedeu-se a filtragcdo, recolhendo o filtrado em
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baldo volumétrico de 50 ml. Cadinhos e papel de filtracdo com residuo foram
lavados com agua destilada e em seguida completado volume do baldo. As
leituras das solug¢des analiticas foram efetuadas em triplicata em fotdmetro de
chama modelo Digimed — DM62 e os resultados expressos em mg/L.

Preparo da curva de calibracdo: realizada seis diluigdes, a partir da solucao-
estoque 100 mg.L™", sendo estas 2, 3, 5, 7 e 9 mg.L"". Para tal, transferiu-se
aliquotas da solucao-estoque, adicionou-se acido nitrico concentrado até obter
a concentragao final de 2%. Completou-se o volume com agua destilada. Em
seguida fez-se a leitura das diluicbes em fotbmetro de chama, partindo da mais
diluida para a mais concentrada. Feito branco que sujeitou-se a todos os
procedimentos realizados nas amostras.

2.3.Calculos

Os calculos foram realizados em planilha eletrénica e a concentragéo estimada
do analito (Cion) Nnas amostras, pela leitura de diferentes concentragdes dos
padrées na curva de calibracdo, de acordo com a Equagdo 1 e teor do ion
(sodio) em mg.100 g' de acordo com as Equagdes 2 e 3 a seguir:

Equacéo (1): y = ax + b; onde:

y = concentragdo estimada em mg.L" (Cion);
x = sinal analitico (leitura do fotbmetro);

a = inclinagao da reta;

b = intercepto y.

Equacio (2): Teor do ion (mg.L™") = (ion x D x V) / Mamostra
Equacio (3): Teor do ion (mg.100g™") = concentragéo (mg.L™") / 10, onde:

Cin € a concentragdo estimada do sodio (mg.L");

V é o volume da solugao estoque (L);

D é o fator de dilui¢do utilizado caso necessario em (mL);

Mamostra € @ Massa da amostra pesada para realizagdo do ensaio (g).

2.4.Analise estatistica

Os resultados obtidos foram avaliados por meio de analise de variancia
(ANOVA) e as médias submetidas ao teste de Tukey a 5% de probabilidade
pelo pacote computacional estatistico ASSISTAT versdo 7.7 beta (SILVA,
2014).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A informacdo nutricional complementar (INC) €& regulamentada pela
Portaria SVS/MS n. 27/1998 (BRASIL, 1998), sendo definida como qualquer
representacdo que afirme, sugira ou implique que um alimento possui uma ou
mais propriedades nutricionais particulares, relativas ao seu valor energético e
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o seu conteudo de proteinas, gorduras, carboidratos, fibras alimentares,
vitaminas e ou minerais; entretanto & de carater opcional, sendo necessario o
atendimento a critérios pré-definidos de composigéo e rotulagem. Atualmente,
existem quatro tipos de INC autorizadas para sodio: as alegagdes de conteudo
absoluto para os atributos baixo, muito baixo e isento de sédio e as alegagdes
comparativas para o atributo reduzido em sédio (BRASIL, 2012). Apesar de
informagdes complementares (Portaria SVS/MS n. 27/1998) e valor diario de
referéncia (VDR) de 2.400 mg como declaragédo padronizada (RDC 360/2003),
nao ha disponivel legislacdo especifica que padronize a quantidade de sodio a
ser adicionada aos produtos, logo garantir que os acordos sejam cumpridos &
de extrema importancia para a saude da sociedade. Na Tabela 1 estédo
expressos os resultados das analises de sodio encontrados nas cinco marcas
avaliadas de hamburgueres mistos durante o estudo.

Tabela 1 - Médias, probabilidades de F e coeficientes de variagdo (CV) das cinco marcas de
hamburguer misto analisadas.

Marca Amostras Meta 2015 Meta 2017
(mg)/100g (mg)/100g (mg)/100g
1 475 ab 780 740
2 435 be 780 740
3 552 a 780 740
4 352 ¢ 780 740
5 380 be 780 740
Prob. F 11,66* B B
CV% 10,58 3 3

Médias seguidas de mesma letra, na coluna ndo diferem pelo teste de Tukey a 5% de
probabilidade. *significativo a 5%.

Os resultados observados na Tabela 1 demonstram que a marca 1 e marca
3 apresentaram maiores valores de sodio e foram semelhantes entre si, valores
inferiores foram observados entre as marcas 2, 4 e 5, sendo também
semelhantes entre elas, ja as marcas 1, 2 e 5 apresentaram comportamento
semelhante. Também foram analisados os resultados dos teores de sodio nas
marcas de hamburgueres tipo bovino, os quais estdo expressos na Tabela 2.

Tabela 2 — Médias, probabilidades de F e coeficientes de variagdo (CV) das duas marcas de
hamburguer bovino analisadas.

Marca Amostras Meta 2015 Meta 2017
(mg)/100g (mg)/100g (mg)/100g
6 575a 780 740
7 475 b 780 740
Prob. F 15,38* - -
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CV% 6,87 - -

Médias seguidas de mesma letra, na coluna nao diferem pelo teste de Tukey a 5% de
probabilidade. *significativo a 5%.

Avaliando as marcas de hamburgueres bovinos observamos diferenca
significativa (p<0,05) entre as marcas, sendo que a marca 6 apresentou valores
superiores de sddio em relacdo a marca 7. Avaliando ambas as tabelas, pode-
se observar que em todas as marcas analisadas, apesar de algumas
diferengas, foram encontrados valores abaixo do limite maximo estipulado no
termo de compromisso firmado em 2013 entre o governo e a industria
alimenticia, que foi de 780mg/ 100g até 2015 e de 740mg/ 100g ate 2017.

Diante disso, as empresas ja vém atendendo a esta reducéo nos teores de
sodio em hamburgueres, contudo traz a tona a questdo da rigidez das metas.
Para o IDEC (2014), as metas em algumas categorias deveriam ser mais
arrojadas visto que algumas marcas atingem as metas bem antes delas terem
sido estabelecidas. Logo, se as empresas ja vém conseguindo alcangar os
valores acordados, subentende-se que se faz necessario novos estudos para
avaliar o possivel aumento na reducdo no teor de sodio, sem que altere as
caracteristicas sensoriais e de conservagao dos produtos.

Segundo Garcia et al. (2013) a redugao do teor de sédio nos alimentos,
quando feita de forma gradativa, n&o afeta os niveis de aceitagdo por parte do
paladar do consumidor, pois, uma vez reduzida lentamente o habito de
consumir altos valores de so6dio o organismo passa a se adaptar a nova
concentragdo de ingestdo de sal. E conforme observado nos valores
encontrados houve adaptagéo por parte dos consumidores, ja que a redugao
no consumo de hamburguer nao foi relatada ao longo do periodo de
adequacao.

A Tabela 3 demonstra os valores das sete marcas avaliadas e seus
respectivos valores informados na rotulagem.

Tabela 3 - Comparativo entre resultados das analises descrigdo da rotulagem.

Marca Teor de sédio rétulo Teor de sédio produto
(mg) (mg)*
1 520 475
2 642 435
3 757 552
4 576 352
S 476 380
6 763 575
! 531 475
CV% - 9,43

*Valores obtidos por meio da média simples + desvio padrdo em quadruplicata.
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Segundo a RDC n° 360 da ANVISA, que trata da rotulagem nutricional de
alimentos embalados, os valores dos nutrientes apresentados nas tabelas
nutricionais devem corresponder igualmente aos do alimento oferecido ao
consumidor, e que nao possui limite de tolerancia para valores abaixo do
declarado nas tabelas nutricionais (BRASIL, 2003). Sendo assim, as amostras
avaliadas em quadruplicatas estdo em desacordo com esta legislagao
apresentando percentuais de até 38,88% abaixo do informado no rétulo.

Apesar dos resultados terem apresentado valores satisfatérios do ponto de
vista da saudabilidade, ja que por apresentaram abaixo dos valores informados
na embalagem, o consumidor tem o direito de conhecer o valor correto de
nutriente que esta ingerindo. Provavelmente tal ndo conformidade deva-se ao
fato da redugéo ser gradual e impactar na adequagao dos registros de rétulos,
a qual gera custos significativos e transtornos junto a 6rgdos competentes, ou
ainda, por mistura ineficiente dos ingredientes durante o preparo da massa
devido ao grande volume produzido por batelada que chega a 1000kg, e se
essa mistura nao for eficiente pode ocorrer variagdo na composi¢ao do produto
final.

4. CONCLUSAO

Todas as marcas analisadas apresentaram teores de sédio abaixo dos
valores pactuados nas metas, inclusive da segunda meta que era para um
alcance igual ou inferior a 740 mg/ 100g até 2017, ou seja, as sete marcas
alcangaram os valores de teor de sédio pactuados no ultimo termo de
COMpPromisso.

Tais resultados demonstram que é possivel uma reducdo ainda maior nos
teores de sodio acordados para hamburgueres sem que haja rejeigao por parte
dos consumidores, no entanto, precisam ser avaliadas as fungdes tecnoldgicas
para que nao afete as caracteristicas fisicas e de conservagdo do produto.
Desta forma, se faz necessaria uma revisao das metas por parte dos 6rgédos
competentes envolvidos nos acordos, uma vez que uma redug¢ao ainda maior
nos niveis de sodio nos alimentos contribuiria beneficamente para a saude de
toda populagdo, reduzindo o risco da prevaléncia de doengas cronicas nao
transmissiveis, que € a maior causa de 6bitos em todo o mundo. Outro ponto
que precisa ser avaliado é o cumprimento das informagdes contidas nos roétulos
e a fiscalizagéo, pois apresentaram-se em desacordo com a legislagéo vigente.

Assim, os resultados obtidos neste trabalho demostram a necessidade de
reajustes de metas estipuladas no acordo especifico e fiscalizagdo mais eficaz
por parte dos 6rgdos responsaveis tanto para o cumprimento destes acordos
como para garantir informagdes seguras aos consumidores.




5. CONSIDERAGOES FINAIS

As irregularidades detectadas na rotulagem com percentuais de até
38,88% de sédio abaixo do informado e os valores analisados estando
consideravelmente abaixo dos acordados de reducdo firmados revelam a
importancia de realizar a implementacdo e manutengdo de programas de
monitoramento de produtos industrializados no pais e desta forma garantir a
oferta de alimentos mais saudaveis a populagao.

Como a informagédo complementar da RDC n° 360 da ANVISA é a nossa
unica mencgéo legal com VDR de 2.400 mg de sodio para declaragdo nos
rétulos dos produtos, recomenda-se uma verificacdo eficaz das metas de
reducdo acordadas e posteriormente o estabelecimento de legislagao
especifica com padronizacdo e valores restritivos de adicdo de sodio no
processamento de cada categoria de alimento afim de garantir a promogao de
adequada saude publica.
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ABSTRACT: In order to determine the sodium content of the main brands of
hamburgers commercialized in the “cuiabana lowland region”, as well as verify
the compliance with the agreements for the reduction of the same established
between government and food industries as a form to promote the healthiness
of Brazilian people, seven samples of burgers were purchased in local market
and analyzed for sodium content and informed by the manufacturers. Physical
and chemical analyzes were performed in quadruplicate on five brands of
hamburgers of poultry and beef and two brands of beef hamburgers; Already
the evaluation of the values of sodium content informed by the manufacturers
was realized verifying the all labels informations presented. The results of this
analyzes varied from range of 352 to 575 mg / 100 g of sodium and for the
contents reported on the labeling from a range of 476 to 763 mg / 100 g of
sodium, showing that all brands analyzed had a sodium content bellow that
levels agreeded as reduction targets for meat products, and the same can be
concluded when values of all labels were evaluated.

KEYWORDS: NaCl; healthiness; restructured meat product.
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RESUMO: Os produtos industrializados ocupam uma parcela cada vez maior
do mercado de alimentos. Estes s&o praticos e possuem um prazo de validade
superior aos produtos in natura, tornando facil o armazenamento. Entretanto
para que o aumento da vida util dos alimentos seja bem-sucedido é necessaria
a adicdo de conservantes, flavorizantes, ou seja, de multiplos aditivos para
torna-lo com prazo de validade compativel a mercantilizagcdo. O consumo
exagerado de alimentos industrializados, entretanto, vem provocando o
aumento de doengas crbénicas ndo transmissiveis, como o cancer. Com o
objetivo de conhecer a relagdo entre o consumo de alimentos com aditivos
alimentares e o aumento das doencas crénicas, foi realizada a criacdo de um
modelo de banco de dados e iniciou-se a coleta de informacgdes a partir dos
rétulos contidos nos alimentos industrializados. A partir do banco de dados
gerado, foi realizado um estudo comparativo entre o consumo de alimentos
industrializados, possiveis problemas causados por aditivos alimentares e
atuais doencas crbnicas nao transmissiveis.

PALAVRAS-CHAVE: produtos industrializados, aditivos, doengas cronicas.

1. INTRODUGAO

A produgéo de alimentos € um dos pilares de qualquer economia, seja
por sua abrangéncia e essencialidade, sejam pela rede de setores direta e
indiretamente relacionados, com destaque para os segmentos agricola, de
servigos, insumos, aditivos, fertilizantes, agrotoxicos, bens de capital e
embalagens (GOUVEIA, 2006).

Existem imensas redes de producdo e distribuicdo de alimentos, em
geral concentradas, para suprir as necessidades alimentares das sociedades.
Entretanto, para que esses produtos estejam disponiveis para comercializagao,
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€ necessaria a garantia da durabilidade. Como consequéncia, aditivos sao
utilizados com a finalidade de aumentar prazo de validade da maioria dos
alimentos processados (CAMPOS, 2012).

Os aditivos s&o substancias indbcuas ao homem, utilizadas para uma
melhoria geral dos alimentos industrializados. Possuem diversas finalidades,
dentre elas torna-los mais palataveis, agregando cor, aroma e textura
(CARVALHO, 2005). No Brasil, o uso de aditivos alimentares € norteado pelo
Ministério da Saude (MS) e regulamentado pela Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA), que define como aditivo alimentar, qualquer ingrediente
adicionado intencionalmente aos alimentos, sem propdésito de nutrir, porém,
com o objetivo de modificar as caracteristicas fisicas, quimicas, biolégicas ou
sensoriais, durante a fabricagdo, processamento, preparacdo, tratamento,
embalagem, acondicionamento, armazenagem, transporte ou manipulagéo de
um alimento (FAl e STAMFORD 2008).

A mudancga no habito alimentar da populacéo brasileira, ocorrida nas
ultimas décadas, tem atraido a atencdo dos o6rgédos reguladores e da
comunidade cientifica, pois a substituicdo dos alimentos in natura pelos
processados vem contribuindo, de forma contundente, para o empobrecimento
da dieta (POLONIO e PERES, 2009).

A aplicagado de aditivos deve ser limitada a alimentos especificos, em
condigdes singulares, e ao menor nivel para alcangar o efeito desejado, seja
conservando ou enaltecendo aspectos sensoriais, em concentragcdes tais que
sua ingestdo diaria ndo supere os valores de ingestdo diaria aceitavel (IDA)
recomendados (AUN et. al., 2011). Diversos estudos associam a utilizagao
inadequada dos aditivos alimenticios a efeitos prejudiciais a saude, como o
aparecimento de doencgas crbénicas n&do transmissiveis, como alergias e cancer
(GOUVEIA, 2006).

2. METODOLOGIA

Para a constru¢cao do banco de dados, foi realizada uma pesquisa para
identificar a composicdo de alimentos, considerando como base, o0s
ingredientes descritos nos rotulos das embalagens. Posteriormente, essas
informagdes foram tabuladas e armazenadas, padronizando os nomes dos
ingredientes. Com isso, este conjunto de dados contendo os ingredientes de
diversos alimentos pode ser considerado como um dos produtos gerados neste
projeto.
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3. RESULTADOS E DISCUSSAO
3.1. Biscoitos

O consumo excessivo de alimentos que contém aditivos provoca
reagdes adversas, agudas ou cronicas, bem como toxicidades ao organismo
humano, podendo desencadear alergias, alteragcbes no comportamento, e
carcinogenicidades, sendo que estas podem ser observadas em longo prazo
(POLONIO e PERES, 2009).

Dentre os alimentos industrializados popularmente consumidos pelos
brasileiros, destaca-se o biscoito, o qual € muito apreciado pelo publico infanto-
juvenil. Este tipo de alimento € composto, principalmente, por farinha de trigo,
gordura, sal, agucar e aditivos que acrescentam cor e sabor ao produto. Mas o
gue se observa ao analisar criteriosamente a lista de biscoitos industrializados
€ a vasta lista de aditivos, adicionados intencionalmente para intensificar
propriedades, aumentar a vida util e consequentemente, proporcionar melhores
rendimentos para a industria.

Nas Figuras 1, 2 e 3 é possivel observar trés variedades de biscoitos
com descricado de ingredientes e informagéo nutricional.
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Figura 1. Biscoito tipo cream cracker e suas informagdes nutricionais.
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Fonte: Concepgéao dos autores.
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Figura 2. Biscoito tipo wafer morango e suas informagdes nutricionais.
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Figura 3. Biscoito tipo tortinha de chocolate e suas informagdes nutricionais.
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De acordo com os graficos apresentados (Figuras 1, 2 e 3) é possivel
constatar que, mesmo com diferentes caracteristicas em termos de
componentes, todos os produtos sdo ricos em carboidratos e gorduras, o que

justifica os seus altos indices glicémicos. Alimentos desse tipo tém sido
apontados como possiveis cofatores da obesidade. Estudos preliminares

confirmam que esses alimentos provocam rapida sensacdo de fome apés
ingeridos. A hipdtese é de que niveis diferentes de glicemia provocariam
diferentes respostas hormonais na regulagdo do apetite (BARRETO et al.,

2005).
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De acordo com Barros (2008), o consumo desse tipo de alimento
proporciona resisténcia a insulina e, consequentemente, aumenta o risco de
desenvolvimento de uma importante DCNT (Doengca Crbnica N&o
Transmissivel), o diabetes.

3.2. Margarina

Os acidos graxos trans sdo componentes organicos que podem afetar
a saude, especialmente por aumentar o risco cardiovascular. Devido a esse
problema, tanto as Agéncias Reguladoras de Saude quanto as Sociedades
responsaveis pela elaboracdo de Diretrizes Nutricionais, recomendam a
reducdo do consumo desses acidos graxos pela populagdo mundial. Desse
modo, foram implementadas politicas publicas para redu¢gdo do consumo de
gorduras trans, o que obrigou a industria de alimentos a alterar a fonte de
gordura utilizada, adequando os seus produtos. Com isso, a industria optou
pelas gorduras interesterificadas como uma alternativa plausivel, em razao de
conferirem textura e sabor desejaveis semelhantes as proporcionadas pelas
gorduras trans (SANTOS et. al., 2013).

A margarina € um exemplo vivo de substituicdo de gorduras trans por
gorduras interesterificadas. Mas além do uso de tais gorduras, as margarinas
tém em suas formulagdes uma série de aditivos. A maioria deles € permitida
em concentragdes 100 vezes abaixo daquela na qual o risco € conhecido como
zero (SIZER e WHITNEY, 2001). Coletando os dados em margarinas, verificou-
se que algumas marcas ainda utilizam gorduras trans, como mostra a Figura 4,
onde a Marca 2, em sua informacgao nutricional, contem 1,3 g de gordura trans.




Figura 4. Margarina e suas informagdes nutricionais.
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Fonte: Concepgéo dos autores.

Ainda, em relagcdo a margarina, foi observada a presenga dos
antioxidantes BHT e TBHQ. Esses antioxidantes possuem uso limitado em
alimentos, o TBHQ, encontrado na formulagdo de 6leo e margarina aqui
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consumidos n&o é permitido no Canada e na Comunidade Econémica Europeia
porque varios estudos relacionam o seu consumo ao aparecimento de cancer.
Ja no Brasil, o uso destes antioxidantes € controlado pelo Ministério da Saude
que limita 200 mg.kg™' para o BHA e o TBHQ, e 100 mg.g™" para o BHT, como
concentragbes maximas permitidas.

3.3. Guloseimas

Outra categoria de produto bastante consumido por diferente faixa
etaria, principalmente criangas, sdo as guloseimas. Estes sao produtos baratos,
considerado uma linha de comércio bastante lucrativa, ja que o consumidor
praticamente nao precisa desembolsar muito dinheiro e muitas vezes
substituem uma moeda de troco. Muitos desses doces, em sua formulacao, sao
utilizados corantes artificiais e/ou naturais, como o caramelo, azul de indigotina,
carmim, entre outros, mudando o aspecto visual, sendo este importante na
hora da selecao e escolha do produto pelo consumidor.

Alguns corantes artificiais podem gerar danos aos consumidores, como
por exemplo o corante artificial tartrazina, presentes em algumas marcas de
goma de mascar como mostra nas Figuras 5 e 6. Esse corante, segundo
Piasini et. al. (2014), induz dano no DNA em estdbmago, célon e/ou bexiga
urinaria com dose de 10 mg.kg™'. Como o principal alvo das guloseimas s&o as
criangcas, € de fundamental importédncia a vigilancia nesses e em outros
produtos pelos érgdos competentes.




Figura 5. Balas e suas informagdes nutricionais
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Figura 6. Goma de mascar e suas informagdes nutricionais.
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A presenga da substéncia tartrazina esta na composi¢cdao dos dois
produtos mostrados acima. De acordo com Piasini et. al., (2014), a tartrazina
induz dano no DNA em estdmago, colon e/ou bexiga urinaria com dose de 10
mg.kg-1. Estados e é proxima a recomendada pela Ingestao Diaria Aceitavel
(IDA). Piasini et. al. afirmaram ainda que ao analisar a concentracdo de
tartrazina em alimentos consumidos por criangas e adolescentes foram
encontradas meédias significativamente maiores que o preconizado pela
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ANVISA. Dados preocupantes, quando o principal publico alvo é levado em
consideracgao.

Presente em ambas as formulacgdes, o corante azul brilhante possui uso
incondicional nos Estados Unidos, no Canada seu limite maximo é de 100 ppm,
na Inglaterra pode ser utilizado apenas em alguns alimentos e na Uni&o
Europeia seu uso é liberado. No Brasil o uso é controlado pelo Ministério da
Saude (PRADO e GODOY, 2003).

Apesar de os corantes artificiais, vermelho 40, indigota e azul brilhante
serem permitidos pela ANVISA, a possibilidade de apresentarem efeitos
adversos a saude ndo € nula. Tais corantes sdo encontrados em balas e
gomas selecionadas para a presente pesquisa.

Um setor do mercado de guloseimas que vem se expandindo nos
ultimos anos e o de guloseimas diet. Estes tém substituicdo do acgucar por
edulcorantes. Os edulcorantes sao utilizados nos alimentos com o intuito de
substituir parcialmente ou totalmente os agucares. Os alimentos e bebidas
contendo edulcorantes se categorizam em alimentos para controle de peso,
para dieta com ingestdo controlada de agucares e dietas com restricdo de
acucares (BRASIL, 1997).

Figura 7. Goma de mascar zero e suas informagdes nutricionais
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Nunes (2013) apresentou em seu artigo estudos relacionados a efeitos
toxicos provenientes do uso do aspartame, sendo observada a inducédo de
leucemias e linfomas em ratos, além de efeitos de estimulo ao estresse
oxidativo. Nunes (2013) ainda mostrou um estudo realizado por Soffrittiet.et. al.
(2006), que avaliou o potencial efeito carcinogénico do aspartame em ratos,
sendo encontrado um aumento significativo de linfomas e leucemias nos
machos e nas fémeas decorrente do uso do aspartame, mesmo em dose mais
baixas (20 mg.kg™") do que o limite maximo estabelecido.

Segundo Pinheiro (2012), o adogante aspartame utilizado em xaropes e
preparac¢des pediatricas mostrou potencial carcinogénico em ratos, na dose
diaria equivalente a utilizada em humanos. Por passar diretamente para o feto,
causando-lhe ma formacao cerebral, mulheres gravidas ndo devem consumir
esse adogante.

4. CONCLUSOES

Apesar de muitos estudos relatarem a ocorréncia de DCNT com a
ingestdo de aditivos, a industria de alimentos continua aplicando tais
ingredientes. Com isso, € necessario que haja precaugao na ingestédo, visto
gue a exposigao aos aditivos € dada pela totalidade de produtos consumidos,
nao devendo exceder a Ingestédo Diaria Aceitavel (IDA).

Para tanto, estudos relacionados ao consumo de aditivos alimentares
deveriam servir de base para a elaboragcdo de estratégias para a vigilancia
alimentar e nutricional da populagdo, com a finalidade da adocédo de habitos
alimentares que visem a promoc¢ao da saude e qualidade de vida da populacao
com a redugao do consumo de alimentos industrializados.
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ABSTRACT: Industrialized products occupy a growing share of the food
market. They are practical and have a longer shelf life than natural products,
turning storage easier. However, in order to increase the useful life of the food,
it is necessary to add preservatives, flavoring and multiple additives to make
validity compatible with its commercialization. The exaggerated consumption of
industrialized foods has been causing an increase of chronic diseases such as
cancer. In order to understand the relationship between the consumption of
foods with food additives and the increase of chronic diseases, a database
model was created and information was collected from the labels contained in
industrialized foods. From the database, a comparative study was carried out
between the exaggerated consumption of industrialized foods; possible
problems caused by food additives and current chronic no communicable
diseases.

KEYWORDS: Industrialized products, additives, chronic diseases.
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RESUMO: Avaliou-se o consumo de alimentos e a aceitacdo das preparacgoes
culinarias executadas nas aulas praticas da disciplina de Alimentos e Bebidas
(A&B) do curso Tecnico em Hospedagem, do Colégio Técnico da Universidade
Federal Rural do Rio de Janeiro, por meio da escala heddnica. As analises
foram realizadas durante aulas praticas, das seguintes preparagdes culinarias
regionais: baiana, indiana, italiana, japonesa e feijoada. A avaliagdo sensorial
contou com a participagdo de 54 julgadores nao treinados e as médias dos
atributos referentes a preferéncia das preparagdes foram complementadas pela
analise estatistica descritiva. Verificou-se, na analise sensorial que todas as
prepara¢des obtiveram boa aceitagcdo, foram poucas diferengas significativas
quanto a aceitagdo dos pratos, pode-se destacar a comida baiana como a
preparagcao melhor aceita pelos comensais, com a média geral de 8,57 pontos.
Constatou-se ainda, que a maioria dos alunos era do género feminino, 87,81%.
Grande parte dos entrevistados era menor de idade, cerca de 78,57%. E os
alunos tinham habito de consumir frutas e hortalicas, a grande maioria alegou
consumir, a saber, 88,1%. Houve o relato de consumo de produtos alimenticios
ricos em fibras em 83,33% dos alunos, sendo que foi citado o consumo de
frutas e hortalicas associado ao consumo de barra de cereais, entre outras
fontes de fibras alimentares. Cabe ressaltar que resultados similares foram
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encontrados em trabalhos conduzidos nessa mesma escola, onde verificaram
que o consumo de vegetais pelos alunos era considerado bom. Sugere-se que
essas avaliagbes sejam continuadas, a fim de que as preparacdes sejam cada
vez mais aperfeigoadas.

PALAVRAS-CHAVE: avaliagdo sensorial; escala heddnica; gastronomia;
consumo; frutas e hortaligas.

1 - INTRODUCAO

Alguns dados sobre a alimentacdo da populagéo brasileira divulgados
nos ultimos anos sido alarmantes, houve inclusive aumento de sobrepeso e
obesidade. Na ultima Pesquisa de Orgamentos Familiares (POF), constatou-se
evidéncia do desequilibrio alimentar. O declinio do consumo de vegetais
frescos e o aumento da ingestdo de acgucar, foi promovido pelo acréscimo da
disponibilidade domiciliar de bebidas processadas (sucos, refrescos e
refrigerantes) principalmente entre jovens, o que torna-se ainda mais
preocupante, pois provavelmente o consumo exacerbado desse tipo de produto
pode leva-los a serem acometidos por doencas, ainda nessa fase, e se
agravarem ainda mais na fase adulta (IBGE, 2010).

De acordo com o Novo Guia Alimentar para a Populagao Brasileira, a
alimentagdo saudavel diz respeito a ingestdo de nutrientes, mas também aos
alimentos que contém e fornecem os nutrientes, como os alimentos sao
combinados entre si e preparados, a caracteristicas do modo de comer e as
dimensdes culturais e sociais das praticas alimentares. Todos esses aspectos
influenciam a saude e o bem-estar. Segundo o Guia, o ato de cozinhar deve
ser valorizado e estimulado, principalmente entre as pessoas mais jovens,
devido a redugdo da transmissédo de habilidades culinarias entre as geragodes,
estando esse grupo cada vez menos confiante e autbnomo para preparar
alimentos. O Guia preconiza, principalmente, o aumento do consumo da
comida de verdade e a reducdo de alimentos processados e ultra processados
(BRASIL, 2014).

O consumo de frutas e hortalicas é fundamental para a prevencao de
diversas doencas e para a manutencdo da saude humana, ainda mais em
grupos considerados vulneraveis, como 0s escolares, muitas vezes ainda
criangas e grande parte jovens, no entanto s&o diversos fatores que limitam o
seu consumo no Brasil, cabe destaque para a baixa renda familiar (CASTRO,
OLIVEIRA e TABAI, 2014; TABAI, 2017).

E durante a adolescéncia que os habitos alimentares estdo sendo
adquiridos e consolidados. Além disso, os habitos alimentares nessa fase da
vida possuem grande influéncia sobre o crescimento e desenvolvimento e
podem perdurar até a idade adulta e podera repercutir, muitas vezes, de
maneira negativa sobre a saude das pessoas (SILVA et al, 2012).

E importante ressaltar que o Guia Alimentar para a Populagéo
Brasileira, entre outros aspectos, valoriza a promogao de alimentos in natura,
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em especial aqueles produzidos em nivel local, visando a biodiversidade e ao
desenvolvimento sustentavel. E ainda que, a seguranga alimentar e nutricional,
no seu aspecto conceitual, contempla, além da questado do direito humano, a
soberanis alimentar, a alimentacdo adequada e segura do ponto de vista
higiénico-sanitario, a diversidade cultura e territorial e a sustentabilidade
ambiental, econdmica e social (TABAI, 2017).

A Organizagéo das Nagdes Unidas para Alimentacao e Agricultura (FAO)
alerta que a situacdo de inseguranga alimentar ainda € vivenciada por alguns
paises, inclusive o Brasil. Uma das prioridades governamentais deve ser de
proteger populagdes mais vulneraveis, pois em locais com dificuldades de
acesso a produtos alimentares, € ainda mais essencial que os alimentos
consumidos sejam seguros. E ainda, de acordo com FAO, cerca de 1,3 bilhdes
de toneladas por ano ou um ter¢o da comida produzida para consumo humano
é desperdicada ao longo da cadeia de abastecimento alimentar (UNDP, 2014).

Convém frisar que, a Seguranga Alimentar e Nutricional - SAN nao se
restringe ao combate a fome e a pobreza, embora a fome e a desnutricao
sejam as manifesta¢gées mais graves, outras variaveis podem impedir a SAN, a
saber: caréncias de micronutrientes, excesso de peso e transtornos
alimentares, que implicam em muitos riscos a saude e impacto nas familias, no
mercado de trabalho, no sistema de saude e na sociedade em geral (BRASIL,
2014; TABAI, 2017).

A gastronomia tem sido um tema amplamente discutido e cada vez
mais presente nas instituicdes de ensino. Ao longo dos ultimos anos muitas
escolas, tanto para amadores, como para profissionais estdo sendo abertas por
todo o Brasil e através dos cursos onde a gastronomia é ensinada os alunos
aprendem as técnicas utilizadas para a preparagao de alimentos e bebidas; e
também a gestdo de unidades de alimentacdo e nutricdo. Acredita-se ser um
instrumento inclusive para a insergdo da educacgao alimentar e nutricional, por
inclusive muitas vezes introduzir em suas preparacgdes alimentos funcionais
(CASTRO et al, 2016).

Devido a importancia do tema e a escassez de trabalhos com essa
énfase, isto &, para esse publico alvo, esse trabalho teve por objetivo esse
trabalho tem por objetivo avaliar o consumo de alimentos e a aceitacdo das
preparac¢des culinarias da disciplina de Alimentos e Bebidas (A&B) do Colégio
Técnico da UFRRJ, por meio da escala hedbnica dos estudantes do curso
Técnico em Hospedagem, mais especificamente da disciplina de Alimentos e
Bebidas (A&B) do Colégio Técnico da Universidade Federal Rural do Rio de
Janeiro (CTUR/UFRRJ).

2 - MATERIAL E METODOS

A pesquisa foi realizada no Colégio Técnico da Universidade Federal
Rural do Rio de Janeiro (CTUR/UFRRJ), localizado no municipio de
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Seropédica, Rio de Janeiro. Seropédica € um municipio do estado do Rio de
Janeiro, possui uma area de 283,766 Km? e populacdo estimada em 2016 de
83.667 habitantes (IBGE, 2016).

Essa atividade foi realizada com as turmas do Curso técnico em
hospedagem. Duas turmas no periodo faziam as aulas praticas. A turma que
possuia 25 alunos, eram alunos que cursavam o técnico em concomitancia
com o ensino médio, que ficavam no periodo integral na escola e a outra turma
(20 alunos) apenas o técnico, alguns alunos, inclusive, ja cursavam a
Universidade, ou faziam o Ensino Médio em outra escola, ou ja possuiam o
Ensino Médio.

Utilizou-se como referencial metodoldgico inclusive outros trabalhos
realizados nesse mesmo local, em anos anteriores. Para os fins desta pesquisa
foram aplicados formularios com questdes contendo dados socioecondmicos,
demograficos, como género, idade, escolaridade, além de questdes especificas
sobre o consumo de frutas e hortalicas, fibras, entre outros. Participaram
efetivamente desse recorte da pesquisa 42 alunos da disciplina de A&B, tendo
em vista que foram entrevistados apenas os que assinaram o termo de
consentimento livre e esclarecido, respeitando os aspectos éticos da pesquisa
(Anexos 1 e 2).

A pesquisa foi realizada com 54 provadores nao treinados, estudantes
do curso Técnico em Hospedagem, estagiarios e professores do Colégio
Técnico da Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro (CTUR), durante o
periodo do segundo semestre de 2015, mediante a aprovagcdo do Comité de
Etica (Protocolo n° 705/2016), anexo 3.

Utilizou-se como referencial metodoldgico, a escala hedbdnica de nove
pontos, que consiste num teste em que o individuo expressa o grau de gostar
ou de desgostar de um determinado produto, de forma globalizada ou em
relacdo a um atributo especifico, que contém os termos definidos situados, por
exemplo, entre “gostei muitissimo” e “desgostei muitissimo” contendo um ponto
intermediario com o termo “nem gostei; nem desgostei” (Anexo 4). Neste teste
€ importante que as escalas possuam numero balanceado de categorias para
gosto e desgosto (GULARTE, 2009).

Todas as preparacdes culinarias executadas nas aulas de Alimentos
e Bebidas, foram submetidas ao teste, foram executadas o total de cinco aulas,
tratando consecutivamente de cardapios tematicos referentes aos pratos das
cozinhas: italiana, indiana, japonesa e brasileira (feijoada e baiana). Na analise
sensorial foram elencadas as médias dos atributos, a saber: aparéncia, cor,
textura, odor e gosto.

A anadlise estatistica dos resultados obtidos através da escala
hedbnica foi realizada utilizando-se a técnica de analise de variancia e
complementada pelo teste de Tukey, ambos ao nivel de 5% de significancia,
com o intuito de identificar se existiram diferengas significativas entre as
médias de aceitacido das preparacdes culinarias.




3 - RESULTADOS E DISCUSSAO

Constatou-se ainda que a maioria dos alunos era do género feminino,
a saber, 87,81%. Grande parte dos entrevistados era menor de idade, cerca de
78,57%. E os alunos tinham habito de consumir frutas e hortaligas (F&H), a
grande maioria alegou consumir, a saber, 88,1% (Grafico 1). Houve o relato de
consumo de produtos alimenticios ricos em fibras em 83,33% dos alunos,
sendo que foi citado o consumo de frutas e hortaligas associado ao consumo
de barra de cereais, entre outras fontes de fibras alimentares, segundo os
entrevistados (GOMES et al, 2016).

Cabe ressaltar que resultados similares foram encontrados em
trabalhos conduzidos nessa mesma escola, onde verificaram que o consumo
de vegetais pelos alunos era considerado bom (CUSTODIO, 2014; LOPES,
2014).

Um estudo realizado com estudantes, adolescentes de escolas
publicas de Caruaru (PE), com o objetivo de avaliar os fatores associados ao
consumo de frutas e hortalicas, revelou que dos 600 adolescentes
entrevistados, 10% informaram ndo consumir frutas e 30,7%, ndo consomem
hortalicas. A prevaléncia do consumo diario de frutas foi de 32,9% e de
hortalicas 29% e apenas 6,5% dos adolescentes consomem ambos o0s
alimentos diariamente e somente o consumo diario de hortalicas apresentou
diferenca segundo o género (maior entre as meninas). O consumo diario de
frutas foi de 63% maior que entre os entrevistados que eram residentes da
zona urbana (MUNIZ et al, 2013).

Sabe-se que de acordo com o Novo Guia Alimentar para a Populagao
Brasileira deve-se consumir no minimo 5 a 6 porgdes ao dia de vegetais. E que
mundialmente o consumo de vegetais ainda ndo € o adequado, por isso é tao
importante que cada vez mais seja incentivado o aumento de habitos
alimentares saudaveis (BRASIL, 2014, TABAI, 2017).
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Grafico 1. Caracterizagdo do publico estudado, habito de consumir frutas e hortalicas e o
consumo de fibras pelos alunos do Ctur/Ufrrj, Seropédica, 2015.

Genero feminino

o . 87,81%
Habito de consumir

F&H 88,1% Menor de idade
78,57%

Consumo de fibras dietéticas
83,33%

Sabe-se que estratégias voltadas para a melhoria da qualidade
nutricional das dietas devem ser implementadas de maneira eficaz, como por
exemplo, inserindo a pratica da educag&o alimentar e nutricional no universo
escolar, prioritariamente, tendo em vista que a instituicdo de ensino também
pode favorecer o desenvolvimento de bons habitos alimentares desde a idade
escolar (CASTRO, OLIVEIRA e TABAI, 2014).

E ainda que, a alimentagcdo adequada e saudavel € um direito
humano basico que envolve a garantia ao acesso permanente e regular, de
forma socialmente justa, a uma pratica alimentar adequada aos aspectos
biolégicos e sociais do individuo. que deve estar em acordo com as
necessidades alimentares especiais; ser referenciada pela cultura alimentar e
pelas dimensdes de género, raga e etnia; acessivel do ponto de vista fisico e
financeiro; harmbénica em quantidade e qualidade, atendendo aos principios da
variedade, equilibrio, moderagao e prazer; e baseada em praticas produtivas
adequadas e sustentaveis, viabilizando assim o necessario diadlogo das culturas
(BRASIL, 2014; TABAI, 2017).

Em contrapartida, a maioria dos estudantes entrevistados da rede de
publica de ensino de uma escola do municipio de Petrépolis - RJ, relataram
que apesar de terem nogao sobre a importancia da alimentacdo saudavel,
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declararam nao terem bons habitos alimentares. Comumente, entre esses
entrevistados a cultura do consumo de comidas de preparagédo rapida, era
habitual, mesmo sabendo que isso poderia trazer consequéncias que
pudessem prejudicar o estado de saude. Sendo assim, intervengbes eram
necessarias para a melhoria dos habitos alimentares dos alunos entrevistados,
para que eles conseguissem chegar a idade adulta com praticas alimentares
saudaveis (SILVA et al, 2012).

Trabalhar com adolescentes oportuniza a introdugao de orientagbes
educacionais, como praticas de educac&o alimentar e nutricional, ja que o
consumo alimentar nessa fase da vida podera refletir em graves implicagbes
para a saude na fase adulta, dificultando ainda mais a insercdo de praticas
alimentares saudaveis. A familia possui papel fundamental na mudancga desses
habitos e pode ser ainda mais eficaz, quando o adolescente reconhece a
necessidade e a importadncia da mudanga, por meio de auto avaliagdo e
autocritica (SILVA et al, 2012).

Analisou-se os dados das diferentes modalidades de refei¢des,
exceto os da comida japonesa por apresentar muitos dados faltantes o que
comprometeu o modelo experimental (em blocos ao acaso) que foi utilizado na
analise. Assim pode-se verificar um percentual significativo de rejeicdo em
relagdo a cozinha japonesa, muitos alunos se recusaram a participar da
degustagdo de certos alimentos que compunha o cardapio, principalmente,
quando em sua composi¢ao havia peixe cru (Figura 1). O que resultou em falta
de dados para analise de acordo com o modelo experimental (CASTRO et al,
2016).

Figura 1 - Comida japonesa
Fonte: arquivo pessoal

Com relacdo as demais preparacdes todas obtiveram uma boa
aceitagdo, nota-se poucas diferengas significativas quanto a aceitagdo dos
pratos, mas ainda assim, pode-se destacar a comida baiana como a
preparacao melhor julgada pelos comensais, obtendo a melhor aceitagao, a
saber, média geral de 8,57 pontos, como mostra a tabela 1.




Tabela 1 — Média geral da aceitagdo das preparagdes por culinaria, no CTUR, municipio de
Seropédica, 2015.

Preparagoes Médias
Feijoada 8,50
Comida Indiana 8,09
Comida italiana 8,40
Comida baiana 8,57

Na avaliagdo da aceitagcdo da feijoada (Figura 2), verificou-se que as
médias dos pontos acumulados com relag&o as preparagdes, feijoada, pudim
de laranja e limonada suica, foram significativamente superiores (P<0,05)
gquando comparados as médias dos demais acompanhamentos estudados.
Quando analisado separadamente destaca-se a preparagdo com a maior
aceitagdo na preparacao da feijoada a farofa, com 8,83 pontos. Todavia, o
bolinho de feijoada, oferecido como entrada, foi a preparagdo menos aceita
pelos provadores, a saber, com média de 7,83 pontos (Tabela 2).

Figura 2 - Feijoada, bolinho de feijoada, couve a mineira e farofa.
Fonte: arquivo pessoal

Tabela 2 — Atributos avaliados para verificara a aceitagao da feijoada, no CTUR, municipio de
Seropédica, 2015.

Preparagoes Aparéncia Cor Textura Odor Gosto Média
Bolinho de feijoada 7,40 7,54 8,06 7,88 8,30 7,83
Feijoada 8,80 8,60 8,70 8,54 8,84 8,69
Arroz 8,49 8,62 8,15 8,37 8,07 8,34
Farofa 8,51 8,68 8,40 8,48 8,52 8,83
Couve a mineira 8,70 8,72 8,53 8,37 8,31 8,53
Pudim de laranja 8,64 8,88 8,68 8,70 8,52 8,68
Limonada Suica 8,75 8,69 8,55 8,58 8,42 8,60

Ao analisar a comida italiana (Figura 3), foi verificado que a média dos
pontos acumulados com relacdo a entrada (Bruscheta) foi significativamente
superior (P<0,05) com relagdo as médias das demais preparacgdes estudadas.
Ja a preparacdo com a menor média de aceitacdo foi o risoto, a saber, 7,91
pontos (Tabela 3).
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Tabela 3 — Atributos avaliados para verificar a aceitacdo da comida italiana, no CTUR,
municipio de Seropédica, 2015.

Preparagoes Aparéncia Cor Textura Odor Gosto Média
Bruschetta 8,87 8,97 8,73 8,75 8,70 8,80
Pesto 8,50 8,42 8,37 8,32 7,97 8,32
Carbonara 8,70 8,70 8,82 8,92 8,82 8,80
Risoto 8,33 8,33 8,02 7,79 7,07 7,91
Ponche 8,75 8,65 8,45 8,47 7,55 8,37
Tiramissu 8,55 8,65 8,50 8,05 7,35 8,22

Figura 3 - Comida italiana
Fonte: arquivo pessoal

Na tabela 4 pode-se observar que ndo houve diferenga significativa
(P>0,05) entre as médias dos pontos acumulados para os pratos estudados
quando analisados os resultados da avaliagcdo das preparacdes da comida
baiana (Figura 4). Cabe destaque ainda, que o suco de caju com manjericao
teve média inferior as demais preparacodes, a saber, 8,32.

Tabela 4 — Atributos avaliados para verificar a aceitagdo da comida baiana, no CTUR,
municipio de Seropédica, 2015.

Preparagoes Aparéncia Cor Textura Odor Gosto Média
Salada 8,80 8,85 8,70 8,63 8,55 8,71
Bobdé de camarao 8,85 8,85 8,75 8,40 8,36 8,65
Arroz 8,64 8,68 8,48 8,64 8,60 8,60
Farofa de castanha 8,57 8,46 8,46 8,67 8,16 8,46
Creme de papaya 8,83 8,89 8,77 8,48 8,53 8,70
Suco de caju com 8,44 8,38 8,40 8,28 8,10 8,32
manjericéo
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Figura 4 - Comida baiana
Fonte: arquivo pessoal

Com relacdo a avaliacdo das preparacdes realizadas na aula de
culinaria indiana (Figura 5), notou-se que as médias dos pontos acumulados
para o prato principal (Frango ao curry) e sobremesa (Mousse de chocolate),
foram significativamente superiores (P<0,05) que as médias dos demais pratos
avaliados. Por outro lado, o Chutney (Figura 6) e o Lassi foram os menos
aceitos, com médias de 6,48 e 7,84 pontos respectivamente (Tabela 5).

Tabela 5 — Atributos avaliados para verificar a aceitagdo da comida indiana, no CTUR,
municipio de Seropédica, 2015.

Preparagoes Aparéncia Cor Textura Odor Gosto Média
Chutney 6,97 7,14 6,63 6,21 5,42 6,48
Arroz 8,30 8,33 8,19 8,30 8,14 8,25
Frango ao curry 8,64 8,64 8,78 8,61 8,66 8,67
Batata sauté 8,50 8,50 8,42 8,47 8,23 8,42
Mousse de chocolate 8,90 8,90 8,90 8,83 8,23 8,89
Lassi 8,04 8,07 8,04 7,82 7,26 7,84

Figura 5 - Comida indiana Figura 6 - Chutney
Fonte: arquivo pessoal Fonte: arquivo pessoal
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Resultados similares foram encontrados em trabalhos como os de
CUSTODIO (2014) e LOPES (2014), no que diz respeito a essa discussao, no
entanto, as autoras utilizaram outros métodos de avaliacdo de aceitagao, dos
quais apontaram em suas pesquisas a culinaria japonesa e a feijoada,
respectivamente, sendo o menor e o maior indice de aceitabilidade entre os
comensais.

4 - CONCLUSAO

Ao analisar o consumo de alimentos pode comprovar que consumo
de vegetais pelos alunos foi considerado bom.

As preparacdes culinarias executadas nas aulas de A&B do CTUR,
com excegdo da cozinha japonesa, obtiveram boa aceitabilidade, a comida
baiana foi a preferida dos provadores e a feijpada também teve uma
aceitabilidade muito boa, seguida da italiana e da indiana.

Em relacdo as aulas, pretende-se ainda ressaltar que através do
acompanhamento da rotina de trabalhos na unidade de alimentacéo e nutricao
em estudo, observou-se a possibilidade de melhorias na dinamica das aulas
objetivando maior rendimento dos processos executados.

Como estratégias de aceitagcdo de alimentos, ainda pouco
consumidos pelos alunos, como alguns vegetais e hortaligas folhosas,
acredita-se que o aumento da aceitacado desses alimentos seria viabilizado por
meio de preparagdes mais elaboradas e mais atrativas, através da
continuidade das preparagdes durante as aulas e as respectivas avaliacdes
das aceitagdes, por isso, espera-se que essas agdes sejam mantidas para as
demais turmas dessa disciplina. Sugere-se que, sejam implementadas novas
receitas culinarias nas preparag¢des das aulas praticas de gastronomia, com o
intuito de efetivar a denominada gastronomia funcional, que €& rica em
alimentos funcionais, ou seja, especialmente em vegetais e, portanto, é
considerada excelente fonte de nutrientes essenciais como as vitaminas,
minerais e fibras dietéticas, constituindo assim em um grande incentivo ao
consumo de frutas e hortalicas para esses alunos do CTUR/UFRRJ.

Sabe-se que de acordo com o Novo Guia Alimentar para a Populagao
Brasileira deve-se consumir no minimo 5 a 6 porgdes ao dia de vegetais. E que
mundialmente o consumo de vegetais ainda ndo € o adequado, por isso é tao
importante que cada vez mais seja incentivado o aumento de habitos
alimentares saudaveis. Acredita-se na maior aceitagao de vegetais por meio do
incentivo continuado, inclusive no oferecimento durante as preparag¢des das
aulas de gastronomia.

Espera-se que pesquisas como essa possam ser reproduzidas em
outras localidades, a fim de servir de referéncia de implementacdo de acdes
em prol do alcance da seguranga alimentar e nutricional, tdo essencial em
grupos considerados vulneraveis como esse grupo estudado, composto




inclusive de estudantes carentes. Sugere-se ainda, como proposta de melhoria,
a participagdo de monitores com conhecimento operacional do laborat6rio com
a finalidade de auxiliar aos discentes, contribuindo para otimizagcao do tempo
de realizagdo das tarefas, de forma a possibilitar que os discentes atinjam
melhores resultados nas aulas.
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ABSTRACT: The food consumption and the acceptance of the culinary
preparations performed in the practical classes of the Food and Beverage (A &
B) course of the Technical Course in Lodging, of the Technical College of the
Federal Rural University of Rio de Janeiro, were evaluated through the hedonic
scale. The analyzes were carried out during practical classes, of the following
regional culinary preparations: Bahian, Indian, Italian, Japanese and feijoada.
The sensory evaluation counted on the participation of 54 untrained judges and
the averages of the attributes related to the preference of the preparations were
complemented by the descriptive statistical analysis. It was verified that all the
preparations were well accepted in the sensory analysis, there were few
significant differences regarding the acceptance of the dishes, it is possible to
emphasize the Bahian food as the preparation most accepted by the diners,
with a general average of 8.57 points. It was also observed that the majority of
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the students were female, 87.81%. Most of the interviewees were underage,
about 78.57%. And students were in the habit of consuming fruits and
vegetables, the vast majority claimed to consume, namely, 88.1%. There was a
report of consumption of fiber-rich food products in 83.33% of the students, and
consumption of fruits and vegetables associated with the consumption of cereal
bars, among other sources of dietary fiber, was mentioned. It should be noted
that similar results were found in studies carried out at the same school, where
they verified that the students' consumption of vegetables was considered
good. It is suggested that such evaluations be continued so that preparations
are increasingly improved.

KEYWORDS: sensory evaluation; hedonic scale; gastronomy; consumer; fruit
and vegetables.
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ANEXO 1 — TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO PARA MAIORES DE 18
ANOS

Termo de Consentimento para Participagdo na Pesquisa

“Analise da relagdo entre habitos alimentares de alunos do CTUR e preparag6es das
aulas de A & B e fatores socioeconémicos”.

(De acordo com a Resolugéo n° 466 de 12/12/2012 do Conselho Nacional de Saude)

Eu,

livremente participo da pesquisa: “Analise da relagdo entre habitos alimentares de alunos
do CTUR e preparagoes das aulas de A & B e fatores socioeconémicos (Seropédica — RJ)”
sob a responsabilidade da Profa. Katia C. Tabai, do Departamento de Economia Doméstica da
Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro — UFRRJ

Estou ciente do que se segue:

Objetivo da pesquisa: Analisar os habitos alimentares de alunos do curso técnico em
Hospedagem do CTUR verificando a influéncia de fatores socioecondmicos e o conhecimento
transmitido a estes nas aulas de Alimentos & Bebidas e assim verificar a correlagdo entre estes
fatores.

Participagao: A participagdo consiste em responder as perguntas feitas pelos entrevistadores
através de questionario sobre habitos alimentares e fatores socioeconémicos e também
responder as questdes do formuldrio de andlise sensorial das preparagdes culinarias feitas
durante as aulas de Alimentos & Bebidas do Colégio Técnico da Universidade Rural.

Riscos: Nao ha riscos previstos para a integridade fisica, mental ou moral dos entrevistados.
Beneficios: Contribuir com as aulas de A & B. Verificar fatores que possam influenciar na
positivamente a salde doa alunos. Além disso, as informagdes obtidas neste estudo poderao
ser utilizadas para a reformulagéo de programas de seguranga alimentar e nutricional e para a
melhoria das acgdes politicas de alimentagao e nutricéo.

Privacidade: Os nomes dos entrevistados, assim como os demais dados serdo confidenciais.
Os resultados coletivos serdo codificados e divulgados em relatorios e publicagdes cientificas.
Assinatura:




ANEXO 2 —-TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO PARA MENORES DE 18
ANOS

Termo de Consentimento para Participagdao na Pesquisa

“Analise da relagdo entre habitos alimentares de alunos do CTUR e preparagoes das
aulas de A & B e fatores socioeconémicos”.

(De acordo com a Resolugéo n° 466 de 12/12/2012 do Conselho Nacional de Saude)

Eu, (responsavel pelo
menor de idade) autorizo o aluno (menor de
idade) a participar da pesquisa: “Analise da relagao entre habitos alimentares de alunos do
CTUR e preparagdes das aulas de A & B e fatores socioecondmicos (Seropédica — RJ).”
sob a responsabilidade da Profa. Katia C. Tabai, do Departamento de Economia Doméstica da
Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro — UFRRJ.

Estou ciente do que se segue:

Objetivo da pesquisa: Analisar os habitos alimentares de alunos do curso técnico em
Hospedagem do CTUR verificando a influéncia de fatores socioeconémicos e o conhecimento
transmitido a estes nas aulas de Alimentos & Bebidas e assim verificar a correlagdo entre estes
fatores.

Participagao: O participante devera responder as perguntas feitas pelos entrevistadores
através de questionario (sobre habitos alimentares e fatores socioecondmicos), do formulario
de analise sensorial das preparagdes culinarias feitas durante as aulas de Alimentos & Bebidas
do Colégio Técnico da Universidade Rural.

Riscos: Nao ha riscos previstos para a integridade fisica, mental ou moral dos entrevistados.
Beneficios: Contribuir com as aulas de A & B. Verificar fatores que melhorem a saude dos
alunos. Com os resultados deste estudo, auxiliar a reformulagéo de programas de seguranga
alimentar e nutricional e para a melhoria das ag¢des politicas de alimentagao e nutrigao.
Privacidade: Os nomes dos entrevistados, assim como os demais dados, serdo confidenciais.
Os resultados coletivos serao codificados e divulgados em relatérios e publicagdes cientificas.
Assinatura:




ANEXO 3

SERVICO PUBLICO FEDERAL
UNIVERSIDADE FEDERAL RURAL DO RIO DE JANEIRO
PRO-REITORIA DE PESQUISA E POS-GRADUACAO
COMISSAO DE ETICA NA PESQUISA DA UFRRJ / COMEP

Protocolo N° 705/2016

PARECER

O Projeto de Pesquisa intitulado “Andlise da rela¢do entre hdbitos alimentares
de alunos do CTUR e preparagdes das aulas de A & B e fatores socioeconémicos” sob
a responsabilidade da Profa. Kétia Cilene Tabai, do Departamento de Economia
Doméstica e Hotelaria, Instituto de Ciéncias Sociais Aplicadas, processo
23083.009802/2015-01, atende os principios €ticos e estd de acordo com a Resolugdo

466/12 que regulamenta os procedimentos de pesquisa envolvendo seres humanos.

UFRRIJ, 07/06/2016.

szim Pinheiro da Silva
Pro-Reitor Adjunto de 3

Pesguisa e Pos- Graduagio
wWiatr. SIAPE 11085855 ~

UFRR, o
Prof, Dr. Jairo Pinheiro da Silva
Pro-Reitor Adjunto de Pesquisa e Pés-Graduagio




ANEXO 4 - AVALIAGAO DA ACEITAGAO DAS PREPARAGCOES DAS AULAS DE A&B

Nome:

Género: () Feminino () Masculino

Idade: Renda familiar:

) menor de 18 anos ) até um salario minimo

acima de 18 até 21 anos ) de um a tres salarios minimos

acima de 21 até 30 anos ) de quatro a seis salarios minimos
)
)

acima de 31 até 50 anos de sete a dez salarios minimos
maior de 51 anos acima de dez salarios minimos

~ o~ o~~~
~— ~— ~— ~—
~ o~~~ o~

1. Tem algum alimento ou bebida que vocé niao consuma de jeito nenhum?
( )sim ( )n&o. Em caso negativo pule a 2 e 3 e va para a avaliagao sensorial.

2. Em caso positivo. Qual é o alimento ou bebida que vocé nao consome?
Citar:

3. Por que vocé nao consome esse(s) alimento(s) e/ou bebida(s)?
( )alergia ( )aversdo( )nao apetece ( ) outros:

Prezado provador, vocé esta recebendo varias preparagées. Por favor, avalie
sensorialmente as preparagées e manifeste a sua impressidao conforme escala abaixo.
9 - gostei muitissimo

8 — gostei muito

7 — gostei moderadamente

6 — gostei ligeiramente

5 — nem gostei/nem desgostei

4 — desgostei ligeiramente

3 — desgostei moderadamente

2 — desgostei muito

1 — desgostei muitissimo




Atributos |Prep.1 [Prep.2 |Prep.3 |Prep.4 |Prep.5 |(Prep.6 Prep. | Prep.

Aparéncia

Cor

Textura

Odor

Gosto

Prezado provador esta analise sensorial integra um trabalho de pesquisa aprovado pelo
COMEP. Protocolo n. 705/2016

Vocé autoriza utilizar esses dados, de forma coletiva e sigilosa, neste trabalho
cientifico?

( )sim ( )nao

Assinatura:

Agradecemos pela sua participagdo. Muito obrigada pela preciosa colaboragao.

Profa. Dra. Fernanda Travassos de Castro (CTUR) et al. (Para observagdes use o verso)

—

]
761



Capitulo Vl
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FORTIFICAGAO DE ALIMENTOS COM VITAMINA A: UMA REVISAO
SISTEMATICA

Tayane de Jesus Freitas

Universidade Federal da Bahia, Escola de Nutricao
Salvador — Bahia

Camila Duarte Ferreira

Universidade Federal da Bahia, Escola de Nutricao
Salvador — Bahia

Itaciara Larroza Nunes

Universidade Federal da Bahia, Escola de Nutricao
Salvador — Bahia

RESUMO: A fortificagdo consiste em um processo de acréscimo de nutrientes
a alimentos, sendo considerada uma alternativa eficaz no aumento da ingestao
de micronutrientes e redugéo da deficiéncia destes. O objetivo deste estudo foi
compilar e analisar as publicagdes cientificas que envolveram a fortificagdo de
alimentos com vitamina A (VA) e/ou carotenoides pro-vitaminicos. Neste
contexto, foi realizada uma revisdo de literatura sistematica no Portal de
Periodicos CAPES/MEC em 10 bases de dados, e selecionados os artigos
publicados nos ultimos 10 anos, totalizando 26 trabalhos avaliados. Arroz, 6leo
vegetal, sal e leite foram as matrizes alimenticias mais utilizadas e o principal
composto bioativo adicionado como fortificante foi o palmitato de retinol.
Conclui-se que o consumo destes alimentos pode contribuir com a ingestao de
até 46,5% da recomendacao diaria aceitavel da VA e reduzir a prevaléncia da
deficiéncia dessa vitamina em até 26,1%, principalmente entre criangas em
idade pré-escolar.

PALAVRAS-CHAVE: chave: alimentos fortificados, B-caroteno, palmitato de
retinol, hipovitaminose A.

1 INTRODUGAO

Na infancia, os problemas oriundos de uma alimentacdo e nutricdo
inadequadas sao de essencial importancia (Silva e Camargos 2006). Criangas
que pertencem a parcela dos 20% mais pobres da populacdo mundial tém
probabilidade duas vezes maior de apresentar retardo de crescimento devido a
nutricdo deficiente e de morrer antes de completar 5 anos de idade do que
criangas que fazem parte dos 20% mais ricos (Unicef 2014).

A alimentacado ideal deveria conter todos os nutrientes de que o ser
humano necessita e todas as pessoas deveriam ter acesso a uma alimentagao
equilibrada. Mas certos nutrientes nem sempre estdo disponiveis para a
populagdo, ou nem todos podem ter acesso a eles (Zancul 2004). A fortificagdo
de alimentos processados tem se mostrado uma alternativa eficaz na reducéo
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dos riscos de deficiéncias de micronutrientes da populacdo em geral, e em
assegurar que a ingestdo de vitaminas e minerais atinja os niveis
recomendados, uma vez que pela fortificagcdo sdo adicionados alguns desses
micronutrientes em alimentos que apresentem um consumo significativo, o que
acaba sendo uma opgéao de baixo custo (Food Ingredientes Brasil 2010).

A fortificagdo ou enriquecimento € um processo no qual é acrescido ao
alimento, dentro dos parametros legais, um ou mais nutrientes, contidos ou n&o
naturalmente neste. Esta pratica tem como objetivo reforgar o seu valor
nutritivo e/ou prevenir ou corrigir deficiéncia(s) demonstrada(s) em um ou mais
nutrientes, na alimentagcdo da populagdo ou em grupos especificos da mesma
(Marques et al. 2012, Brasil 1998).

Dentre as deficiéncias nutricionais de maior importancia epidemiolégica
esta a hipovitaminose A, que ainda € um problema de saude publica em varios
paises em desenvolvimento, inclusive o Brasil. A deficiéncia de vitamina A
(DVA) ocorre principalmente em pré-escolares, estando bastante associada a
deficiéncia energético-proteica e podendo, nos casos mais avangados, levar a
cegueira parcial ou total (Souza e Boas 2002). Em longo prazo, a fortificagao
de alimentos com vitamina A (VA) € uma alternativa efetiva no combate ao
problema (Milagres et al. 2007).

Diante do fato da hipovitaminose A ser considerada um problema de
saude publica que acomete 17,4% das criangas menores de cinco anos no pais
(Ministério da Saude 2009), da fortificagdo de alimentos com vitamina A surgir
como uma alternativa a amenizar esse cenario e da inexisténcia de revisdes
que tenham feito essa abordagem, o objetivo do presente trabalho foi compilar
e analisar as publicagdes cientificas que envolveram a fortificagdo de alimentos
com vitamina A. Desta forma, tem-se como perspectiva verificar os alimentos
que sado mais utilizados nesta fortificacdo, analisar sob qual forma estes
compostos bioativos sdo adicionados aos alimentos e avaliar o impacto que
essa fortificacao de alimentos provocou sobre o quadro de hipovitaminose A.

2 MATERIAL E METODOS

Realizou-se uma revisdo de literatura sobre fortificagcdo de alimentos
com vitamina A. O recurso de analise utilizado foi uma busca de artigos no
Portal de Periodicos CAPES/MEC, incluindo as seguintes bases referenciais:
American Chemical Society; SciELO; SciELO Brazil; MEDLINE/PubMed;
SciVerse Science Direct; Wiley Online Library; SCOPUS (Elsevier); Technology
Research Database; Engineering Research Database; Springer Link.

A busca foi conduzida no periodo de marcgo a abril de 2016, utilizando a
combinacao dos descritores fortification, food fortification, carotenoids, vitamin
A, beta-carotene, p-carotene, retinol acetate e retinol palmitate.

As publicacbes foram pré-selecionadas a partir dos titulos que
mencionassem a fortificagcdo de algum alimento ou o desenvolvimento de
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alimentos fortificados com vitamina A. Em seguida, procedeu-se com a leitura
dos resumos e da metodologia dos diversos estudos, a fim de selecionar
aqueles que atendessem aos seguintes critérios, previamente estabelecidos:
estudos cuja metodologia envolvesse a fortificagdo de algum alimento com
vitamina A, publicados nos ultimos 10 anos. Foram excluidos os artigos que
nao abordaram a tematica proposta, os repetidos entre as diferentes bases
referenciais, os que n&o foram publicados em modelo de artigo e os estudos de
revisao.

A andlise dos estudos foi realizada a partir da sumarizacdo das
informagdes em instrumento contendo os itens: autor, ano de publicagao,
alimento fortificado, composto ativo adicionado como fortificante e os
resultados principais.

3 RESULTADOS

Através da pesquisa no Portal de Periédicos CAPES/MEC, por meio da
combinagdo dos descritores, foram identificadas 7920 publicagbes cientificas.
Sete mil e oitocentos e onze artigos foram excluidos por ndo apresentarem
titulo relacionado a fortificagcdo de alimentos com vitamina A ou por estarem
repetidos entre as diferentes bases. O remanescente de 109 artigos foi
analisado a partir da leitura dos resumos e/ou metodologia e oitenta e trés
foram excluidos por ndo apresentarem metodologia que envolvesse a
fortificacdo de algum alimento com vitamina A e /ou carotenoides, por n&o
terem sido publicados em modelo de artigo, por falta de acesso ao texto
completo ou por se tratarem de estudos de revisdo. Assim, um total de 26
artigos foram incluidos nesta reviséo.

4 DESCRIGAO DOS ESTUDOS

Uma sumarizagdao dos estudos incluidos neste trabalho esta
apresentada na Tabela 1. A maioria dos estudos foi realizada na india (19,2%).
Estudos envolvendo criangas como sujeitos da pesquisa corresponderam a
65,4% do total de artigos incluidos. Seis estudos ndo incluiram a avaliagdo do
consumo por grupos populacionais de alimentos fortificados e, ao invés disso,
investigaram o comportamento destes alimentos durante o processamento,
cozimento e/ou armazenamento. Dentre os alimentos que foram fortificados
com a vitamina A os mais utilizados foram o arroz (23,1%) e o 6leo vegetal
(19,2%), seguidos do sal (11,5%) e do leite (11,5%). O principal composto ativo
adicionado ao alimento como fortificante foi o palmitato de retinol (38,5%),
sendo que onze estudos ndo especificaram qual composto ativo foi utilizado,
designando apenas como vitamina A. Os principais resultados obtidos entre
esses estudos foram que o consumo de alimentos fortificados com vitamina A
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pode contribuir para o aumento da ingestdo desta vitamina, diminuir a
incidéncia de deficiéncia de vitamina A, reduzir a prevaléncia de diarreia e
infeccdes respiratorias, aumentar a mobilizagédo de ferro e a reserva corporal
de VA e melhorar a eritropoiese. Nos alimentos fortificados com VA nao houve
degradagao significativa da vitamina durante o processamento, mistura,
ensacamento ou armazenamento inicial.

Tabela 1. Sumarizagdo dos estudos incluidos na revisao.

Kuong et Camboja - Arroz 100 mg de Temperatura e
al. 2016 palmitato de | umidade elevada (40
retinol °C/75%) por 3 meses
provocaram perda
significativa de VA,
variando de 22%
(extrusdo a quente)
para 82%
(revestimento).
Perignon et | Camboja | Criangas Arroz 960 Ul e Reduziu em 76 a 80%
al. 2016 de 6 a 16 2140 Ul de o risco de DVA e
anos VA melhorou a
eritropoiese.
Leyvraz et | Banglades | Criangas Oleo 10— 15 ppm | Pode contribuir com a
al. 2015 h de2a4 vegetal de palmitato | ingestdo de 38.3% a
anos e de de retinol 46.5% da RDA para
6a14 VA,
anos e
mulheres
néo
gestantes
e nao
lactantes
Sachdeva india Julgado- Leite 2000, 2500 | A fortificagéo no nivel
et al. 2015 res e 3000 Ul de | mais elevado produziu
acetato de mudancgas
retinol L indesejaveis no sabor.

Em nivel médio, o
leite fortificado teve
elevada estabilidade
térmica e boa
aceitabilidade
sensorial.

81
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Sandjaja et
al. 2015

Continuacdo

Indonésia

Lactantes
, bebés
de6a 11
meses,
criancas
de2a9
anos e
mulheres
de15a
29 anos.

Oleo
vegetal

13.6 mg de
palmitato de
retinol kg'

A fortificagdo do 6leo,
em larga escala,
garantiu a ingestéo e
melhora da
concentragao sérica
de retinol das
mulheres e criangas
que vivem na
pobreza.

Fiedler et
al. 2014

Banglades
h

12240
familias

Oleo
vegetal

15 mg de
vitamina A
kg de oleo

Podera reduzir em
20% a prevaléncia da
ingestao inadequada

de VA.

Hussain et
al. 2014

india

Arroz

600 Ul de
palmitato de
retinol g e
2000 Ul de
-caroteno

g—1

A microscopia
eletrbnica de
varredura (MEV)
mostrou semelhanca
na microestrutura do
arroz fortificado com o
natural.
Comportamento
térmico durante o
cozimento do arroz
fortificado também foi
semelhante ao do
arroz sem fortificagéo.

Pinkaew et
al. 2014

Tailandia

Criangas
de 8a12
anos

Arroz

1.05 mg VA
g" +890 ug
VA

A reserva corporal
total de VA aumentou
de 153 para 269 pmol

€ a concentragao de
VA no figado

aumentou de 0.10

para 0.17 ymol,

mostrando que o
retinol adicionado aos

gréos resistiu ao

processamento,
cozimento e
armazenamento.

Crandall et
al. 2013

Estados
Unidos

Farinha de
trigo

30000 e

70000
equivalentes
de retinol
kg™ de
palmitato de

N&o houve
degradacéo
significativa da VA
durante o
processamento,
mistura, ensacamento
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Continuacdo

retinol ou armazenamento
inicial.
Pinkaew et | Tailandia Criangas Arroz 1050 ug de | A prevaléncia de DVA
al. 2013 de4a12 vitamina A manteve-se baixa em
anos kg’ ambos os grupos de
controle e de
intervengéo no final
do estudo.
Sazawal et | Banglades | Criangas logurte 140 ug de | Fortificagéo do iogurte
al. 2013 h de6a9 vitamina A com VA pode ter
anos aumentado a
mobilizagéo de ferro.
Laillou et Vietna Criangas Oleo 75 Ul de Pode contribuir com a
al. 2012a de 6 vegetal palmitato de ingestao de 21 a
meses a retinol g 23.6% da RDA para
5 anos VA.
Laillou et Vietna Mulheres Oleo 75 Ul de Poderia aumentar a
al. 2012b de15a vegetal palmitato de | concentragdo sérica
60 anos retinol g de retinol.
Lopez- México Criangas Leite 196 No periodo de 3
Teros et al. de 3 a6 equivalentes | meses, o consumo do
2012 anos de retinol leite foi associado
250 ml ! com aumentos
significativos da
reserva corporal total
de VA, dos estoques
de VA no figado e da
concentragao sérica
de retinol em criancas
pré-escolares.
Pinkaew et Suica - Arroz 750 pg de Houve perda de 5%
al. 2012 palmitato de | de palmitato de retinol
retinol durante extrusao,
28.5% durante o
armazenamento (18
semanas a 30 °C) e
9.8% durante o
cozimento.
Suchdev et Quénia Criangas Polvilho 375 ug de | A prevaléncia de DVA
al. 2012 de 6 a 35 vitamina A diminuiu 7.5% no
meses grupo de intervengao.

83
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Continuacdo

Chen et al. China Criangas Tempero 500 pg de Aumentou a
2011 de2ab6 em po vitamina A concentragéo sérica
anos de retinol e promoveu
a diminuicao da
prevaléncia de
diarreia e infecgbes
respiratorias.
Osei et al. Himalaia Criangas Po de 375 ug de Aumentou em media
2010 (India) de 6a 10 | dextrose acetato de 0.26 pmol/L a
anos anidro retinol concentragao
plasmatica de retinol
no grupo intervengao.
Zhang et China Criangas Biscoito 500 Ul e Diminuiu a
al. 2010 de3ab 1666 Ul de prevaléncia de 7.6%
anos acetato de de DVA para 1.6%.
retinol por
unidade
Vinodkuma india Criangas Sal 3000 Ul de Houve melhoria
re de5a 15 VA em 10g | significativa nos niveis
Rajagopala anos de retinol sérico. A
n 2009 concentragdo de VA
diminuiu durante o
cozimento (48.8 Ul/g
em 20 minutos) e
armazenamento
(103.6 Ul/g em 6
meses).
Manger et Tailandia Criangas Tempero 270 ug de O consumo durante
al. 2008 de5a13 em poé palmitato de 31 semanas foi
anos retinol associado com

redugao na incidéncia,
mas nao na duragao
de doencas
relacionadas com
problemas
respiratérios e diarreia
e melhor desempenho
para o teste de
meméria visual.
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Continuacdo

Rutkowski Canada - Sal 250 1U de Todas as amostras de
e Diosady VA g sal apresentaram
2007 melhor estabilidade
da VA em ambiente
de umidade mais
baixa (60% durante 3
meses).
Seal et al. Zambia Criangas | Farinhade | 2100 uygde | Redugao significativa
2007 de 6 milho equivalente na prevaléncia de
meses a de retinol DVA (de 46.4% para
4 anos, 20.3%).
adoles-
centes de
10 a19
anos e
mulheres
de 20 a
49 anos
Steyn et al. Africa Adultos | Farinhade | 34 ug, 73.4 Houve um aumento
2007 milho e de | ug e 83.4 ug na ingestéo da VA.
trigo de VA
Sazawal et india Criangas Leite 156 ug de O consumo de leite
al. 2006 de1a3 vitamina A fortificado com
anos micronutrientes
especificos reduziu
significativamente a
carga de morbidades
comuns entre
criangas pré-
escolares,
especialmente nos
dois primeiros anos
de vida.
Wegmdiiller | Marrocos - Sal 50 pg de Houve elevada perda
et al. 2006 palmitato de | de palmitato de retinol
retinol (30%) durante a
producao das
microcapsulas (spray
cooling) e durante o
armazenamento as
perdas foram
menores (cerca de

12% apos 6 meses).

VA: vitamina A, DVA: deficiéncia de vitamina A, RDA: recomendacéo diaria aceitavel.
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5 DISCUSSAO

Alimentos mais utilizados na fortificagao com vitamina A

A presente revisdo identificou 26 artigos sobre a fortificagdo de alimentos
com vitamina A envolvendo uma variedade de alimentos utilizados como
veiculo para fortificagdo, como arroz, leite, 6leo vegetal, farinhas de trigo e
milho, sal, biscoito, iogurte e tempero em po, apresentado na Figura 2 a seguir.
Essa quantidade de publicacbes cientificas esta associada ao fato de a
fortificacdo de alimentos ser mundialmente considerada como a solugdo mais
pratica e de melhor custo-beneficio, principalmente para regides nas quais ha
grande prevaléncia de caréncias nutricionais (Souto et al. 2008). Os artigos
podem ser divididos entre os que envolveram o consumo por grupos
populacionais de alimentos fortificados com VA e os que avaliaram a
estabilidade da vitamina apds os processos de cozimento e armazenamento.

Na maioria dos casos, os alimentos s&o enriquecidos com
micronutrientes e outros compostos bioativos para proporcionar efeitos
adicionais sobre a saude ou para prevenir deficiéncias, contribuindo para a
ingestdo de varios micronutrientes e, consequentemente, para o alcance da
ingestdo diaria recomendada (IDR) em diferentes grupos populacionais. E
importante ressaltar que a adigdo de vitaminas e minerais aos alimentos deve
ser feita sem risco para a saude do consumidor, e que uma dieta composta por
estes produtos ndo substitui os beneficios proporcionados por uma dieta
composta pelos grupos basicos de alimentos (Cirino 2013).

Existem alguns critérios para a selegdo dos alimentos a serem
fortificados, tais como: consumo por toda a populagéo-alvo, pequena variagao
per capita no consumo semanal, ndo ocorréncia de alteracbes nas
caracteristicas organolépticas do produto, boa aceitabilidade e viabilidade
econbmica (Ferreira et al. 2011). Também é necessaria a selecdo dos
compostos adequados, pois estes devem apresentar biodisponibilidade quando
adicionados ao alimento, estabilidade sob condicbes padrdao de
armazenamento e razoavel seguranga frente ao risco de ingestdo excessiva
(Zancul 2004, Pelosi e Azevedo-Meleiro 2014).

A fortificagdo apresenta varias vantagens, mas também €& um processo
onde se encontram dificuldades. Entre as vantagens estdo a alta cobertura
populacional, o fato de ndo modificar os habitos alimentares e de apresentar
baixo risco de toxicidade. As dificuldades podem estar relacionadas a
necessidade de consumo massivo do alimento, sua distribui¢do e prego (Food
Ingredientes Brasil 2010).

O arroz apareceu como o alimento mais utilizado como veiculo de
fortificacdo para a vitamina A. Devido ao seu amplo consumo por grupos da
populagdo menos favorecidos economicamente e também por ser consumido
no mundo todo, o arroz € um veiculo promissor para a fortificacdo de alimentos




e para corrigir as deficiéncias de micronutrientes, uma vez que fornece 41% do
total de energia diaria na Tailandia (Pinkaew et al. 2013) e 70% do consumo
diario de energia no Camboja (Kuong et al. 2016).

Kuong et al. (2016) identificaram que, em condi¢cdes de temperatura e
umidade elevadas (40 °C/75%) por 3 meses, houve perda significativa de VA
no arroz. Resultado semelhante foi obtido por Pinkaew et al. 2012 em que foi
contabilizada a perda de 43,3% de palmitato de retinol durante o processo de
extrusdo, armazenamento (durante 18 semanas a 30 °C) e cozimento do arroz.

O arroz fortificado pode ser produzido através da extrusdo, a quente ou
a frio, ou pela técnica de revestimento do grdo (Pinkaew et al. 2013). As
técnicas de revestimento atuais para fortificagdo do arroz parecem ser
insuficientes para garantir as concentragbes de VA e, por esse motivo,
adicionar a mesma através dessa técnica ndao é recomendado. A VA se
apresentou mais estavel em arroz extrusado, embora depois de um ano e a
uma temperatura de 40 °C e umidade de 75%, 94% da vitamina foi perdida
(Kuong et al. 2016). Em contraste com os estudos citados anteriormente,
Pinkaew et al. (2014) mostraram que o retinol adicionado aos gréos de arroz
tinha resistido ao processamento, cozimento, e procedimentos de
armazenamento. Porém, isso so foi possivel porque o processo de fortificagao
envolveu um acréscimo extra de 40% para compensar estas perdas.

Portanto, torna-se questionavel se o arroz ¢ um veiculo alimentar
adequado para a fortificagdo com vitamina A. Outras matrizes alimentares, tais
como o6leos vegetais, podem ser mais eficientes para aumentar os niveis de VA
de uma populagdo, apesar de a qualidade do dleo vegetal, em relagdo ao
indice de perdxidos, por exemplo, determinar a estabilidade da vitamina A, uma
vez que quanto maior for o indice de peroxidos, maior sera a degradagao da
vitamina (Kuong et al. 2016).

O segundo alimento mais utilizado como meio de fortificagdo da VA
entre os estudos foi o 6leo vegetal. O uso de Oleo vegetal fortificado com VA é
uma técnica bem estabelecida, simples e de baixo custo. No Brasil, a vitamina
A adicionada no 6leo usado na alimentacdo basica, mostrou um aumento
significativo das reservas desta vitamina no figado das pessoas participantes
do estudo (Dary e Mora 2002).

O sal e o leite apareceram como veiculo de fortificagdo da VA em trés
estudos cada. O sal apresenta baixa variagdo de consumo diario, mesmo por
parte de grupos populacionais em areas mais pobres, caracterizando-o como
um veiculo alimentar promissor para a fortificagdo com VA.

A adicdo de vitamina A ao sal é particularmente dificil devido a sua
solubilidade em gordura e a sua instabilidade ao oxigénio e outros agentes
oxidantes, principalmente quando é exposta a luz e ao calor. A encapsulagéo
da VA numa matriz de gordura comestivel pode protegé-la de interagbes com
impurezas presentes no sal, com a luz, ar e umidade e, pelo fato de nao
permitir a entrada de agua, confere maior estabilidade e reduz a sua oxidagao.
A técnica de spray cooling foi escolhida por ser na época a tecnologia de
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encapsulamento mais barata, mas houve elevada perda de VA durante a
producédo das microcapsulas (30%), enquanto no armazenamento, as perdas
foram menores (cerca de 12% apods 6 meses) (Wegmduller et al. 2006).

Segundo Vinodkumar e Rajagopalan (2009), o consumo, durante um
ano, de alimentos preparados na cozinha da escola com a adicdo do sal
fortificado com VA melhorou significativamente os niveis de retinol sérico de
criangas de 5 a 15 anos, mesmo com a concentragdo da mesma diminuindo
durante o cozimento (48,8 Ul/g em 20 minutos) e armazenamento (103,6 Ul/g
em 6 meses).

O leite representa um veiculo conveniente e util para a fortificacdo de
micronutrientes devido ao fato de que ele é facilmente disponivel, amplamente
distribuido e aceito, oferece alta biodisponibilidade dos nutrientes adicionados e
muitas vezes € utilizado na alimentacdo de criancas pequenas, tornando-se
atrativo como veiculo para fortificacdo de vitamina A para esta faixa etaria
(Sazawal et al. 2006, Sachdeva et al. 2015).

Em seu estudo, com criangas de 1 a 3 anos, Sazawal et al. (2006)
reportaram que o consumo de leite fortificado com micronutrientes especificos
pode reduzir significativamente a carga de morbidades comuns entre criangas
pré-escolares, especialmente nos dois primeiros anos de vida. Ja Sachdeva et
al.(2015), em trabalho desenvolvido na india com a fortificag&o do leite em trés
diferentes niveis de vitamina A, observaram que a fortificagdo no nivel mais
elevado (3000 Ul de acetato de retinol/L) produziu mudangas indesejaveis no
sabor e que no nivel médio (2500 Ul de acetato de retinol/L), o leite fortificado
tinha estabilidade térmica elevada e boa aceitabilidade sensorial.

O consumo de um copo de leite (250 ml) fortificado com VA fornece 49%
da ingestdo diaria recomendada desta vitamina para criangas pré-escolares,
podendo ser um veiculo ideal especialmente em areas do México, como o
Noroeste, onde alimentos de origem animal (carne, ovos e leite) sdo partes
importantes da dieta e o consumo de frutas e legumes é menor do que em
outras regides do pais. Foi encontrado um aumento significativo na reserva
corporal total de VA, nos estoques de VA no figado e na concentragcdo sérica
de retinol em criangas pré-escolares que ingeriram o leite fortificado durante
trés meses (Lopez-Teros et al. 2012).

Nos cereais integrais e farinhas, a quantidade de vitamina A intrinseca &
praticamente insignificante. As farinhas s&o veiculos em potencial para a
fortificacdo com VA, no entanto, entre 30% e 50% da VA adicionada aos
cereais é perdida durante o transporte e armazenamento (WWho/Fao 2006).

A fortificagdo de cereais basicos com vitaminas e/ou minerais tem muitas
vantagens e tem sido associada com a melhoria da concentragcao sérica de
micronutrientes em muitos grupos populacionais. Recentemente, a fortificacao
de farinha de milho com micronutrientes, inclusive VA, tem se mostrado eficaz
em melhorar o estado nutricional de lactentes e criangas africanas. A estratégia
de fortificacdo de alimentos basicos tem sido bem sucedida na melhoria da
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nutricdo das populacdes em paises industrializados e em desenvolvimento
(Seal et al. 2007).

Desde que a farinha de milho e o pdo se tornaram os alimentos basicos
mais consumidos pela maioria da populacao africana, os mesmos passaram a
ser utilizados como veiculos para a fortificagdo. Assim, a vitamina A foi
adicionada a sémola de milho e farinha de trigo na Africa do Sul desde outubro
de 2003, proporcionando um aumento na ingestao desta vitamina (Steyn et al.
2007).

O tempero em p6 € um bom veiculo de fortificagdo para micronutrientes,
pois ele pode ser facilmente incorporado a outros alimentos, como mingau,
sopa, macarrao, sem qualquer cozimento adicional antes do consumo, evitando
perdas, por exemplo, da vitamina A, devido a instabilidade térmica (Chen et al.
2011).

Em Bangladesh, o iogurte € um alimento prontamente disponivel e
consumido com grande frequéncia. A sua fortificagdo com VA poderia ter
aumentado a mobilizacdo de ferro a partir das suas reservas e resultado numa
melhora da eritropoiese, embora 0 mecanismo deste fendmeno ainda néao
esteja elucidado (Sazawal et al. 2013).

Forma em que a vitamina A é adicionada aos alimentos

Como a vitamina A pré-formada (retinol) € um composto instavel, em
preparagdes comerciais, ele é esterificado, normalmente com acido palmitico
ou acético, para os ésteres correspondentes mais estaveis. O acetato de retinol
e o palmitato de retinol, juntamente com a pro-vitamina A (B-caroteno), séo,
portanto, as principais formas comerciais de vitamina A disponiveis para
utilizacdo em alimentos fortificados. A intensa cor laranja do 3-caroteno o torna
inadequado para utilizagdo como fortificante em muitos alimentos, mas é
amplamente usado para dar uma cor amarelo alaranjado em margarinas e
bebidas (Who/Fao 2006).

Dentre os estudos, o composto bioativo mais adicionado aos alimentos
foi o palmitato de retinol (Kuong et al. 2016, Leyvraz et al. 2015, Sandjaja et al.
2015, Hussain et al. 2014, Crandall et al. 2013, Laillou et al. 20122, Laillou et al.
2012°, Pinkaew et al. 2012, Manger et al. 2008 e Wegmidiller et al. 2006). Esse
composto tem sido utilizado com sucesso para fortificar agucar, glutamato
monossodico, e farinha de trigo, além de 6leo de cozinha (Laillou et al. 2012b).

Em seu experimento, que envolveu a fortificagdo do sal com
microcapsulas contendo palmitato de retinol, Wegmuller et al. (2006) obtiveram
boa estabilidade do composto bioativo durante o armazenamento, com cerca
de 12% de perda, apds 6 meses, provavelmente devido a atuagdo da gordura
hidrogenada, utilizada para encapsular, como uma excelente barreira ao
oxigénio.
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A embalagem € um fator fundamental quando se trata do
armazenamento dos alimentos fortificados com VA, uma vez que ela é
importante para a manutencdo da estabilidade da vitamina. Crandall et al.
(2013), Wegmduller et al. (2006) e Pinkaew et al. (2012b) utilizaram sacos de
polietileno para armazenar farinha de trigo, sal e arroz, respectivamente, nado
havendo perda significativa de VA nos dois primeiros, enquanto que o ultimo
teve perda de 28,5% de palmitato de retinol durante o armazenamento.

Efeitos fisiologicos adversos tém sido associados tanto com a
hipervitaminose A aguda quanto com a ingestao crénica elevada. O consumo
rotineiro de grandes quantidades de vitamina A pré-formada ao longo de um
periodo de tempo pode resultar numa variedade de sintomas toxicos, incluindo
danos no figado, anomalias ésseas e dor nas articulagdes, alopecia, dores de
cabeca, vomitos e descamacgao da pele (Who/Fao 2006). Por apresentar
toxicidade menor do que a VA pré-formada, os carotenoides podem ser usados
como composto bioativo a fim de minimizar estes efeitos adversos (Food
Ingredientes Brasil 2010). Dentre os estudos, nenhum autor relatou episodio de
hipervitaminose A entre os individuos que consumiram os alimentos
fortificados.

Impacto que a fortificagdo de alimentos com vitamina A pode
provocar sobre o quadro de hipovitaminose A

O principal determinante da DVA, segundo estudos epidemioldgicos, é a
inadequacédo do consumo alimentar, sendo que o aumento do consumo de
vitamina A se torna uma importante forma para combater sua deficiéncia
(Batista e Rissin 1993). E com base nisso que surge a estratégia de fortificar
determinados alimentos com VA a fim de aumentar a sua ingestéo.

O estudo de Perignon et al. (2016), que envolveu a fortificagdo de arroz,
demonstrou uma reducao de 76 a 80% do risco de DVA entre criangas de 6 a
16 anos. A reserva corporal total de VA aumentou 116 ymol e a concentracéo
de VA no figado aumentou 0,07 ymol nas criangas de 8 a 12 anos que
consumiram o arroz fortificado (Pinkaew et al. 2014).

Segundo Laillou et al. (2012b), a fortificacdo de odleo vegetal com a
vitamina A é considerada uma estratégia rentavel e de facil implementacéo
podendo contribuir com a ingestdo de 21 a 23,6% da RDA (Recomendagao
Diaria Aceitavel) para VA entre criancas de 6 meses a 5 anos. Resultado
semelhante foi encontrado por Laillou et al. (2012a), que teve como populagéo
de intervengdo mulheres de 15 a 60 anos.

Tal como acontece com o arroz, o 6leo é consumido por quase todas as
familias. O consumo do 6leo vegetal fortificado por criangas de 2 a 4 anos e de
6 a 14 anos e por mulheres ndo gestantes e nao lactantes contribuiria com a
ingestao de 38,3% a 46,5% da RDA para VA (Leyvraz et al. 2015).
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Fiedler et al. (2014) apresentaram que o 6leo vegetal € um veiculo de
fortificacdo ideal em Bangladesh e que sua fortificagcdo com vitamina A € uma
intervencdo importante de saude publica, podendo reduzir em 20% a
prevaléncia da ingestao inadequada de VA.

A fortificagdo do oleo vegetal melhorou a ingestdo de vitamina A,
contribuindo, em média, com 26%, 40%, 38%, 29% e 35% da ingestao diaria
recomendada de VA para criangas com idade entre 12 e 23 meses, 24 e 59
meses, 5 e 9 anos, lactantes e mulheres ndo-lactantes, respectivamente. Um
fator que deve ser monitorado em programas de fortificagdo do dleo vegetal € o
nivel de peroxidos, pois, quando elevado, permite degradagédo consideravel da
VA (Sandjaja et al. 2015).

Seal et al. (2007) apresentaram que o consumo, por adolescentes, de
farinha de milho fortificada com VA promoveu reducao de 26,1% na prevaléncia
de deficiéncia de vitamina A nessa faixa etaria. A prevaléncia de DVA diminuiu
7,5% no grupo de criangas de 6 a 35 meses que consumiu o polvilho fortificado
com vitamina A (Suchdev et al. 2012).

Estudo duplo-cego randomizado tem mostrado o consumo de biscoitos
enriquecidos com micronutrientes como uma maneira viavel, pratica, eficaz
para melhorar a concentracéo sérica de micronutrientes das criangas da escola
primaria de comunidades pobres da zona rural da China e capaz de diminuir a
prevaléncia de 7,6% de DVA para 1,6% (Zhang et al. 2010).

6 CONCLUSAO

A fortificacdo de alimentos surge como uma alternativa para minimizar
as caréncias nutricionais, tornando possivel o aumento da ingestao diaria de
micronutrientes.

A vitamina A, que tem sua deficiéncia considerada como um problema
de saude publica, pode ser adicionada como fortificante de alimentos, que
apresentem um consumo significativo pela populagdo, a fim de elevar a
ingestdo desta vitamina e contribuir com o aumento da sua concentragcéo
sérica, reduzindo a prevaléncia da DVA.

Os alimentos mais utilizados para fortificagdo com vitamina A foram
arroz, 6leo vegetal, sal e leite, por serem de facil acesso nos supermercados e
por terem maior chance de fazer parte da alimentacédo das pessoas.

O palmitato de retinol foi o composto bioativo mais utilizado nos estudos
para a fortificagao das matrizes alimenticias.

No que diz respeito ao impacto que a fortificagcdo de alimentos com
vitamina A tem sobre o quadro de hipovitaminose A, os estudos evidenciaram
que o consumo destes alimentos pode contribuir com a ingestao de até 46,5%
da recomendacéo diaria aceitavel da VA e reduzir a prevaléncia de DVA em até
26,1%, principalmente entre criangas.
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Com base nas publicagdes revisadas observa-se que a fortificacdo de
alimentos com vitamina A é uma pratica que, quando empregada em uma
populagcdo que apresente um razoavel consumo do alimento em questdo e
quando executada com quantidades significativas deste micronutriente, torna-
se uma possibilidade de baixo custo de elevar os niveis de ingestdo da
vitamina, prevenindo sua deficiéncia.
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ABSTRACT: Fortification is a process of the food nutrient addition, and is
considered an effective alternative in increased intake of micronutrients and
reduction of deficiency of these. The aim of this study was to compile and
analyze scientific publications involving food fortification with vitamin A (VA) and
/ or carotenoid pro-vitamin. In this context, a systematic literature review in the
Journal Portal CAPES / MEC in 10 databases was performed and selected
articles published in the last 10 years, totaling 26 papers evaluated. Rice,
vegetable oil, salt, and milk were the most commonly used food matrices and
the main bioactive compound fortifier was added as retinol palmitate. It is
concluded that the consumption of these foods can contribute to the ingestion of
up to 46.5% of the acceptable daily recommendation of VA and reduce the
prevalence of deficiency of this vitamin in up to 26.1%, mainly among children in
preschool age.

KEYWORDS: fortified foods, B-carotene, retinol palmitate, hipovitaminosis A
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RESUMO: Este estudo tem por objetivo avaliar o extrato da erva mate (/lex
paraguariensis) sobre os parametros bioquimicos e 6sseos de calcio e fésforo
em ratas da linhagem Wistar, bem como quantificar compostos fendlicos totais
e taninos, e determinar a forca maxima déssea. Os 32 animais foram divididos
em quatro grupos: dieta padrdo + agua ad libittum; dieta padrdo + extrato de
erva mate ad libittum; dieta hiperlipidica + agua ad libittum; dieta hiperlipidica +
extrato de erva mate ad libittum. Tanto nos niveis de calcio e fosforo séricos
quanto 6sseos a erva mate administrada nao interferiu na absorcdo de ambos
minerais, porém a dieta hiperlipidica reduziu a concentragdo dos niveis
plasmaticos de fosforo. Com relagdo a excrecdo de calcio e fésforo fecal
observou-se diferenga significativa entre os grupos, com maior excregdo no
grupo tratamento com chimarrdo. Quanto a analise de forga maxima n&o houve
diferenca significativa entre o grupo controle e tratamento.
PALAVRAS-CHAVE: calcio; fosforo; taninos; fatores antinutricionais.

1. INTRODUGAO

A erva mate (llex paraguariensis) € uma bebida caracteristica consumida
principalmente pela populagéo do Sul do Brasil, Uruguai, Argentina e Paraguai.
No extrato aquoso de suas folhas € encontrada uma variedade de compostos

( oo )
1 )



quimicos, entre eles os compostos fendlicos responsaveis por diversas
atividades biolégicas conhecidas dessa planta, principalmente pela atividade
antioxidante.

Dentre os compostos quimicos presentes na erva mate encontram-se os
taninos. Os taninos sao compostos fendlicos comumente vinculados a
macromoléculas com atividade antioxidante (Soares, 2010). A complexag¢ao
dos taninos com as proteinas tornam-as insoluveis e inativam as enzimas.
Essa complexacao é a principal base do efeito bioldgico, sendo dependente do
pH, envolvendo ligagdes hidrofébicas e pontes de hidrogénio. Além disso, se
ligam a outras macromoléculas como o amido causando dessa maneira uma
redugao no valor nutricional dos alimentos. Da mesma forma, os taninos inibem
algumas enzimas digestivas e diminuem absor¢cdo de nutrientes devido a
formagdo de complexos com ions divalentes de metais (Ca*") provocando
erosao de células epiteliais do intestino (Moraes, 2009).

Estudos sobre biodisponibilidade de minerais apontam que os fatores
fisiolégicos e nutricionais podem interferir na absorgédo, no transporte e no
armazenamento, com subsequente aumento da suscetibilidade a deficiéncia ou
toxidade (Lobo e Tramonte, 2004). O calcio (Ca) é um nutriente essencial e
necessario para as fungdes bioldégicas do organismo. Na alimentagcdo humana
tem sido estabelecido em todas as etapas da vida exercendo fungdes
fisiologicas como componente do tecido 6sseo, de cofator enzimatico ou como
mensageiro celular (Weaver, 2003). Aproximadamente 99% do calcio corporal
encontram-se no esqueleto e o restante encontra-se distribuido nos dentes,
tecidos moles, plasma e fluido extracelular (Nordin, 1997).

O fosforo (P) esta intimamente associado ao calcio na nutricdo humana,
sendo chamado de seu gémeo metabodlico. Desta forma, os fatores que
favorecem ou dificultam a absorcéo do fésforo sdo praticamente os mesmos do
calcio. Para manter o equilibrio normal sérico calcio-fosforo, suas quantidades
na dieta devem ser equilibradas (1:1) (Lobo e Tramonte, 2004).

O foésforo tem a fungcdo de tamponar sistemas acidos ou alcalinos,
auxiliando na manutencdo do pH, no armazenamento temporario de energia
provinda do metabolismo de macronutrientes, na forma de Adenosina Trifosfato
(ATP), sendo responsavel também pela ativagdo, por meio da fosforilagdo de
diversas cascatas enzimaticas (Cozzolino, 2007). Assim como o calcio, o
fésforo € importante no desenvolvimento ésseo animal, e juntos, eles formam o
principal constituinte da matriz inorganica, a hidroxiapatita (Henry,1995). O
fésforo atua na formacdo da estrutura Ossea, participa da formagao de
membranas celulares, € componente dos acidos nucléicos envolvidos no
crescimento e na diferenciagdo celular. Seus niveis sanguineos em excesso,
que também s&o controlados pelo horménio da paratiredide (PTH), vitamina D
e calcitonina (Macari, 2002).

Diante do exposto, este trabalho teve por objetivo avaliar o efeito do extrato
da erva mate (/llex paraguariensis) sobre os parametros bioquimicos e ésseos
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de calcio e de fosforo em ratas da linhagem Wistar, bem como quantificar
compostos fendlicos totais e taninos, e determinar a forga maxima 6ssea.

2. MATERIAIS E METODOS

Foram utilizadas 32 ratas (Rattus Novergicus) da linhagem Wistar, fémeas,
com 60 dias de idade, obtidos do Biotério Central da Universidade Federal de
Pelotas (UFPEL). Os animais foram mantidos em gabinetes ventilados, em
caixas de polipropileno agrupados em quatro ratas por caixa, sendo a
temperatura e umidade relativa do ar controladas na faixa de 22-24°C e 65-
75%, respectivamente, e ciclo claro/escuro de 12 horas. Apos um periodo de
cinco dias de adaptacdo, as ratas foram divididas aleatoriamente em quatro
grupos experimentais, com oito animais cada, conforme apresentado a seguir:
dieta padrao (4% de lipidios) + agua ad libittum; dieta padrao (4% de lipidios) +
extrato de erva mate ad libittum; dieta hiperlipidica (25% de teor lipidico) +
agua ad libittum; dieta hiperlipidica (25% de teor lipidico) + extrato de erva
mate ad libittum. As dietas padrao (4% de teor lipidico) e hiperlipidicas (25% de
teor lipidico) foram elaboradas em laboratério, segundo as recomendagdes do
American Institute of Nutrition - AIN93-M para roedores. O extrato da erva mate
foi preparado na respectiva concentragao e temperatura 10% a 70°C, por se
assemelhar a ingestdo humana.

Os 32 animais foram eutanasiados no 34° dia os quais foram mantidos em
jejum de 12 horas e, em seguida, submetidos ao procedimento de decapitagcéo
conforme a Resolug&o do Conselho Federal de Medicina Veterinaria (CFMV) n°
714 de junho de 2002, seguindo os Principios Eticos na Experimentacéo
Animal adotado pelo Colégio Brasileiro de Experimentagdo Animal (COBEA,
1991). Este trabalho foi aprovado pelo Comité de Etica em Experimentagdo
Animal (CEEA) da UFPEL (Protocolo n° 1641). Apds a eutanasia, o fémur dos
animais foi coletado e a parte muscular removida, sendo posteriormente
congelados a -20°C. Os ossos foram secos em estufa (100°C) por 24 horas e,
posteriormente, digeridos em 4acido nitrico-perclérico. As fezes coletadas
semanalmente foram secas em estufa (100°C) por 24h, pesadas, trituradas e,
posteriormente, digeridas em acido nitrico-perclérico.

A concentragdo de calcio e fosforo no material 6sseo e nas fezes foi
determinada por Espectrometria de Emissdo Otica com Plasma Indutivamente
Acoplado (ICP-OES) de acordo com a metodologia de Zhang et al. (2009),
foram realizadas as leituras em ICP-OES. Os teores de calcio (Calcio liquiform
(Ref. 90-2/60) e fésforo (Ref. 42-100) séricos foram determinados a partir de
amostras sanguineas pelo método colorimétrico comercialmente disponivel
(Labtest, Minas Gerais, MG — Brasil). A quantificagdo dos compostos fendlicos
totais foi realizada pelo método Folin-Ciocalteau adaptado de Swain e Hillis
(1959) e os taninos totais pelo método da precipitagdo da caseina. Os
resultados foram expressos em ug mL™".
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Para a determinacdo do parémetro biomecénico de forga maxima (N)
ossea, o fémur esquerdo e direito dos animais foi descongelado até atingir
temperatura ambiente e, posteriormente, submetidos a um ensaio de flexdo em
maquina universal de ensaios mecanicos da marca EMIC®, dotada de célula de
carga de 100 kgf ajustada para a escala de 10 kgf. Todos os fémures foram
testados na mesma posicdo, com suas extremidades apoiadas em dois
suportes apropriadamente afastados de acordo com seus comprimentos, e a
carga sendo aplicada no centro. A velocidade de aplicagéo de carga foi de 10
mm/min. Os resultados foram expressos em forga maxima (N).

Os dados foram analisados estatisticamente por meio de analise de
variancia (ANOVA) e teste de Tukey, com nivel de significancia de 1% e 5%
para comparagao das medias, através do programa Assistat verséo 7.0.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Com relagdo a absorgao de calcio e fésforo a nivel 6sseo ndo houve
diferenca significativa (ns) entre os diferentes grupos analisados (controle
(dgua) e tratamento (chimarrdo)) (Tabela 1), indicando que os grupos que
receberam chimarrdo nao apresentaram interferéncia na absor¢cao dos minerais
calcio e fosforo, quando comparados com os animais do grupo controle.

Ao analisar os dados referentes a excrecdo semanal dos minerais
observou-se que em relagdo ao calcio houve diferenca significativa (p<0,01)
entre os diferentes grupos analisados (Tabela 1). Tanto na dieta padrdo como
na dieta hiperlipidica os niveis de excregdo foram maiores nos grupos que
receberam chimarréo (23,67 mg g' +2,90 e 28,00 mg g' +0,77). Da mesma
forma, quando analisados os dados de excre¢cdo do fésforo observou-se
diferenca significativa entre os diferentes grupos analisados (p<0,05). Ao
analisar o grupo alimentado com dieta hiperlipidica e chimarrdo observou-se
uma maior excregédo de fosforo (9,67 mg g' + 1,59), quando comparado ao
grupo alimentado com dieta padrao e chimarrdo (8,70 mg g + 0,89). Além
disso, quando analisado o grupo controle observou-se valores de excregéo
menores quando comparado com o grupo chimarrao.

Tabela 1 - Concentragéo de célcio (Ca*?) e fésforo (P) 6sseo (fémur) e excregdo de Ca*2e P
pelas fezes analisados em ICP-OES. Os resultados foram apresentados em média + desvio
padréo e expressos em mg g.

Tratamento Ca*? P Ca*? P
Osseo Excrecéo fezes
----- mgg’'—
Dieta padrao + agua 24,00 £ 9,63 + 1,04" 15,00 + 5,09°** 7,37 + 2,05%>*
2,71ms
Dieta padrao + chimarrao 16,25 + 7,53 £1,27™ 23,67 8,70 + 0,892>*
5,74 2,903b**

Dieta hiperlipidica + agua 21,25 + 8,93+ 1,05" 12,43 +9,49>* 460 + 2,50°*
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3,30ms
Dieta  hiperlipidica + 19,00 7,83+£1,50" 28,00 +0,77*** 9,67 £ 1,59%*
chimarrao 3,50

Valores com letras iguais na mesma coluna ndo apresentam diferencga estatistica significativa
entre 0s grupos.

* probabilidade de erro a 5% (p<0,05); ** probabilidade de erro a 1% (p<0,01); ns = nao
significativo

Os teores de calcio e fésforo séricos, analisados pelo método colorimétrico,
indicaram que quanto aos niveis de calcio sérico ndo houve diferenca
significativa (p>0,05) entre os diferentes grupos analisados. Ao analisar o
fésforo observou-se que ndo houve diferenga significativa entre os grupos
(dgua e chimarrao), porém, observou-se interagao entre as dietas, sendo que
na dieta hiperlipidica houve uma reducéo significativa no teor de fosforo sérico
tanto no grupo controle (10,60 mg g' * 2,55) quanto no grupo tratamento com
chimarrao (11,83 mg g' + 2,23) (Tabela 2).

Suplementos de «calcio ou elevadas ingestdes de calcio podem
comprometer o equilibrio de calcio e fésforo e alterar a absorgéo do fosforo. Os
efeitos do calcio no metabolismo do fésforo foram estudados em adultos por
Spencer et al. (1984), utilizando 200, 800 e 2000 mg/dia de calcio e 200 e
800mg/dia de fosforo. A adi¢do de diferentes quantidades de calcio levou a
uma significante diminuicdo na excregéo urinaria de fésforo e a um aumento na
excrecao fecal de fésforo.

Tabela 2 - Teores séricos de Ca*? e P analisados no plasma. Os resultados foram
apresentados em média + desvio padréo e expressos em mg dL™.

Tratamento Calcio (Ca*?) Fosforo (P)
----- mg dL"? -

Valor de referéncia padrao 10 5

Dieta padrdo + agua 11,81 £ 0,47 16,10 £ 2,922

Dieta padrao + chimarrao 12,02 £ 0,572 16,28 + 3,412

Dieta hiperlipidica + agua 12,09 £ 0,752 10,60 * 2,55°

Dieta hiperlipidica + chimarrao 12,48 + 0,502 11,83 £ 2,23°

* Valores com letras iguais na mesma coluna ndo apresentam diferenga estatistica significativa
entre 0s grupos.

Foi encontrado no presente estudo, por meio da quantificacdo de
compostos fendlicos totais realizada pelo método Folin-Ciocalteau, um valor
médio de 7,25 yg g + 0,04 no extrato aquoso de erva mate usando como
padrao a curva de acido galico. Asolini et al. (2006) relata em seu estudo teores
menores de compostos fendlicos (0,05 ug g') em folhas secas de diferentes
tipos de erva mate.

A analise de taninos revelou um valor de 5,82 ug g’ + 0,01, sendo
calculado a partir dos valores obtidos da analise de compostos fendlicos totais.
Os dados encontrados corroboram com os resultados encontrados por Proulx
et al. (1993) os quais ndo observaram em ratos, efeito negativo de taninos na
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absorcao de calcio em trés variedades de feijao (Phaseolus vulgaris) crus e
cozidos. Para os autores a explicagao dos resultados ndo € clara, entretanto,
os taninos podem preferencialmente ligarem-se ao ferro deixando o calcio livre.

Da mesma forma, com a finalidade de verificar se houve interferéncia dos
taninos presentes na erva mate e a absorgdo de calcio e fosforo éssea foi
realizada analise de forca maxima no fémur dos animais anterior a digestdo em
acido nitrico-perclorico. A determinagao da resisténcia éssea a quebra tem sido
utilizada como indicadora do estado geral 6sseo, podendo ser influenciada pela
linhagem, idade e nutricdo (Kocabagli, 2001). As médias dos valores de forga
maxima obtidas estdo descritas na Tabela 3.

Tabela 3 - Forga maxima expressa em ossos das ratas. Os resultados foram apresentados em
média + desvio padréo e expressos em forga maxima (N).

Dietas Tratamento
Controle Chimarrao
_____ N -----
Dieta padrao 22,19 £ 3,732 22,19 £ 5192
Dieta hiperlipidica 25,15 £ 2,482 24,65 £ 1,132

* Valores com letras iguais na mesma coluna ndo apresentam diferenga estatistica significativa
entre 0s grupos.

Observou-se entre os grupos analisados que n&o houve diferenga
significativa entre os tratamentos (controle e chimarrdo), porém ocorreu
interagdo entre as dietas analisadas (padrdo e hiperlipidica), sendo que os
grupos que receberam dieta hiperlipidica apresentaram forga maxima maior em
relagdo aos grupos que receberam dieta padrdo. Os testes de resisténcia
O0ssea a quebra sao utilizados para expressar a quantidade maxima de forca
que 0 0sso é capaz de suportar antes da sua ruptura (Sa, 2004). O conteudo de
cinzas que expressa o teor de minerais do osso esta diretamente relacionado a
resisténcia d6ssea (Rath, 1999). Segundo Pizzolante (2000), o fosforo esta
envolvido na formagcdo do colageno e mineralizacdo déssea, aumentando a
resisténcia ténsil do osso e acelerando a cicatrizagéo de fraturas, é ativador de
coenzimas para o funcionamento de vitamina B.

4. CONCLUSOES

Conclui-se que tanto na analise de calcio e fosforo a nivel 6sseo quanto a
nivel sanguineo a erva mate administrada na forma de chimarréo nao interferiu
na absor¢cao de ambos minerais. Observou-se ainda que, a dieta hiperlipidica
interferiu nos niveis séricos de fosforo reduzindo a concentragao plasmatica.
Com relagdo a excregcao de calcio e fosforo fecal observou-se diferenca
significativa entre os grupos analisados, demonstrando uma maior excregéo

nos grupos tratamento com chimarrdo. Ressalta-se ainda que, os resultados
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encontrados na analise de forca maxima ndo diferiram entre o grupo controle
(agua) e o grupo tratamento (chimarr&o).
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ABSTRACT: This study aimed at evaluating the yerba mate extract (/lex
paraguariensis) on the biochemical and bone parameters of calcium and
phosphorus in Wistar rats and quantify total phenolics and tannins, and
determine bone maximum strength. The 32 animals were divided into four
groups: standard diet + water ad libittum; standard diet + yerba mate extract ad
libittum; hyperlipidemic diet + water ad libittum; hyperlipidemic diet + yerba mate
extract ad libittum. Both levels of calcium and serum phosphorus as the bone
administered mate did not affect the absorption of both minerals, but the fat diet
reduced the concentration of serum phosphorus levels. Regarding the fecal
excretion of calcium and phosphorus there was significant difference between
the groups, with increased excretion in the treatment group mate. As the
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maximum force analysis there was no significant difference between the control
and treatment.
KEYWORDS: calcium; phosphor; tannins; anti-nutritional factors.
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RESUMO: Avaliou-se o estado nutricional e a adequagédo de ingestdo de
nutrientes, segundo as recomendacgdes das DRI's (Dietary Reference Intakes),
bem como o consumo alimentar de gestantes atendidas em Centro Publico de
Atencéo Primaria de um bairro da Zona Rural do Municipio de Nova Iguagu no
Rio de Janeiro. Coletou-se dados nos meses de junho a agosto 2015, mediante
a aprovacdo da Comissdo de Etica em Pesquisa (COMEP/ UFRRJ) por meio
de questionarios de perguntas abertas e fechadas. Constatou-se que a maioria
das gestantes se encontrava com estado nutricional inadequado e percebeu-se
ainda o baixo consumo de frutas e hortalicas e a inadequagao de ingestao de
nutrientes preconizados pelas DRI's.  Concluiu-se que o atendimento
nutricional vinculado ao pré-natal € de suma importdncia na prevencado e
tratamento de Diabetes gestacional, Hipertensdo arterial, sobrepeso,
obesidade, anemias entre muitas outras doencgas nutricionais. Espera-se que
as estratégias avaliadas possam ser aplicadas e reproduzidas em outras
localidades.

PALAVRAS-CHAVE: gestantes, estado nutricional, consumo alimentar.

1. INTRODUCAO

A alimentacdo e a nutricdo constituem requisitos basicos para a
promogcdao da saude, resultando na afirmacdo plena do potencial de
crescimento e desenvolvimento humano (SANTOS e PENNA, 2009).

—

109

C—d/



As mudancas na piramide populacional estdo relacionadas com o
aumento da expectativa de vida das populagdes, em especial, de criancas e
mulheres (PATARRA, 2006). Em 2000, o Fundo das Nacdes Unidas para a
Infancia (UNICEF), destaca o grupo materno-infantii como constituida pela
maioria das pessoas que vivem na pobreza em todo o mundo, sendo, ainda,
acrescido ao fato que este grupo apresenta maior vulneravel as doencgas, além
das principais vitimas de conflitos civis e étnicos. No Brasil, gestantes e
criangas correspondem a uma grande parcela da populagéo, estimada em mais
da metade do numero total de habitantes e apresenta as mais elevadas taxas
de morbimortalidade, em comparagdo com o0s outros grupos populacionais
(VITOLO, 2008).

As razbes dessa grande mortalidade materna estdo relacionadas as
precarias condigbes socioeconbmicas, baixo grau de informagdo e
escolaridade, dinamicas familiares em que a violéncia esta presente e,
sobretudo, ao acesso dificil aos servicos de saude de qualidade (PARADA,
2008).

Estudos recentes mostraram que o problema nutricional de maior
prevaléncia no Brasil € o excesso de peso e ndo a desnutricdo no periodo
gestacional, com prevaléncias que variaram de 25 a 30% (STULBACH, 2007).
No Brasil, na Inglaterra e nos Estados Unidos, observaram as proporgdes
elevadas de mulheres em idade fértii com excesso de peso e obesidade. O
aumento de peso excessivo durante a gestagdo tem sido associado ao
aumento na prevaléncia de obesidade em mulheres, pois foi demonstrado que
esse ganho de peso extra se mantém por longo prazo apos o parto (AMORIM
et al., 2007).

A alimentagdo como direito social basico, foi incluida na Constituicdo
Federal em 2010, apds sete anos de mobilizacdo para a aprovacao da
Proposta de Emenda Constitucional - PEC 047/2003 que colocou a
alimentagao no artigo 6°, ao lado da educagao, saude, trabalho, moradia, lazer,
seguranga, previdéncia social, protecdo a maternidade e a infancia, e da
assisténcia aos desempregados assegurando, portanto, a todo cidadao
brasileiro desde o nascimento até seu ultimo dia de vida o direito a alimentacao
(BATISTA, 2010).

Nos ultimos anos ampliou-se a ideia da falta e escassez do alimento e
sua relagdo com a inseguranga alimentar, como também a ingestdo de
alimentos de forma inadequada como causa de danos a saude,
comprometendo assim a qualidade de vida (MALUF, 2011 citado por TABAI,
2017)..De acordo com os dados da Organizagdo das Nacdes Unidas para
Alimentagéo e Agricultura (FAO) a situagdo de inseguranga alimentar ainda é
vivenciada por alguns paises, inclusive o Brasil. Segundo a Pesquisa Nacional de
Amostras de Domicilios (PNAD), realizada pelo Instituto Brasileiro de Geografia e
Estatistica (IBGE), sobre Seguranga Alimentar dados de 2012 apontam que 7,2
milhndes de brasileiros ainda enfrentaram algum tipo de privagdo alimentar,
inclusive a fome. A alimentacdo adequada e saudavel € um direito humano
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basico que envolve a garantia ao acesso permanente e regular, de forma
socialmente justa, a uma pratica alimentar adequada aos aspectos biolégicos e
sociais do individuo que deve estar em acordo com as necessidades
alimentares especiais; ser referenciada pela cultura alimentar e pelas
dimensdes de género, raga e etnia; acessivel do ponto de vista fisico e
financeiro; harménica em quantidade e qualidade (TABAI, 2017).

A nova edicdo do Guia Alimentar ocorreu em meio ao fortalecimento da
institucionalizacdo da Politica Nacional de Seguranga Alimentar e Nutricional,
desencadeada a partir da publicagdo da Lei Organica de Seguranga Alimentar
e Nutricional (LOSAN) e do reconhecimento e inclusdo do direito a alimentacéo
como um dos direitos sociais na Constituicdo Federal (BRASIL, 2014). Garantir
a inocuidade dos alimentos é essencial para proteger a saude humana e
melhorar a qualidade de vida em todas as populagdes. Proteger populagdes
mais vulneraveis deve ser uma das prioridades governamentais, pois em locais
com dificuldades de acesso a produtos alimentares, € ainda mais essencial que
os alimentos consumidos sejam seguros.

Diante disto, o presente estudo apresentou o perfil alimentar e o estado
nutricional das gestantes, tendo em vista que sdo consideradas como grupo
vulneravel e seus habitos alimentares que podem comprometer a saude
inclusive dos conceptos. A importdncia da pesquisa pode ser atribuida a
escassez de estudos que abordam o tema, propondo medidas de intervengao,
para o estimulo de habitos alimentares adequados, importantes para minimizar
0s riscos a saude humana. Neste sentido € de suma importéncia que o fomento
e incentivo a pesquisa na promog¢ado do consumo de alimentos saudaveis,
como frutas e hortalicas, sejam mantidos pelas agéncias financiadoras de
projetos cientificos.

Tendo em vista a importancia do tema e os poucos estudos em zona
rural para esse grupo populacional, acredita-se que pesquisas como essa seja
um dos mecanismos eficientes para a construcdo das politicas publicas de
seguranga alimentar e nutricional, propiciando o maior conhecimento sobre o
acesso a alimentagcdo adequada e saudavel. Espera-se que as estratégias
avaliadas possam ser aplicadas e reproduzidas em outras localidades,
considerando as diferentes realidades e as potencialidades de cada regi&o.

O objetivo geral do presente artigo foi de analisar o estado nutricional e o
consumo alimentar de gestantes frequentadoras do posto de saude em Nova
Iguagu — RJ. E os objetivos especificos de verificar quais alimentos foram
consumidos, a finalidade do uso, a frequéncia de consumo, as fontes de
orientacdo e possiveis efeitos colaterais; analisar o perfil das usuarias, quanto
as caracteristicas socioeconbmicas e demograficas; averiguar o estado
nutricional das mulheres e avaliar o consumo alimentar das gestantes, quanto a
adequacgao dos nutrientes em relacdo as recomendacgdes preconizadas pelos
orgaos internacionais.
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2. METODOLOGIA

Os dados foram coletados em um centro publico de atencédo a saude da
mulher de um bairro da zona Rural do municipio de Nova Iguagu/RJ, apos o
projeto ter sido aprovado pela Comissdo de Etica em Pesquisa (Comep/
UFRRJ), protocolo n° 594/2015 (Anexo 1), atestando que o mesmo atendeu os
principios éticos da Resolugdo 466/12 que regulamenta os procedimentos de
pesquisa envolvendo humanos.

Todas as gestantes assistidas (n= 57) no periodo de Junho a Agosto de
2015, no atendimento do pré-natal, na Unidade Basica de Saude - UBS do
bairro Valverde do Municipio de Nova Iguacgu - RJ, foram incluidas na pesquisa.
Para a coleta de dados foi aplicado questionario, apds ter sido validado esse
instrumento, por meio de entrevistas individuais, contendo questdes sobre as
condigdes socioecondmicas e demograficas, o consumo de frutas e hortaligas,
frequéncia de refei¢cbes realizadas fora do domicilio, meio de informagao sobre
alimentacao e nutricdo e opiniao das estudadas com relagcédo a sua alimentagao
e seu estado de saude. Como referencial metodologico para avaliar o nivel de
consumo de frutas e hortalicas, a saber em: alto, adequado, regular e baixo,
utilizou-se o trabalho de OLIVEIRA et al (2008). Averiguou-se a adequagao em
relagdo as recomendacgdes preconizadas pelo Dietary Reference Intake (DRI)
para micronutrientes (vitaminas e minerais) de gestantes atendidas (n=56) pelo
meétodo recordatorio 24h e avaliou-se o consumo alimentar das gestantes.

Para a avaliagao nutricional, foram coletadas informacdes referentes a
Idade Gestacional (IG), o peso atual (PA) e altura (A) na primeira consulta de
pré-natal. A idade gestacional foi fornecida em semanas pelo médico apds a
gestante realizar a consulta pré-natal, sendo evidenciada por meio da ficha de
anamnese geral. Sendo considerado como 1° trimestre gestacional até 132
semana, 2° trimestre (142 até 282 semana), e 3° trimestre até 40 semana
gestacional. Apos a coleta dessas medidas, foi calculado o IMC segundo a
Idade Gestacional e feita a avaliagdo nutricional das gestantes, conforme
preconiza o Sistema de Vigilancia Alimentar e Nutricional (BRASIL, 2004).

O peso atual e a altura foram aferidos em uma balanga antropométrica,
do tipo plataforma, cuja escala tenha intervalos de até 100 gramas, para até
300Kg, disponivel no proprio Posto de Saude e a altura foi verificada com o
auxilio de um antropdmetro acoplado a balanga (com capacidade para 2,0 m),
obedecendo as técnicas antropométricas preconizadas pelo Sisvan (BRASIL,
2004). A classificacdo de estado nutricional da gestante foi realizada segundo o
indice de Massa Corporal (IMC) por semana gestacional preconizado pelo
Manual de Orientagdes Basicas da Vigilancia Alimentar e Nutricional — Sisvan
(BRASIL, 2004). O peso pré-gestacional foi informado pela paciente, ou, na
auséncia desta informacao, foi utilizado o peso obtido na primeira consulta de
pré-natal realizada até a 13% semana de gestacéo.
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Os resultados foram analisados através do programa Microsoft Office
Excel 2007®. As variaveis foram analisadas descritivamente, calculando-se
frequéncias absolutas e relativas.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A populagao de gestantes atendidas (n=57) caracterizou-se com idade
média de 23 anos com variagao entre 15 e 40 anos e apresentando 30% da
populagdo estudada adolescente. Quanto ao tipo de ocupacédo, a maioria das
gestantes nao possuia trabalho remunerado, a saber, 84%. Cerca de 26% das
entrevistadas afirmou receber auxilio do governo federal para adicionar a renda
familiar mensal. Foi observado em relagdo a renda familiar uma média de 1
salario minimo e observou-se uma média de 3 pessoas morando na mesma
residéncia. A amostra caracterizou-se por ser de baixa renda. A maioria das
gestantes (75%) era casada ou vivia matrimonialmente com o companheiro.
Quanto ao grau de instrugdo das entrevistadas, 64% declararam ter iniciado o
ensino médio e 34 % pararam os estudos ainda no ensino fundamental.
(Tabela 1).

Tabela 1- Dados Biossociais da populagao assistida pelo USF do Bairro Valverde em Nova
Iguagu (RJ), 2015.

Caracteristicas N Percentual %
Idade

Menores de 20 anos 17 30
21 até 34 35 61
Maiores que 35 5 9
Total 57 100
Estado Civil

Casada 43 75
Solteira 14 25
Total 57 100
Racga/Cor

Preta 18 32
Parda 22 39
Branca 10 17
Amarela 7 12
Total 57 100
Escolaridade

Fundamental Incompleto 14 24
Fundamental Completo 6 10
Médio Incompleto 18 32
Médio Completo 18 32
NR/NS 1 2
Total 57 100
Gestantes no trabalho

Sim, trabalho formal 7 12
Sim, trabalho auténomo 2 4
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N&o, desempregada no 48 84
momento

Total 57 100
Auxilio do Governo

Sim 15 26
Nao 42 74
Total 57 100
Renda Familiar

0,5 11 19
1 23 41
1,5 11 19
2 8 14
2,5 ou mais 4 7
Total 57 100

O acesso a primeira consulta ao pré-natal pelas gestantes estudadas no
PSF apresentaram idade gestacional média de 14 semanas. A idade
gestacional foi bastante diferente entre as adolescentes e variou entre 8 e 29
semanas, caracterizando a amostra como heterogénea, em relagdo ao tempo
de gestagcdo. Averiguou-se que a maioria das gestantes se encontrava no
primeiro trimestre.

Como pode ser observado na tabela 2, verificou-se que houve uma
diminuicdo do numero de gestantes na segunda consulta no PSF, todavia as
gestantes analisadas (n=48) apresentavam idade gestacional média de 26
semanas, prevaleceu as gestantes no segundo e terceiro trimestre. Sabe-se do
papel decisivo da assisténcia pré-natal com o objetivo do controle de quadros
patolégicos que apresentam riscos materno e fetal. Constatou-se que a maioria
das gestantes entrevistadas era primigestas, ou seja, aguardava seu primeiro
filho.

Tabela 2- Dados da |dade gestacional da populagdo assistidas na primeira e segunda
consulta pelo USF do Bairro Valverde em Nova Iguagu (RJ), 2015.

Caracteristicas N Percentual %
12 primeira consulta

1° trimestre 33 58
2° trimestre 23 40
3° trimestre 1 2
Total 57 100
27 primeira consulta

1° trimestre 2 4
2° trimestre 26 54
3° trimestre 20 42
Total 48 100

No histérico de uma gestante, a atencdo deve estar voltada para a
ocorréncia de hipertensao arterial em familiares, pois a incidéncia de Sindrome
Hipertensiva Especifica da Gestacado (SHEG) na primeira gestagcao viavel esta
em torno de 5% na populacdo geral, 22% nas filhas e 38% nas irmas de
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mulheres que tiveram a doenga (MOURA et al., 2010). No Brasil, a hipertenséo
arterial na gravidez, representando em torno de 25% dos Obitos maternos
investigados.

A classificacdo de estado nutricional da gestante segundo o indice
de Massa Corporal (IMC) preconizado pelo Sisvan. Na primeira avaliagao
das gestantes (n=57) com média de 66 Kg, percebeu-se que a maioria das
gestantes analisadas apresentou diagndstico nutricional inadequado,
apenas 39% encontrou-se na eutrofia na primeira avaliacdo antropométrica
(Tabela 3).

Tabela 3 - Diagnostico do Estado Nutricional da populagéo assistida em Nova Iguagu (RJ),
2015.

Caracteristicas N Percentual %
1% avaliagdao

Baixo peso 11 17
Adequado 21 39
Sobrepeso 16 23
Obesidade 9 21
Total 57 100
27 avaliagao

Baixo peso 8 19
Adequado 19 37
Sobrepeso 11 28
Obesidade 10 16
Total 48 100

Na mesma tabela 3, os dados referentes a segunda consulta
apresentam media de 71kg, observou-se através do estudo que a maioria das
assistidas apresentava estado nutricional inadequado. Durante a gestacéo
mais importante que o IMC é o ganho de peso, pois se no primeiro trimestre as
gestantes apresentarem ganho ou perda de peso excessivo a monitoragao do
peso deve receber atencido especial quanto a nutricdo, pois elas apresentam
riscos de sofrer desvio no seu estado nutricional no decorrer da gestagao.

As entrevistadas independentes do trimestre gestacional quando
questionadas sobre a pratica de atividade fisica, todas as gestantes relataram
nao praticar nenhuma atividade fisica. Constatando desta forma, a falta de
informag&o sobre o assunto e os beneficios desta pratica em todos os estagios
de vida.

PRADO et al. (2013) alegam que o exercicio fisico tem como prioridade
a adequacao da aptidao fisica e saude da mulher com melhoras do sintoma
gravidico, tensdo do parto e uma recuperacdo mais rapida pds parto. Os
grandes beneficios trazidos pela atividade fisica em qualquer fase da vida
trazem melhora em aspectos gerais na saude, nas relagdes sociais, na
qualidade de vida e na prevencido de diversas doencas, € 0 que se vé na
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pratica com gestantes é que os beneficios superam os riscos, tomando-se
todos os cuidados necessarios.

E importante destacar que o atendimento nutricional vinculado ao pré-
natal € de suma importancia na prevencdo e tratamento de Diabetes
gestacional, Hipertensao arterial, sobrepeso, obesidade, anemias entre muitas
outras doengas nutricionais. Desta forma, o objetivo é garantir uma gestacao
segura, além de diminuir os gastos do servigo publico de saude do municipio.

Tabela 4- Adequagdo ao consumo de macronutrientes das gestantes assistidas no USF
Valverde em Nova Iguacgu (RJ), 2015

Nutriente Adequacao Nao Adequacao Total

N % N % N %
Proteina (%Kcal) 20 35,71 36 64,29 56 100
Carboidratos (Mg) 27 48,51 29 51,79 56 100
Lipidios (%Kcal) 32 57,14 24 42,86 56 100
Fibras (g) 10 17,86 46 82,14 56 100

Tratando-se da adequacao de macronutrientes, os carboidratos foram
adequados para 48,51% das entrevistadas, sendo que a recomendagao de
fibras foi atingida apenas para 17,86% das mulheres. Em relagdo aos dados
referentes ao consumo de fibras durante a gestacdo, verificamos que a média
de ingestéo foi de 14 g/dia, o que é considerado baixo consumo, de acordo
com as DRI’s, que recomenda a ingestdo de 28g por dia. Verificou-se que
apenas 35,71% das gestantes estudadas atingiram a recomendag¢do da DRI's
para proteinas, o que € preocupante, tendo em vista que se trata de um grupo
de individuos que necessitam estar ainda mais com a ingestdo adequada de
um nutriente tdo fundamental para o crescimento e desenvolvimento da mae e
o do feto. E ainda, a ingestdo de lipidios, foi de acordo com o recomendado
para 57,14%.

Tabela 5- Adequacao de consumo de gorduras das gestantes assistidas no USF Valverde em
Nova Iguagu (RJ), 2015.

Nutrientes Adequacao Nao Adequagao Total

N | % N | % N [%
Colesterol (mg) 34 60,71 22 39,29 56 100
Gorduras saturadas (g) 5 8,93 51 91,07 56 100
Gorduras monoinsaturadas 49 87,50 7 12,50 56 100
(9)
Gorduras poliinsaturadas 44 78,57 12 21,43 56 100

(9)

Na Tabela 5 verificamos o perfil de consumo de gorduras pelas
gestantes analisadas, observou-se adequagao entre as gestantes de apenas
8,93% em comparagdo as recomendagdes preconizadas para gorduras
saturadas. Segundo as DRI’s, a variagao da distribuicdo aceitavel de lipidios é
de 10-35%, representando assim uma ingestdo média de 71g por dia (IOM,
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2005). Devido a falta de evidéncia para determinar a necessidade do acido
graxo poliinsaturado n-6 (acido linoléico) durante a gestagao, ficou estabelecida
a recomendagao de 13g/dia, que é baseada na média de ingestdo da
populagao americana.

De acordo com a |V Diretriz Brasileira sobre Dislipidemias e Prevencao
da Aterosclerose (SOCIEDADE BRASILEIRA DE CARDIOLOGIA, 2007), a
porcentagem adequada de gordura saturada em relagé&o ao valor calérico total,
deve ser igual ou inferior a 7%. Tanto a gordura saturada como o colesterol
influenciam os niveis plasmaticos de lipideos, principalmente a colesterolemia,
onde a alimentagcdo promove efeito mais intenso. Para evitar esse aumento de
colesterol, é necessario reduzir o consumo dos alimentos fontes do mesmo,
como visceras, leite integral e seus derivados, embutidos, frios, peles de aves e
frutos do mar. Ja para reduzir a ingestdo de acidos graxos saturados, é
necessario evitar a ingestdo de gordura animal, ou seja, carnes gordurosas,
leite e derivados, polpa e leite de coco e alguns Oleos vegetais como os de
dendé (SOCIEDADE BRASILEIRA DE CARDIOLOGIA, 2007).

Tabela 6.- Adequagéo de consumo de Micronutrientes das gestantes assistidas no USF
Valverde em Nova Iguagu (RJ), 2015.

Nutriente Adequacao Nao Adequagao Total
N % N % N %

Vitamina A 5 8,93 51 91,07 56 100
Vitamina D 3 5,36 53 94,64 56 100
Vitamina B6 17 30,36 39 69,64 56 100
Vitamina B12 20 35,71 36 64,29 56 100
Vitamina C 8 14,29 48 85,71 56 100
Folato 2 3,57 54 96,43 56 100
Célcio 3 5,36 53 94,64 56 100
Fésforo 27 48,21 29 51,79 56 100
Magnésio 0 0 56 100 56 100
Ferro 6 10,71 50 89,29 56 100
Zinco 8 14,29 48 85,71 56 100
Cobre 0 0 56 100 56 100
lodo 0 0 56 100 56 100
Selénio 16 28,57 40 71,43 56 100
Potassio 0 0 56 100 56 100
Saodio 14 25 42 75 56 100

Na Tabela acima se encontram os valores referentes ao consumo e sua
adequacdo de micronutrientes das gestantes. Verificou-se resultados
alarmantes especialmente para as vitaminas: D (5,36%); A(8,93%);C (14,29%);
B6 (30,36%) , B12 (35,71%) e vitamina C (14,29%). Nesse importante estagio
de vida esse tipo de deficiéncia vitaminica pode acarretar problemas de saude
irreversiveis tanto para o feto como para a propria gestante que, muitas vezes,
como observado nessa pesquisa era adolescente e também se encontrava em
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fase de desenvolvimento. E ainda foi constatado que apenas 3,57% das
gestantes atingiram o valor preconizado para o acido félico. Sabe-se o quanto
esse nutriente é essencial, ainda mais nos primeiros meses de vida gestacional
para o desenvolvimento inclusive do tubo neural do feto. Em relacdo aos
minerais, constatou-se que diversos nutrientes como potassio, iodo, magnésio
e cobre ndo atingiram os valores preconizados pelas DRI’'s em nenhuma
gestante. No entanto minerais essenciais como calcio (5,36%); ferro (10,71%);
zinco (14,29%); sodio (25%); selénio (28,57%) e fosforo (48,21%) também so
foram adequados para essa minoria das participantes.

O Ministério da Saude recomenda a suplementagcdo para todas as
gestantes a partir da 20 semana de gestagcédo e doses de tratamento no caso
de Hemoglobina menor que 11g/dL. Com relagdo ao ferro, a partir do segundo
trimestre sua necessidade aumenta para manter os niveis adequados de
hemoglobina, garantindo a saude materno-fetal. Caso contrario, o recém-
nascido tera mais chances de apresentar baixo peso e a mae possiveis
comprometimentos cardiacos, hemorragia antes e durante o parto e a
deficiéncia do sistema imunologico (ACCIOLY et al., 2004).

O consumo médio de calcio em nossa amostra foi inferior as
preconizagdes das DRI's com a adequacao para apenas 5,36% da amostra. As
mulheres gravidas necessitam de um aporte extra de calcio, principalmente no
terceiro trimestre de gestagédo, quando os ossos do feto estdo endurecendo e
os dentes estdo se formando. O organismo da gestante também estoca calcio
para a producgéo de leite apds o nascimento do bebé. A ingestao insuficiente de
calcio pela mée pode acarretar caibras nas pernas, carie dental, perda de
dentes e até mesmo osteoporose mais tarde (FRARE e SPERIDIAO, 2001). O
metabolismo do calcio sofre ajustes devido as modificagbes hormonais
presentes na gestacao, incluindo aumento da sua taxa de utilizagdo pelos
0ss0s, diminuigdo do processo de reabsorcdo éssea e acréscimo da absorgao
intestinal.

O zinco é essencial na sintese e degradacao de carboidratos, proteinas,
lipideos e acidos nucléicos. A adequagédo segundo o preconizado pelas DRI’s
foi de apenas 14,29% entre a amostra. Dados semelhantes foram encontrados
por MONTOVANELI e AULER (2009) visto que o valor médio foi de 9,8 mg
(variagao entre 2,7 e 21,4mg/dia). Sabe-se que o zinco parece ser um nutriente
essencial na formagdo de enzimas que participam da degradagcdo de
macronutrientes no fornecimento de energia, portanto € de suma importancia
que gravidas tenham consumo adequado, uma vez que as necessidades
energéticas estdo aumentadas neste periodo.

Convém frisar ainda que o sodio, apresentou valores elevados, ou seja,
acima do recomendado, o que €& preocupante principalmente na gestacéo
podendo desencadear a hipertens&o e a pré-eclampsia.
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Tabela 7. - Consumo de frutas e hortaligas das gestantes assistidas em Nova Iguagu (RJ),
2015.

Consideragoes sobre o consumo da N Percentual %
gestante

Consumo de frutas

Alto 7 12
Adequado 7 12
Regular 16 28
Baixo 27 48
Total 57 100
Consumo de legumes

Alto 12 21
Adequado 12 21
Regular 13 23
Baixo 21 35
Total 57 100
Consumo de verduras

Alto 9 16
Adequado 11 19
Regular 16 28
Baixo 21 37
Total 57 100

O consumo de frutas e hortaligas (FH) pelas gestantes foi considerado
baixo pelas gestantes, a saber, 48% consumo de frutas, 35% consumo de
legumes e 37% consumo de verduras, conforme dados descritos na Tabela 7.
Dados semelhantes foram encontrados na pesquisa realizada pela Embrapa
Agroindustria de Alimentos, na Zona Oeste do municipio do Rio de Janeiro,
com comunidades assistidas pelo Programa Saude da Familia e Programa de
Agentes Comunitarios de Saude (PSF/Pacs), verificou-se que mais de 40,0%
dos entrevistados consideraram baixo o consumo de frutas, legumes e
verduras de sua familia (OLIVEIRA et al., 2008).

As entrevistadas que consideraram o consumo baixo separadamente
de frutas, legumes e verduras, foram questionados em relacdo ao motivo
(Tabela 8), sendo assim constatou-se que a causa principal do baixo consumo
se dava em decorréncia que n&o gostavam (50%), preco elevado (9%),
distancia do local de compra (9%), enjéo (9%) seguido da falta de habito (8%).

Tabela 8. - Principais motivos do baixo consumo de frutas e hortaligas em Nova Iguagu

(RJ), 2015.

Principais motivos N Percentual (%)
N&o gosta 17 50

Falta de habito 3 8

Falta praticidade 1 3
Distancia do local de compra 3 9

Preco elevado 3 9

Falta de habito e ndo gosta 2 6
Outros (enjoo, etc) 5 15

Total 34 100




ApOs as entrevistadas citarem uma ou mais causas do baixo consumo,
foram questionadas sobre 0 que seria necessario para aumentar o consumo de
frutas, legumes e verduras, deste modo a maioria afirmou adquirir novos
habitos alimentares (64%) e ter mais informagdes sobre os beneficios (12%).
Observou-se em outra pesquisa resultado similar, indicando principalmente, os
precos mais baixos e a adogdo do habito de consumo dos vegetais em
questdo, nas comunidades analisadas (OLIVEIRA et al., 2008).

Constatou-se que, 40% dos individuos envolvidos na pesquisa,
consumiam de 1 a 2 dias na semana pelo menos um tipo de fruta, verdura ou
legumes. E 39% afirmaram ingerir duas vezes ao dia. Observa-se que o
consumo de verduras e legumes acontece geralmente no almog¢o no grupo
analisado, a saber, 49%. Além dos resultados apresentados, muitas pessoas
no momento da entrevista, declaravam que em muitas vezes ndo variavam os
alimentos nas refei¢des.

Observou-se que os fatores econdémicos, como a renda familiar e o
preco dos alimentos, parecem exercer influéncia decisiva no consumo de frutas
e hortaligas (CLARO e MONTEIRO, 2010). Pois, alguns individuos afirmavam
que as aquisicdes desses alimentos eram realizadas apenas proximas a data
do recebimento da renda mensal. Sabe-se que, 75% das familias brasileiras
afirmam ter algum grau de dificuldade para chegar ao fim do més com seus
rendimentos.

Percebe-se que o consumo de FH, ndo eram ingeridos como o
recomendado pelo Guia Alimentar da Populacdo Brasileira, que orienta um
consumo diario de 3 por¢des de frutas e 3 porgdes de legumes e verduras, de
forma variada nas diferentes refeicbes e ao longo da semana (BRASIL, 2014).

Um estudo mostra ainda, que em relagao a aquisicado de alimentos, a
frequéncia da compra de FH, em geral, € de pelo menos uma vez na semana
em comunidades da Zona Oeste do Rio de Janeiro, onde foram entrevistados
determinados clientes dos pontos de venda, responsaveis pela compra e
preparo de alimentos no domicilio (OLIVEIRA et al., 2008).

Mais de 46% das entrevistadas ndo comeram nenhum dia da semana
fora de casa. Logo, percebe-se que ndo houve um numero significativo de
pessoas que se alimentaram fora do domicilio, até porque eram mulheres
responsaveis pelo preparo de alimentos e que geralmente estdo em casa no
horario comercial em que sdo feitas as visitas domiciliares pelos agentes
comunitarios de saude (ACS).

Em relacdo a alimentacdo saudavel, acredita-se que as gestantes
participantes da pesquisa, 44%, tenham considerado-a regular. O resultado
alcancado pode ser consequéncia tanto da existéncia de uma adequacéo as
exigéncias deste periodo gestacional com a alimentagdo, como também da
falta de conhecimento da outra parte das entrevistadas sobre alimentacao
saudavel. A maior parte que respondeu nao recebeu nenhum tipo de
informag&o sobre o assunto, 66,67%, dentre as gestantes que receberam
algum tipo de informag&o por meio dos profissionais do posto (43%), muitas
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vezes de forma superficial. A falta de informagdo em relacdo a uma
alimentagdo saudavel esta totalmente relacionada ao baixo consumo desses
alimentos.

Grande parte das entrevistadas respondeu que o estado de saude é
considerado bom (61%), pois muitas levavam em considerac¢ao a existéncia de
alguma doenca como hipertensdo, diabetes, obesidade entre outras. E outras
nao levavam em consideragao as condi¢des e o estilo de vida, que vivem ao
responder esta questdo. Sabe-se que, segundo a Organizagdo Mundial da
Saude/UNICEF (Fundo das Nagdes Unidas para a Infancia), a saude ndo &
apenas auséncia de doenca e sim um completo bem-estar fisico, mental e
social.

Sabe-se entdo que a medida que a populacdo obtém a informacao a
respeito dos beneficios nutricionais desses vegetais, ela sera capaz de ampliar
o conhecimento sobre a importancia do consumo de FH para a saude e
qualidade de vida, e em decorréncia disso, podera aumentar a participacao
desses alimentos nas refei¢ées dos individuos (JAIME et al., 2007).

Averiguou-se que alguns entrevistados no municipio do Rio de Janeiro,
afirmaram que gostariam de adquirir mais conhecimento sobre FH, sobretudo
as fungbes para o organismo, valor nutricional, formas de preparo para
melhorar o sabor e o aproveitamento dos alimentos (OLIVEIRA, 2006 citado
por OLIVEIRA et al., 2008). Em estudo semelhante, as familias que possuiam
grande interesse em receber informagdes a respeito do valor nutricional e
beneficios para a saude variavam entre 35,4% a 50,9%, nas trés comunidades
estudadas (OLIVEIRA et al., 2008).

E ainda, cabe ressaltar que o conhecimento do consumo dietético da
gestante brasileira é de grande relevancia. Essa orientagdo dietética deve
procurar direcionar os habitos alimentares para adequar o consumo de
alimentos a fim de atingir o que é recomendado. Assim, a ades&o por parte das
gestantes remete a reflexdo sobre a real aderéncia dessas gestantes ao que é
recomendado, bem como a forma com que essas orientagdes e novos habitos
alimentares s&o transmitidos.

4. CONSIDERAGOES FINAIS

A maioria das gestantes se encontrava com estado nutricional
inadequado, ou seja, apresentaram sobrepeso ou obesidade e baixo peso.
Esses dados reforcam a importadncia da criacdo de um protocolo especifico
para as gestantes, bem como na conscientizagdo da importancia da adeséo ao
pré-natal e o controle do adequado ganho de peso.

Percebeu-se ainda que o consumo de frutas e hortalicas ndo foram
ingeridos como o recomendado pelo novo Guia Alimentar da Populagao
Brasileira, que orienta um consumo diario de 3 porgdes de frutas e 3 porgcdes
de legumes e verduras de forma variada nas diferentes refeicées e ao longo da
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semana. Prevaleceu o consumo inadequado de frutas e hortaligas, dificultando
o alcance as recomendacdes das DRI’s, ou seja, ndo foi constatado o que é
preconizado para a populagdo adulta, pelas organizagbes nacionais e
internacionais de Saude.

O conhecimento do consumo dietético da gestante brasileira é de grande
relevancia, bem como o seu estado nutricional pré-gestacional. Essa
orientagcdo dietética deve procurar direcionar os habitos alimentares para
adequar a oferta de energia, macro e micronutrientes. Assim, a adesao por
parte das gestantes remete a reflexdo sobre a real aderéncia dessas gestantes
ao que é recomendado, bem como a forma com que essas orientagdes e novos
habitos alimentares sao transmitidos.

A fim de reverter esse quadro de precariedade, sabe-se que ¢é
necessario ampliar as agdes intersetoriais sobre os diversos determinantes da
saude e nutricdo. Sugere-se medidas de intervencao para melhorar os habitos
alimentares das gestantes, por meio da promog¢ao da alimentagdo adequada e
saudavel. Espera-se que os dados dessa pesquisa sirvam de auxilio para o
fomento de novos estudos em grupos vulneraveis como esse e que possam ser
reproduzidos em outras localidades

Espera-se que os dados dessa pesquisa possam servir de alerta para a
necessidade de maior incentivo a alimentagcdo saudavel especialmente nesse
grupo considerado mais vulneravel. E ainda, acredita-se que esse tipo de
pesquisa sirva como subsidio para melhorar a seguranga alimentar e nutricional
de populagdes carentes dessa e de outras localidades. Com isso, sugere-se a
implementacgéo de ag¢des preventivas em prol da melhoria da qualidade de vida
de populagdes assistidas em programas como o Programa Saude da Familia
(PSF).

Acredita-se que pesquisas como essa seja um mecanismo eficiente para
a construgdo das politicas publicas de seguranga alimentar e nutricional,
através do maior conhecimento sobre o acesso a alimentacdo adequada e
saudavel. Espera-se que as estratégias avaliadas possam ser aplicadas e
reproduzidas em outras localidades, considerando as diferentes realidades e as
potencialidades de cada regiéo.
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ABSTRACT - We evaluated the nutritional status and the adequacy of nutrient
intake according to the recommendations of the DRI's (Dietary Reference
Intakes) and food intake of pregnant women attending Primary Public center of
a neighborhood of Rural Nova Municipality Zone Iguacgu in Rio de Janeiro. Data
was collected in the months from June to August 2015 with the approval of the
Research Ethics Committee (COMEP / UFRRJ) through questionnaires of open
and closed questions. It was found that most of the women met with inadequate
nutritional status and also realized it is the low consumption of fruits and
vegetables and inadequate nutrient intake recommended by DRI's. It was
concluded that the nutritional care linked to prenatal care is of paramount
importance in the prevention and treatment of gestational diabetes,
hypertension, overweight, obesity, anemia among many other nutritional
diseases. It is expected that the evaluated strategies can be applied and
replicated elsewhere.

KEYWORDS: pregnant women, nutritional status, food consumption.
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municipio da zona rural da cidade de Nova Iguacu/RJS’ sob a responsabilidade da Profa.
Katia Cilene Tabai, do Departamento de Economia Doméstica e Hotelaria, Instituto de
Ciéncias Sociais, processo 23083.002990/2015-38, atende os principios ¢ticos ¢ esta de
acordo com a Resolugdo 466/12 que regulamenta os procedimentos de pesquisa

envolvendo seres humanos.
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RESUMO: A imagem corporal € definida como a maneira que o corpo se
expressa para o individuo, e é determinada tanto em relagcdo a si préprio,
quanto aos demais. A distorcdo da autoimagem pode provocar disturbios
psicossociais. Objetivou avaliar a satisfagdo e percepgdo corporal de
praticantes de atividade fisica em uma academia em Teresina - Pl. Foram
avaliados 270 individuos de ambos os sexos entre 18 a 59 anos. Realizou-se
medida da estatura e do peso de cada participante. Para a avaliagdo da
imagem corporal utilizou-se uma Escala de Silhuetas com 15 imagens por
sexo. Em relacdo a auto percepcao, verificou-se que 45,7% dos homens e
58,5%, das mulheres apresentaram distorcdo em relagdo a autoimagem.
Quanto a satisfacado constatou-se que somente 27,3% das mulheres e 33,3%
dos homens estavam insatisfeitos com sua aparéncia. Em conclusdo o
presente estudo apontou existir distor¢do e insatisfagdo da imagem corporal
em ambos 0s sexos.

PALAVRAS-CHAVE: percepcao corporal, satisfacdo corporal, academia.

1. INTRODUGAO

A imagem corporal pode ser definida como a maneira que o corpo se
expressa para o individuo e sua determinagéo € construida tanto em relagéo a
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si préprio, como em relagdo as outras pessoas, constituindo-se, portanto, como
um significativo e integrado fenémeno psicolégico.  Pode ser influenciada por
componentes fisicos, ambientais, psicologicos, e culturais dentro da
individualidade de cada sujeito, tais como sexo, idade, meios de comunicacgao,
crengas, raga e valores (SAUR; PASIAN, 2008). Muitos individuos apresentam-
se insatisfeitos com sua autoimagem, por serem influenciados principalmente
pela midia que estipula um “ideal cultural da magreza”, pelos colegas,
familiares entre outros elementos do ambiente social, levando-os em uma
busca desenfreada pelo corpo perfeito, muitas vezes optando por estratégias
prejudiciais a saude (VALENCA; GERMANO, 2012).

A associagao do corpo ideal as realizacbes pessoais, e profissionais, a
sentimentos como felicidade, sucesso e a imagem de poder e beleza é
apontado como uma das principais causas da insatisfagdo com a autoimagem
corporal. Quando a percepgao da autoimagem € inadequada, podem ocorrer
disturbios sociais e psicolégicos, que sofrem influéncias principalmente da
industria cultural e dos meios de comunicagao de massa (GRAUP et al., 2008).

Devido a insatisfagdo com o proprio corpo e com a imagem que se tem
dele, nos ultimos anos o habito de praticar atividades fisicas, consolidou-se
tanto entre os homens quanto entre as mulheres. A procura por um bom
condicionamento fisico e pelo corpo esteticamente perfeito tem levado
individuos de todas as faixas etarias e classes sociais a pratica de diversas
modalidades de exercicios fisicos (SOUZA; CENI, 2014).

Diante disso o objetivo do estudo foi avaliar a satisfagdo e a percepgao corporal
de praticantes de atividade fisica em uma academia na cidade de Teresina - PI.

2. MATERIAL E METODOS

A amostra foi constituida por 300 usuarios de uma academia localizada na
cidade de Teresina - PI, escolhida por conveniéncia em semelhanca a outros
estudos (ZENITH, 2012). Considerou-se apenas 90% da amostra, sendo 130
mulheres e 140 homens com idade entre 18 a 59 anos. Todos os envolvidos
foram convidados a participar da pesquisa durante o horario de suas
respectivas atividades. Os mesmos foram informados sobre a natureza da
pesquisa, receberam e assinaram o Termo de Consentimento Livre e
Esclarecido segundo as Diretrizes e Normas Regulamentadoras de Pesquisa
Envolvendo Seres Humanos, Resolucdo n°® 196, de 10 de outubro de 1996 do
Conselho Nacional de Saude.

Primeiramente foi realizada medida da estatura e do peso de cada usuario.
Tais valores foram obtidos utilizando uma balanga da marca Camry, modelo
EB9013/ max.150kg, com precis&o de 100g devidamente aferida e com selo do
Inmetro. Ja a medida da estatura foi feita por meio de uma fita inelastica de 1,5
metros, fixada na parede ha um metro do piso. Em seguida foi exposta aos
individuos a Escala de Silhuetas proposta por Kakeshita e Aimeida (2009) para
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avaliar a percepgao e satisfagdo da imagem corporal. Tal escala consiste em
um conjunto de quinze silhuetas separadas por sexo e com intervalos de IMC
correspondentes a cada figura, que vao de 12,5 a 47,5 kg/m2 com diferenga
constante de 2,5 pontos construida por computagdo grafica. Solicitou-se aos
individuos que selecionassem respectivamente: uma silhueta que
representasse sua imagem atual (marcando com um X); e uma silhueta que
representasse a imagem que gostariam de ter (marcando com um circulo).
Esta escala é devidamente validada e desenvolvida para a populagéo brasileira
(Figura 1).

Figura 1. Escala de Silhuetas para adultos, proposta por Kakeshita (A — Género Feminino

B — Género Masculino).
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Para analise estatistica, foi criado um banco de dados no Programa
Statistical Package for the Social Sciences — SPSS, versédo 17.0 (SPSS, 2013).
Os resultados foram apresentados em tabelas com as médias e desvios-
padrao de cada variavel estudada e figuras. As médias foram comparadas pelo
teste t de Student e o teste 2 (qui-quadrado) foi utilizado para as variaveis
nominais. O nivel de significancia adotado foi de 5 % para todos os testes
(Andrade, 2010).

3. RESULTADOS

A amostra do estudo foi composta por 300 individuos de ambos os sexos,
na faixa etaria de 18 a 59 anos, frequentadores de uma academia na cidade de
Teresina. Houve uma perda de 10% da amostra devido a preenchimento
incorreto dos questionarios. Nao foi verificada diferenca estatisticamente
significativa da idade em relagdo ao sexo, segundo o teste t de Student (p=
0,583) (Tabela 1).
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Tabela 1. Média e desvio padriao da idade em anos, segundo o sexo.

Idade em anos

Sexo Média Desvio padrao
Masculino 28,9a 1,1
Feminino 30,3a 1,3

Teste t de Student: p = 0,583. Letras iguais ndo ha diferenga estatistica (p<0,05).

Na Figura 2 é apresentada a classificagédo do IMC segundo o sexo, 41,5% das
mulheres encontravam-se na faixa de excesso de peso ou obesidade e 56,2%
na categoria eutréfica. Em relagdo aos homens somente 36,4% estavam dentro
da faixa de eutrofia, enquanto 60,7% apresentavam excesso de peso ou
obesidade. Vale destacar que o IMC ndo é o pardmetro mais fidedigno para
individuos que praticam atividade fisica, uma vez que este ndo considera a
propor¢gao entre massa magra (musculos) e gordura em seu calculo. O IMC
pode superestimar a gordura em pessoas mais atléticas. A classificagdo do
IMC apresentou diferenga significativa (p=0,009) entre os indices em relagao
ao sexo (Figura 2).

Figura 1. Classificagdo do IMC, segundo o sexo
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Observa-se que dentre os individuos do sexo masculino eutroficos, 45,7%
apresentaram uma percepg¢ao inadequada da sua imagem corporal. Dos
individuos considerados com excesso de peso 59,4% apresentaram uma
percepcao adequada, mais uma vez salientamos que o IMC em praticantes de
atividade fisica pode superestimar a taxa de gordura. Em relagdo ao grupo
feminino, 58,5% das mulheres eutrdficas, apresentaram distorcdo em relacao a
sua imagem corporal. Das mulheres com IMC entre 25 a 29,9 Kg/m2, verificou-
se que 33,8% apresentaram uma percep¢ao adequada. Foi realizado o teste do
x2 (qui-quadrado) para verificar associagdo estatistica entre distorcdo de
imagem e sexo em relagdo a percepgéo, s6 houve associagdo significativa em
relagdo ao sexo masculino, (p = 0,038) (Tabela 2).
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Tabela 2. Distor¢do da imagem corporal, segundo o sexo.

Distorcao Percepgéo
da imagem Adequada Nio adequada Total
corporal/Sexo N° % N° % N° %
Masculino*
Baixo 01 1,7 03 3,7 04 29
Normal 14 23,7 37 45,7 51 36,4
Excesso de 35 59,4 31 38,3 66 47 1
peso
Obesidade 09 15,2 10 12,3 19 13,6
Sub-total 59 100,0 81 100,0 140 100,0
Feminino**
Baixo 01 1,6 02 3,1 03 29
Normal 35 53,9 38 58,5 73 36,4
Excesso de 22 33,8 16 24,6 38 47 1
peso
Obesidade 07 10,7 09 13,8 16 13,6
Sub-total 65 100,0 65 100,0 130 100,0
Total geral 124 100,0 146 100,0 270 100,0

Teste qui-quadrado: * p = 0,038 - **p = 0,647

Na Tabela 3 observa-se que 61,9% das mulheres eutroficas e somente
36,8% dos homens dentro da faixa de eutrofia estavam satisfeitos com a
imagem corporal. Ao considerar a faixa de excesso de peso observou-se que
somente 27,3% das mulheres e 38,6% dos homens estavam insatisfeitos com
seus corpos. Em relagdo a satisfagdo com a imagem corporal e sexo, em
relacdo a percepgdo, o teste do y2 (qui-quadrado) mostrou diferenca
significativa no sexo masculino (p = 0,004), enquanto que o feminino n&o
mostrou significancia (p = 0,128) (Tabela 3).

Tabela 3. Satisfagao com a imagem corporal, segundo o sexo.

Satisfagao Percepgao
com imagem Adequada Nio adequada Total
corporal/Sexo N° % N° % N° %
Masculino*
Baixo - 04 4.8 04 2,9
Normal 21 36,8 30 36,1 51 36,4
Sobrepeso 34 59,7 32 38,6 66 47 1
Obesidade 02 3,5 17 20,5 19 13,6
Sub-total 57 100,0 83 100,0 140 100,0
Feminino**
Baixo 01 24 02 2,3 03 2,9
Normal 26 61,9 47 53,4 73 36,4
Excesso de 14 33,3 24 27,3 38 47 1
peso
Obesidade 01 24 15 17,0 16 13,6
Sub-total 42 100,0 88 100,0 130 100,0
Total geral 99 100,0 171 100,0 270 100,0

Teste qui-quadrado: * p = 0,004 - **p =0,128

A Figura 3, apresenta a frequéncia absoluta das imagens mais citadas como
ideal, segundo o sexo. As mais votadas pelos homens foram as de numeros 3,
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4 e 5 (com 37, 35 e 25 votos respectivamente). No caso das mulheres as
silhuetas mais escolhidas foram as de numero 4 e 5 com 38 e 35 votos,
respectivamente (Figura 3).

Figura 3. Frequéncia absoluta das imagens mais citadas como ideal, segundo o sexo.
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4. DISCUSSAO

Os dados obtidos neste estudo em relagdo ao IMC apontaram que os
desvios nutricionais relativos a excesso de peso e obesidade sdo mais
prevalentes no sexo masculino, enquanto as mulheres apresentam-se em
maior numero dentro da faixa de eutrofia. Isso pode ser explicado porque o
IMC é capaz de superestimar a gordura em pessoas mais atléticas, como por
exemplo aquelas que praticam musculagdo. Esses resultados coincidem com
os de outros estudos, nos quais foram identificados que nos individuos do sexo
masculino, a prevaléncia de excesso de peso e obesidade foi de 33% e apenas
23%, nas mulheres (AMER et al., 2010).

A anadlise da percepgao da imagem corporal por meio do método de
silhuetas € um modelo classico de pesquisa e permite diferentes possibilidades
de analises (GRAUP et al., 2008). Os dados apontados no presente estudo
mostram que as mulheres mesmo estando dentro da faixa adequada de IMC
nao possuem uma percepgcdo adequada da sua imagem (58,5%), devido
sobretudo as mulheres serem mais preocupadas com a estética e mais
influenciadas pela midia. Tais dados sao concordantes aos obtidos por
Tessmer et al. (2006) que verificaram, com relagdo ao sexo, que as mulheres
apresentaram 50% mais risco de estarem insatisfeitas quando comparadas aos
homens.

Ainda sobre a percepcao da imagem corporal foi verificado percepg¢ao
correta em relagao ao excesso de peso e obesidade no sexo masculino. Dados
contrarios aos observados por Kakashita e Aimeida (2009) que apontam que os
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homens aumentaram a sua insatisfagdo com a imagem corporal (ou a sua
distorcdo da imagem corporal) de forma diretamente proporcional ao aumento
da classe de IMC a que pertenciam. Os dados verificados para a satisfacao
corporal mostraram que somente as mulheres com excesso de peso estavam
insatisfeitas com a imagem corporal (33,3%). Ja em relagdo aos homens
somente aqueles com obesidade apresentaram-se insatisfeitos com sua
imagem corporal. De acordo com Xavier (2014) quando comparadas aos
homens com obesidades as mulheres na mesma faixa de IMC sdo mais
insatisfeitas com seu peso, a partir de niveis maiores de obesidade homens e
mulheres experimentam niveis proximos de insatisfagdo com o peso.

A imagem mais marcada como “ideal” em ambos os sexos foi a de numero
4 totalizando 26,4% dos homens e 29,2% das mulheres. Essa imagem é&
representada por um ICM de 20 kg/m2, ou seja, esta dentro da faixa eutrofica.
Zenith et al., (2012) em um estudo para avaliar a percepc¢éo e satisfagdo da
imagem corporal em usuarios do programa academia da cidade em Belo
Horizonte, utilizando a Escala de Silhueta proposta por Kakeshita e Almeida
(2009) observou que a imagem mais escolhida foi a de numero 7 que é
representada por um IMC de 27,5kg.m-?, o que de acordo com a OMS trata-se
de um estado de excesso de peso, podendo ser considerado um fator de risco
importante para o desenvolvimento e/ou agravamento de doengas cronicas.

5. CONSIDERAGOES FINAIS

Em conclus&o o presente estudo demonstrou existir distorcdo da imagem
corporal tanto em homens quanto em mulheres, mesmo aquelas que estavam
dentro da faixa de IMC adequado, o que prova que o publico feminino € muito
influenciado pelos meios de comunicagao e pela midia que prega a cultura da
magreza. Em relagéo a satisfagdo corporal tanto homens quanto mulheres que
estavam acima do peso apresentaram-se insatisfeitos com suas imagens.
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ABSTRACT: Body image is defined as the way the body expresses itself to the
individual, and is determined both in relation to himself as to others. The
distortion of self-image can lead to psychosocial disorders. This study aimed to
evaluate the satisfaction and body awareness in practitioners of physical activity
in a gym in Teresina - Pl. Have been evaluated 270 individuals of both sexes
aged 18 to 59 years. It carried out measurement of the height and weight of
each attendee. For the evaluation of body image used a Silhouettes scale of 15
images by sex. For self-perception, it was found that 45.7% of men and 58.5%
women had a distorted compared to self-image. The satisfaction was found that
only 27.3% of women and 33.3% of men were dissatisfied with their
appearance. In conclusion, the present study found there and distortion of body
image dissatisfaction in both sexes.

KEYWORDS: body awareness, body satisfaction, gym.
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RESUMO: A Gastronomia Funcional tem por objetivo melhorar a qualidade de
vida por meio do alimento, tendo em vista que a utilizagdo de ingredientes
bioativos sdo capazes de prevenir ou reduzir o risco das doengas cronicas hao
transmissiveis. A pesquisa desenvolvida teve como objetivo ofertar brunchs
funcionais aos alunos da disciplina de Alimentos e Bebidas (A&B) do Colégio
Técnico da Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro (CTUR), mediando
um contato com a alimentagdo funcional. Foram servidos cinco brunchs,
durante seis semanas, a saber: Bolo de Casca de Banana, Wrap de Linhacga,
Cupcake de Cenoura com Brigadeiro de Especiarias, Torta Funcional de
Frango Cremosa e Pizza sem Gluten e as bebidas funcionais Suco de Laranja,
Beterraba e Cenoura, Vitamina de Frutas, Suco de Laranja, Maga e Cenoura,
Suco de Abacaxi com Hortela e Linhaga e Suco de Limdo com Couve. Entre
os pratos avaliados, o Bolo de Casca de Banana teve a maior aceitabilidade
de todas as preparagdes, com rejeicdo de 9,39%. E entre as bebidas
funcionais o Suco de Abacaxi, Horteld e Linhaca apresentou o menor
percentual de rejeicdo: 3,33%. Sugere-se a continuidade de aulas de
gastronomia funcional na disciplina de A&B.

PALAVRAS-CHAVE: gastronomia funcional, alimentos funcionais, comida
saudavel, adolescentes

1. INTRODUCAO

O consumo regular de alimentos funcionais promete auxiliar prevencao
de doengas como as cardiovasculares, cancer, alergias, problemas intestinais
entre outros (BRASIL, 2008). Entre os principais aspectos para o éxito dos
alimentos funcionais € a preocupacao crescente da populacdo pela saude e
pelo bem-estar, mudangas na regulamentacdo dos alimentos e a crescente
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comprovacao cientifica das relagdes existentes entre dieta e saude (BRASIL,
2006; RAUD, 2008).

Segundo a ultima Pesquisa de Orgcamentos Familiares (POF) 2008-
2009 realizada, um desequilibrio alimentar foi verificado devido a baixa
participagao de frutas e hortalicas na dieta do brasileiro, esse declinio ocorre
pela disponibilidade domiciliar de bebidas processadas (sucos, refrescos e
refrigerantes), muito consumidas, principalmente, pelos adolescentes (IBGE,
2011).

Estudo realizado por OYEBODE et al. (2014) revela que uma dieta
saudavel, deve ser composta de sete ou mais por¢des de 76g por dia de frutas
e hortalicas diariamente. Quanto mais frutas e hortalicas forem consumidos,
menor as chances de incidéncia de doencgas cardiacas, derrame e cancer.

De acordo com o Guia Alimentar para a Populagdo Brasileira, a
alimentagcdo saudavel diz respeito a ingestdo de nutrientes, mas também aos
alimentos que contém e fornecem os nutrientes, como os alimentos sao
combinados entre si e preparados, as caracteristicas do modo de comer e as
dimensdes culturais e sociais das praticas alimentares. Todos esses aspectos
influenciam a saude e o bem-estar (BRASIL, 2014).

As escolhas alimentares sao construidas diversos fatores (bioldgico,
sociocultural, antropolégico e econémico), no entanto a seguridade alimentar e
nutricional ocorre quando o0 acesso a uma alimentagao suficiente, saudavel e
nutritiva, € regular e ndo o isenta do acesso as outras necessidades essenciais
(JOMORI et. al, 2008; PINEZI e ABOURIHAN, 2008; TABAI 2017).

Gastronomia funcional € a pratica da arte culinaria em oferecer refeicbes
eficientes com alimentos funcionais. Os alimentos funcionais s&do alimentos que
desempenham fung¢des que vao além das fungdes nutricionais conhecidas, por
conter substancias que atuam no organismo modulando fun¢des bioquimicas
elou fisiologicas, que resultam em maior protecdo a saude, retardando,
inclusive, processos patologicos que conduzem a doengas crbnicas e
degenerativas (ANJO, 2004; SOUZA, 2008).

Sabe-se que a gastronomia funcional surgiu no inicio do século XXI
visando o desenvolvimento de receitas através da introducdo de alimentos
funcionais, maximizando seus valores nutricionais e proporcionando uma
alimentacdo saudavel, nutritiva, apresentando aspectos funcionais,
promovendo a qualidade de vida (SOUZA, 2008; CAMPOS, 2010).

A primeira experiéncia pratica ocorreu no Japao nos anos 80, quando o
governo estimulou a pesquisa e uso de alimentos como aliados na melhoria
dos indices de saude publica do pais. O esfor¢o originou o conceito de
alimentos funcionais e estimulou a criagdo de uma categoria de alimentos
classificada como alimentos funcionais, mais tarde modificada para FOSHU ou
food for special health purpose. Nos EUA essa experiéncia foi amplificada e
esses alimentos sdo mais conhecidos como nutracéuticos, porém sem
reconhecimento formal. Esta nova perspectiva para abordar a relagao dieta e
saude representa uma mudanga significativa no ambiente institucional relativo
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a producao e promocao de saude publica, pois concede aos atores do sistema
agroalimentar uma primazia até entdo permitida apenas as empresas de
medicamentos. A legislagdo brasileira ndo define alimento funcional. Define
alegacdo de propriedade funcional e alegacdo de propriedade de saude e
estabelece as diretrizes para sua utilizagdo, bem como as condi¢cbes de
registro para os alimentos com alegagao de propriedade funcional e, ou, de
saude (FERREIRA, 2006; SOUZA, 2008).

Entende-se por brunch um evento social comum em alguns paises,
como nos Estados Unidos, servido entre o café da manha e o almogo, entre os
horarios de 10h as 15h e tem por objetivo apresentar uma ideia ou um produto
(GONCALVES, 2009). O trabalho objetivou disponibilizar brunchs funcionais
aos alunos da disciplina de Alimentos e Bebidas do curso técnico em
hospedagem, tendo como propdsito mediar o contato com a gastronomia
funcional, através da educacg&o alimentar e nutricional, verificando o nivel de
aceitacao das preparacdes apresentadas.

2. MATERIAL E METODOS

A pesquisa foi realizada no Colégio Técnico da Universidade Federal
Rural do Rio de Janeiro (CTUR/UFRRJ), localizado no municipio de
Seropédica, Rio de Janeiro. Seropédica € um municipio do estado do Rio de
Janeiro, com populagdo estimada atualmente de 83.667 habitantes (IBGE,
2016).

Essa atividade foi realizada durante seis semanas com as turmas do
Curso Técnico em Hospedagem, sendo duas turmas no periodo que faziam as
aulas praticas de Alimentos e Bebidas.

As estratégias para oportunizar a aceitagcdo das preparagdes foram,
principalmente, a escolha de receitas funcionais, na qual, ndo distanciasse
tanto do habito alimentar dos estudantes, e a utilizagdo da observacao
participativa, onde, o pesquisador que adota a abordagem é inserido no
interior do grupo observado, tornando-se parte dele, interagindo e buscando
avaliar aquela situagéo proposta (QUEIROZ et al, 2007).

A obteng¢ao dos dados foi realizada por meio de uma analise visual
quantitativa sobre o resto ingesta dos cinco tipos de brunchs servidos aos
alunos da disciplina Alimentos e Bebidas 1, a saber bolo de casca de banana e
suco de laranja, beterraba e cenoura; wrap de Linhacga e vitamina de frutas;
cupcake de cenoura com brigadeiro de especiarias e suco de abacaxi, linhaga
e horteld; pizza sem gluten e suco de limdo com couve.

O resto ingesta € a relagdo entre o resto devolvido nos pratos pelos
comensais e a quantidade de alimentos e preparag¢des alimentares oferecidas,
expressa em percentual. Sdo aceitaveis, como percentual de resto-ingestao,
taxas inferiores a 20%. Quando maior a taxa de resto-ingesta entende-se
como inadequadas a preparagdo (AUGUSTINI et al, 2008).
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ApoOs a coleta dos dados as anotagdes das analises foram tabuladas
com o auxilio do programa da Microsoft, o Excel, e foram criadas tabelas com
os dados no Microsoft Word, com valores absolutos e percentuais dos itens
analisados, além disso foram disponibilizados o preco das preparagdes e o
valor nutricional das preparagbes, utilizando a Tabela Brasileira de
Composigao de Alimentos (TACO, 2011).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A Estimativa Visual do Resto Ingesta em cada Prato ocorreu de modo
diferenciado como mostra a tabela 1.

Tabela 1 — Resto ingesta em preparagbes da gastronomia funcional, CTUR, Seropédica/RJ.

N° de Pratos

~ o 30 (°
Preparagoes N° de Alunos com Restos Reprovacao (%)
Bolo de Casca de 41 3 9,39
Banana

Wrap de Linhacga 39 7 23,80

Cupcake dg Cehoura 36 12 36,26
com Brigadeiro

Torta Funcional de 34 12 35,00
Frango Cremoso

Pizza sem Gluten 34 9 32,54

O Bolo de Casca de Banana teve a maior aceitabilidade de todas as
preparacgdes, com rejeicdo de apenas 9,39%. No Wrap de Linhaca obteve
23,80 % de rejeicdo. O Cupcake de Cenoura era apontado como uma das
preparagdes que tendiam a maior aceitacdo pelos alunos durante o processo
pré-selecdo dos pratos devido a presenga de ingredientes atrativos como o
brigadeiro, no entanto n&o ocorreu, tendo a maior reprovagdo, a saber:
36,26%, essa baixa aceitagdo foi justificada devido a presenca das especiarias
como gengibre, canela e cardamomo. A Torta Funcional de Frango também
teve baixa aceitacdo, tanto no questionamento quanto na analise do resto
ingesta. Essa preparagdo teve baixa aceitabilidade principalmente pela
presenga significativa de brocolis e talos de couve, deixando a preparagao
com uma cor verde acentuada e gerando comentarios como “I/sso € muito
verde, eu ndo gosto”, “Isso € muito saudaverl’ e “Isso tem brocolis, né!? Eu néo
gosto!l’. A Pizza sem Gluten foi a mais esperada e aceita pelos alunos, mas na
estimativa visual de restos no prato obteve 32,54% de rejeicdo. Acredita-se
que essa marca seja devido a opgao macica de repeticdes, ocasionando a
saciedade e provocando o resto nos pratos (Tabela 1).

Foi perceptivel a diferenga da porcentagem apontada pelos alunos
durante o questionamento aberto e da presenciada depois da degustagéo. E
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ainda, foi constatado que os pratos expostos com numero limitado
apresentaram as menores porcentagens de rejeigéo.

Tabela 2 — Resto ingesta das bebidas funcionais, CTUR, Seropédica/RJ.

NO
Bebidas funcionais N° de Alunos de Copos Reprovacao (%)
com Restos
Suco de Laranja,
Beterraba e Cenoura 41 14 32,73
Vitamina de Frutas 39 4 16,14
Suco Abapaxu Hortela 36 1 3,33
e Linhaca
Suco de L.aranja, Maca 34 6 17.22
e Linhaca
Suco de Limao com 34 1 4,17
Couve

As bebidas, de modo geral, tiveram uma boa aceitacdo tanto no
guestionamento aberto quanto na estimativa visual. No entanto, novamente a
rejeicao foi presenciada de maneira diferente, como mostra a tabela 2. O Suco
de Laranja, Beterraba e Cenoura na avaliagdo da estimativa visual essa
rejeicdo obteve a maior reprovagédo das bebidas com 32,73%. A Vitamina de
Frutas apresentou boa aceitabilidade. Essa analise foi surpreendente, pois um
aluno que n&o consome banana aprovou a preparagdo, alegando né&o ter
percebido a presencga do ingrediente, oportunizando aos alunos a provar as
preparagdes sem receio de ter aversdo a preparacdo.O Suco de Abacaxi,
Horteld e Linhaga apresentou o menor percentual de rejeicdo 3,33%. A
familiaridade da bebida abacaxi com horteld viabilizou aceitagdo dessa
preparagao, tendo em vista que a presenga da linhaga n&o altera o sabor final
do produto. O Suco de Laranja, Maca e Linhaga n&o teve muita aceitabilidade
pelos alunos apresentou 17,22% de aceitagado na estimativa visual. O Suco de
Limao com Couve teve apenas 4,17% de reprovacédo (Tabela 2)

Foi notério o uso compulsivo de agucar pelos alunos na busca da
aceitacdo das bebidas. Em todas as bebidas, exceto o suco de limdo com
couve, ndo foi adicionado agucar, e a procura pelo ingrediente, muitas vezes,
antes de experimentar era essencial para a aprovagdo. De modo geral, a
justificativa para a n&o aceitacdo das bebidas foi a presenca de algum
componente que n&do agradava.

Espera-se com essas aulas de gastronomia funcional que o consumo
de Frutas e Hortaligas tenha sido incentivado efetivamente e que sejam
ingeridos pelos alunos como o recomendado pelo Guia Alimentar da
Populagao Brasileira, que orienta um consumo diario de 3 porgdes de frutas e
3 porcdes de legumes e verduras (BRASIL, 2014).

Os pregos das preparagdes, bem como o valor nutricional foram
disponibilizados, a fim de compor uma apostila de gastronomia funcional com
esses dados também acompanhando as receitas. Segue a tabela 3 resumida
com os dados principais. Cabe frisar que alguns ingredientes, especialmente
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alguns vegetais eram disponibilizados pelo ponto de venda do colégio o que
reduziu o custo da preparagcdo, como no caso das bebidas.

Tabela 3 — Valores nutricionais e em reais dos pratos e bebidas da gastronomia funcional,
CTUR, Seropédica/RJ.

Valor em reais

. f ~ o .
Pratos e bebidas R$/preparagio Valor energético/porgao %VD(*)
Bolo de Casca de Banana 5,55 209,1kcal/ 879,7kJ 10,5%
Wrap de Linhaca 2,10 394,28kcal/ 62650,44kJ 19,7%
Cupcake de Cenoura com 20,09 313kcal/ 1318,8kJ 15,7%
Brigadeiro
Torta Funcional de Frango 36,23 155kcal/ 651kJ 7.75%
Cremoso
Pizza sem Gluten 30,18 101,4kcal/ 298,8kJ 10,5%
Suco de Laranja, Beterraba e 1,40 26,92kcal/ 92,4k 131%
Cenoura
Vitamina de Frutas 4,94 92,8kcal/ 389,76kJ 4,64%
Suco Abacaxi, Hortela e Linhaga 4,13 65.20kcal/ 273,84k 3.3%
Suco de Laranja, Maga e Linhaga 1,90 78,08kcall 327.6kJ 3,90%
Suco de Limao com Couve 0,63 134,3kcal/ 560,9kJ 6,7%

* % Valores Diarios com base em uma dieta de 2.000 kcal ou 8.400 KJ. Seus valores diarios
podem ser maiores ou menores dependendo de suas necessidades energéticas.

Foram feitas as tabelas com os valores nutricionais das preparagdes,
bem como elencou-se os ingredientes, com o intuito de disponibilizar as
informagbes como estratégias para educagéo alimentar e nutricional, como
consta em anexos. Para melhor visualizagdo das preparagdes, segue também
em anexos as imagens na ordem em que foram citadas, ou seja, Bolo de
Casca de Banana (Anexo 1); Wrap de Linhagca (Anexo 2); Cupcake de
Cenoura (Anexo 3); Torta de Frango (Anexo 4); Pizza sem Gluten (Anexo 5);
Suco de Laranja, Beterraba e Cenoura (Anexo 6); Vitamina de Frutas (Anexo
7); Suco de Abacaxi, Horteld e Linhaga (Anexo 8); Suco de Laranja, Maga e
Linhaga (Anexo 9) e Suco de Limao com Couve (Anexo 10).

Na gastronomia funcional saber como usar os alimentos funcionais, e
quantidade de consumo diaria € de extrema necessidade, assim como as
combinagcdes dos compostos ativos para a maximizagdo da absorcdo dos
nutrientes e dos efeitos benéficas para o organismo (ANJO, 2004).

4. CONCLUSOES

A intervencao alimentar e nutricional ocorreu na oferta de preparacoes a
partir de ingredientes funcionais e de frutas, hortalicas e legumes, afim de
proporcionar ao publico alvo preparagdes com alto valor nutricional e contribuir
para a melhoria dos habitos alimentares, além da disseminag&o dessa pratica.

—
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A estratégia adotada para uma boa aceitagcdo dessas preparagdes foi a
adocao de pratos e bebidas do cotidiano dos alunos.

Na analise da estimativa visual a Pizza sem Gluten teve alto valor de
rejeicdo, conforme esse método. O uso da estimativa visual é eficiente, pois
auxiliou como contraprova dos questionamentos anteriormente realizados.

Ressalta-se que o habito alimentar e a disposicdo de experimentar
novas receitas € fundamental para a adaptacdo de uma alimentagdo mais
saudavel. Acredita-se que ao longo da pratica dessa atividade, tenha sido
proporcionado aos alunos que tivessem mais contato com as frutas e
hortalicas trazendo melhorias nutricionais na alimentagdo desse publico, bem
como beneficios a saude. E com o desenvolvimento da apostila de
Gastronomia Funcional, contendo as receitas executadas nas aulas praticas,
proporcionara as preparagdes em casa, agregando beneficios nutricionais e
contribuindo para melhorar os habitos alimentares.

Sugere-se a pratica continuada dessas aulas de gastronomia funcional
no curriculo da disciplina de A&B do colégio, como uma forma efetiva de
inclusdo de alimentos saudaveis nas preparacgdes, a fim de incentivar o maior
consumo inclusive de frutas e hortalicas, para esse publico, conforme é
preconizado.
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ABSTRACT: Gastronomy Functional aims to improve the quality of life through
food, given that the use of bioactive ingredients are able to prevent or reduce
the risk of chronic noncommunicable diseases. The research aimed to offer
functional brunches students of the discipline of Food and Beverage (F&B) of
the Technical College of the Rural Federal University of Rio de Janeiro (CTUR).
Brunchsfive were served for six weeks, namely banana peel cake; flaxseed
wrap; cupcake carrot with brigadeiro spices; creamy chicken pie; gluten-free
pizza and juices. Among the evaluated dishes, the banana peel cake had the
highest acceptability of all preparations, with rejection of 9.39 %. And among
the functional drinks pineapple juice, mint and flaxseed had the lowest
percentage of rejection: 3.33%. It suggests the continuity of functional food
classes in the discipline of A & B.

KEYWORDS: functional gastronomy, functional food, healthy food, teenagers.
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ANEXO 1
BOLO DE CASCA DE BANANA

Ingredientes: farinha de trigo enriquecida com
ferro e acido fdlico, agucar mascavo, banana
nanica, 6leo, leite, ovo, canela em p6 e fermento.

-~

Fonte: Arquivo Pessoal

INFORMAGAO NUTRICIONAL
Porcao de 100g (1 fatia média)

Quantidade por porgéo %VD(*)
- 209, 1kcal/

Valor Energético 879 7k 10,5%
Carboidratos 33,859 9,1%
Proteinas 3,41g 6,8%
Gorduras totais 1,349 1,6%
Gorduras saturadas 0,41g 1,6%
Gorduras trans 0,1g o
Fibra Alimentar 1,179 3,5%
Vitamina A 3,98UI 22%
Fésforo 52,47mg 7,6%
Saodio 114,27Tmg | 4,7%

* % Valores Diarios com base em uma dieta
de 2.000 kcal ou 8.400 KJ. Seus valores
diarios podem ser maiores ou menores
dependendo de suas necessidades
energéticas.

** Valor Diario ndo estabelecido.

—
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ANEXO 2
WRAP DE SEMENTE DE LINHACA

Ingredientes: semente de linhaga moida,
fermento em pd, cebola em po, sal, 6leo de coco
e ovo.

INFORMAGAO NUTRICIONAL
Porcao de 100g (1 unidade)

Quantidade por porgéo %VD(*)
- 394,28kcal/

Valor Energético 62650 44kJ 19,7%
Carboidratos 16,40g 4,4%
Proteinas 14,14g 28,3%
Gorduras totais 31,469 36,7%
Gorduras saturadas 14,68g 55,7%
Gorduras trans 0,39 **
Fibra Alimentar 10,59 31,5%
Fésforo 22,0 mg 3,2%
Sadio 632mg 26,2%

* % Valores Diarios com base em uma dieta
de 2.000 kcal ou 8.400 KJ. Seus valores
didrios podem ser maiores ou menores
dependendo de suas necessidades
energéticas.

** Valor Diario ndo estabelecido.
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ANEXO 3
CUPCAKE DE CENOURA COM BRIGADEIRO DE ESPECIARIAS

Ingredientes: cenoura, farinha de trigo integral
enriquecida com ferro e acido fdlico, leite
condensado, agucar cristal, manteiga, creme
de leite, chocolate em po, iogurte natural, suco
de laranja, améndoas, esséncia de baunilha,
bicarbonato de soédio, fermento quimico,
gengibre em po, canela em pod, cravo em po,
cardamomo e sal.

Fonte: Arquivo Pessoal

INFORMAGAO NUTRICIONAL
Porcao de 150g (1 unidade)
Quantidade por porgéo %VD(*)
- 313kcal/ o

Valor Energético 1318,8kJ 15,7%
Carboidratos 44,82g 12,1%
Proteinas 9,17 18,3%
Gorduras totais 10,52¢g 12,3%
Gorduras 1,159 4,6%
saturadas
Gorduras trans Og -
Fibra Alimentar 1,879 5,6%
Vitamina A 3,98UI 22,5%
Calcio 12,07mg 1,1%
Sadio 40,65mg 1,7%
* % Valores Diarios com base em uma dieta
de 2.000 kcal ou 8.400 KJ. Seus valores
diarios podem ser maiores ou menores
dependendo de suas necessidades
energéticas.

—
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ANEXO 4
TORTA FUNCIONAL DE FRANGO CREMOSO

Ingredientes: farinha de arroz, farinha de grdo de bico,
frango, tofu, azeite de oliva extra virgem, 6leo de coco, farinha
de linhaga, farinha de chia, tomate, brécolis, cebola, palmito,
alho, salsinha, leite de coco, polvilho azedo, sal marinho e

curry.

INFORMAGAO NUTRICIONAL
Porcao de 100g (1 fatia média)
Quantidade por porgéo %VD(*)

Valor Energético 155kcal/ 651kJ 7,75%
Carboidratos 13,09 3,5%
Proteinas 5,0g 10,0%
Gorduras totais 9,3g 10,8%
Gorduras saturadas 1,39 5,4%
Gorduras trans Og -
Fibra Alimentar 1,39 3,9%
Vitamina A 350UlI 22%
Calcio 81mcg 7,4%
Ferro 1,6mg 11,6%
Saodio 626mg 25,0%
* % Valores Diarios com base em uma dieta de
2.000 kcal ou 8.400 KJ. Seus valores diarios podem
ser maiores ou menores dependendo de suas
necessidades energéticas.

—

-

Fonte: Arquivo Pessoal
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ANEXO 5
PIZZA SEM GLUTEN

Ingredientes: couve-flor, mozarela, calabresa,
molho de tomate, azeite de oliva extra virgem,
ovos, cebola, manjericdo, orégano e queijo
parmes&o.

Fonte: Arquivo Pessoal )

INFORMAGAO NUTRICIONAL
Porcao de 100g (1 fatia média)

Quantidade por porgéo %VD(*)
- 101,4kcal/ 0
Valor Energético 2988k 10,5%
Carboidratos 6,669 1,8%
Proteinas 79 14%
Gorduras totais 5,38g 6,3%
Gorduras saturadas 1,289 5,1%
Gorduras trans 1,0g **
Fibra Alimentar 0,34g 1,0%
Saédio 130mg 5,4%

* % Valores Diarios com base em uma dieta de
2.000 kcal ou 8.400 KJ. Seus valores diarios
podem ser maiores ou menores dependendo
de suas necessidades energéticas.

** Valor Diario ndo estabelecido.

—

]
150 |



ANEXO 6

SUCO DE LARANJA, BETERRABA E CENOURA

Ingredientes: suco de
cenoura.

laranja,

beterraba e

INFORMAGAO NUTRICIONAL
Porgao de 250ml (1 copo americano)

Quantidade por porgéo %VD(*)
” 26,92kcal/ o
Valor Energético 92,4k 1,31%
Carboidratos 5,74g 1,6%
Proteinas 0,699 1,4%
Gorduras totais 0,13g >
Gorduras saturadas 0,1g >
Gorduras trans Og -
Fibra Alimentar 1,689 5,0%
Vitamina A 150,40UI 8,5%
Potassio 193,63mg 1,0%
Saédio 47,63mg 2,0%

** Valor Diario ndo estabelecido.

* % Valores Diarios com base em uma dieta de
2.000 kcal ou 8.400 KJ. Seus valores diarios
podem ser maiores ou menores dependendo
de suas necessidades energéticas.
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ANEXO 7
VITAMINA DE FRUTINHAS E COCO

Ingredientes: leite de coco, iogurte natural
semidesnatado, frutas e semente de linhaga moida.

INFORMAGAO NUTRICIONAL
Porgao de 250ml (1 copo americano)
Quantidade por porgao %VD(*)
. 92,8kcal/ o

Valor Energético 389 76kJ 4,64%
Carboidratos 20,60g 5,5%
Proteinas 0,80g 1,6%
Gorduras totais 0,80g 0,9%
Gorduras saturadas 0,1g >
Gorduras trans Og -
Fibra Alimentar 0,409 1,2%
Vitamina C 16cmg 16,2%
Fésforo 13mg 1,9%
Calcio 11mg 1,0%
Sadio 47,63mg 1,9%
* % Valores Diarios com base em uma dieta de
2.000 kcal ou 8.400 KJ. Seus valores diarios
podem ser maiores ou menores dependendo de
suas necessidades energéticas.
** Valor Diario ndo estabelecido.

Fonte: Arquivo Pessoal
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ANEXO 8

SUCO DE ABACAXI COM HORTELA E LINHAGA

Ingredientes: abacaxi, farinha de linhaga e

hortela.

INFORMAGAO NUTRICIONAL
Porgao de 250ml (1 copo americano)

Quantidade por porgéo %VD(*)
- 65,20kcal/ o

Valor Energético 273 84kJ 3,3%
Carboidratos 15,70g 4.2%
Proteinas 0,42g 0,8%
Gorduras totais 0,08g >
Gorduras saturadas 0,35g >
Gorduras trans - -
Fibra Alimentar 0,80g 2,4%
Vitamina C 9,50mg 15,9%
Potassio 122,0mg 0%
Calcio 14,0mg 1,1%
Sadio 1,0mg *

* % Valores Diarios com base em uma dieta
de 2.000 kcal ou 8.400 KJ. Seus valores
diarios podem ser maiores ou menores
dependendo de suas necessidades
energéticas.

** Valor Diario ndo estabelecido.

—
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ANEXO 9

SUCO DE CENOURA, MACA E LARANJA

Ingredientes: laranja, cenoura e maga.

INFORMAGAO NUTRICIONAL
Porgao de 250ml (1 copo americano)

Quantidade por porgéo %VD(*)
i 78,08kcal/ o

Valor Energético 327 6kd 3,90%
Carboidratos 18,89 5,1%
Proteinas 0,47g 1,0%
Gorduras totais 0,12g **
Gorduras saturadas 0,2g >
Gorduras trans - -
Fibra Alimentar 1,409 4,2%
Vitamina A 1000,5Ul 137%
Potéassio 160,2mg >
Sadio 47,6mg 2,0%

* % Valores Diarios com base em uma dieta de
2.000 kcal ou 8.400 KJ. Seus valores diarios
podem ser maiores ou menores dependendo
de suas necessidades energéticas.
** Valor Diario ndo estabelecido.
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ANEXO 10

SUCO DE LIMAO COM COUVE

Ingredientes: lim&o, couve e agucar.

INFORMAGAO NUTRICIONAL
Porgao de 250ml (1 copo americano)
Quantidade por porgéo %VD(*)
” 134,3kcal/ o
Valor Energético 560, 9k 6,7%
Carboidratos 251,539 67,7%
Proteinas 66,149 132,3%
Gorduras totais 21,08g 24.,6%
Gorduras saturadas - -
Gorduras trans - -
Fibra Alimentar 5,759 17,25%
Vitamina C 50,81Ul 84,9%
Potéassio 133,09mg *
Ferro 0,66mg 7%
Sadio 63,7mg 2,6%
* % Valores Diarios com base em uma dieta
de 2.000 kcal ou 8.400 KJ. Seus valores
diarios podem ser maiores ou menores
dependendo de suas necessidades
energéticas.
** Valor Diario ndo estabelecido.
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ANA KAROLINE FERREIRA LEITE Analista de Qualidade Jr. da Companhia
Brasileira de Bebidas Premium. Graduada em Engenharia de Alimentos pela
Universidade Federal do Cear4, especialista em formulacdo de alimentos pela
Université de Lorraine (ENSAIA-Franga). Foi gerente de projetos na Empresa
Jr. do curso de Engenharia de Alimentos da UFC. Foi monitora da disciplina de
Microbiologia de Alimentos. Com experiéncia na area de massas alimenticias,
formulacdo de produtos a base de cereais e estudo das propriedades
funcionais de subprodutos do trigo. Trabalhou com produgéo de alcool a partir
do soro de leite, analises cromatograficas, hidrélises enzimaticas, fermentacao
e destilagéo.

ANDREA SILIVESTRE VILLAGELIM Possui Bacharelado em Nutricdo pela
Faculdade Bezerra de Araujo- FABA (2006). Especializacdo em nutricdo
materno-infantil pela Universidade do Estado do Rio de Janeiro — UERJ (2008).
Mestrado em Alimentacdo, Nutricdo e Saude na Universidade do Estado do Rio
de Janeiro- UERJ (2009). Atualmente € professora Assistente de Nutricdo nas
disciplinas de Principios de nutricdo, Educacao Nutricional e Nutricdo Materno-
Infantil da Faculdade Bezerra de Araujo.

AUGUSTO SCHNEIDER Possui graduacdo em Medicina Veterinaria pela
Universidade Federal de Pelotas - UFPEL (2007), Mestrado (2008) e
Doutorado (2011) em Biotecnologia pela UFPEL. Atualmente é professor
adjunto da Faculdade de Nutrigio na UFPEL. Atua como orientador
permanente no Programa de Pds-Graduagao em Veterinaria e no Programa de
Po6s-Graduacao em Nutricdo e Alimentos. Tem como interesse de pesquisa a
interagao entre biologia da reproducéo e nutricdo, com énfase no efeito do eixo
GH/IGF-I sobre o envelhecimento ovariano e fertilidade.
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BRUNA EMANUELE PEREIRA CARDOSO Graduanda do curso de
Bacharelado em Nutricdo da Universidade Federal do Piaui. Bolsista do
Programa de Iniciagédo Cientifica (PIBIC) da referida universidade.

BRUNO PEREIRA DA SILVA Graduado em Tecnologia em Processamento de
Carnes pela Faculdade de Tecnologia do SENAI Cuiaba/MT (2016). Atuou
como auxiliar de tipificador de carcaga bovina pela WQS certificagdo de
produtos (certificando produtos bovinos in natura durante o processo de
producdo do abate a desossa); assistente de setor de bovinos na SADIA S/A
(realizando projetos de rendimento de carne bovina, padronizagao, tipificagéo
de carcacgas e trabalhos com eficiéncia de processo); e auxiliar da garantia da
qualidade no Sebo Varzea Grande Ind. Com. Prod. Animais LTDA (implantacao
e manutencdo dos programas de autocontrole). Atua hoje como assistente da
garantia da qualidade na JBS S/A (verificando o cumprimento dos programas
de auto controle).

CAMILA DUARTE FERREIRA Possui graduagcdo em Nutricdo pela
Universidade Federal da Bahia (UFBA), Mestrado em Ciéncia de Alimentos
pela UFBA, e atualmente é doutoranda em Alimentos, Nutricdo e saude pela
UFBA e Nutricionista da Escola de Nutricho da UFBA (ENUFBA). Tem
experiéncia na area de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, com énfase em
Quimica e Analise de Alimentos, bem como na area de Vigilancia de Alimentos
e Saude, atuando principalmente nos seguintes temas: controle de qualidade
de alimentos e analises que envolvem micro e nanoencapsulamento de
alimentos.

CARLOS CASTILHO DE BARROS Graduado em Medicina Veterinaria pela
Universidade Estadual Paulista Julio de Mesquita Filho (UNESP, 1988),
Mestrado (2005) e Doutorado (2008) em Biotecnologia pela Universidade de
Mogi das Cruzes e PO6s-Doutorado no Instituto Max Delbrick Center of
Molecular Medicine, Berlin (2009-2010) e na Universidade Federal de Sao
Paulo (UNIFESP, 2010-2012). Atualmente é professor Adjunto da Universidade
Federal de Pelotas (UFPEL). Coordenador do Programa de P6s-Graduagao em
Nutricdo e Alimentos (UFPEL). Orientador pelo Programa de Pés-Graduagao
em Biotecnologia. Desenvolve como linhas de pesquisa desenvolvimento de
produtos biotecnolégicos para controle/ diagndstico de sindrome metabdlica e
obesidade.

CELSO GUIMARAES BARBOSA Possui graduagdo em Medicina Veterinaria
pela Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro (1984), mestrado em
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos (1991) e doutorado em Medicina Veterinaria
— Parasitologia Veterinaria pela Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro
(1998). Ingressou no magistério superior em 1985 na Universidade Federal
Rural do Rio de Janeiro como Professor Auxiliar | e atualmente é Professor
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Titular desta Universidade, atuando principalmente nas areas de Bioestatistica
e Estatistica Experimental.

CRISTIELLE AGUZZI COUGO DE LEON Nutricionista formada pela
Universidade Federal de Pelotas - UFPEL (2014). Mestranda pelo Programa de
P6s-Graduagdo em Nutrigdo e Alimentos (UFPEL) (2015-2017). Atualmente
esta desenvolvendo a Dissertagdo de Mestrado na linha de Nutrigdo e autismo.

DAIANE PALMA CIELO Graduada em Nutricdo pelo Centro Universitario
Franciscano — UNIFRA (2010); Licenciatura Professores para a Educacao
Profissional, no eixo tecnolégico da Produgdo Alimenticia pela Universidade
Federal de Santa Maria — UFSM (2015); Especialista Universidade Estadual do
Rio Grande do Sul — UERGS (2016) e Discente do curso de Mestrado do
Programa de Pds-Graduacédo em Ciéncia e Tecnologia dos Alimentos - UFSM.
Tem experiéncia na area de Controle de Qualidade em Industria de Alimentos e
Servigos de Alimentagdo, Seguranga dos Alimentos e Gestdo em Servigos de
Alimentacg&o e Desenvolvimento de produtos lacteos.

DANIEL SILVEIRA SOARES NASCIMENTO Graduando em Engenharia de
Alimentos. Atuagdo em projetos de pesquisa nas areas de processamento
minimo de hortalicas e indicadores de alimentos.

DANIELE CUSTODIO GONGCALVES DAS NEVES Mestranda em Praticas em
Desenvolvimento Sustentavel pela Universidade Federal Rural do Rio de
Janeiro, com graduagdo em Economia Domeéstica (2014) e especializagdo Lato
Sensu em Gestdo e Estratégia em Agronegocio (2016) pela mesma
universidade, desenvolve pesquisas nas areas de Seguranca Alimentar e
Nutricional, Politicas Publicas de Seguranga Alimentar e Nutricional, Politicas
Publicas de Fortalecimento da Agricultura Familiar e Agroindustrializagéo e
Mercado da Agricultura Familiar.

ELAINE CRISTINA PEREIRA Possui graduagcdao em Engenharia de Alimentos
(2013) e Mestrado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos (2015) pela
Universidade Federal do Ceara (UFC). Foi bolsista de Extensdo Tecnoldgica do
CNPq atuando no desenvolvimento de copo de massa integral para sorvetes a
base de farinha da améndoa de castanha de caju. Atuou no Controle de
Qualidade em industria de massas e biscoitos. Também desenvolveu
pesquisas envolvendo a sintese de bioprodutos, a partir de 6leos vegetais, e de
material mesoporoso para aplicagdo como biocatalisadores. Tem experiéncia
na area de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, com énfase em Microbiologia de
Alimentos, atuando no desenvolvimento de pesquisas com antimicrobianos
naturais.
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EVANIA ALTINA TEIXEIRA DE FIGUEIREDO Possui Graduagdo em Ciéncias
Bioloégicas (1981), Mestrado em Tecnologia de Alimentos (1986) pela
Universidade Federal do Ceara e Doutorado em Ciéncias Biologicas
(Microbiologia) pela Universidade de Sao Paulo- USP (2000). Atualmente é
Professor Associado Il da Universidade Federal do Ceara. Coordenadora do
Curso de Graduagcdo em Engenharia de Alimentos da UFC (2001-2003).
Membro do Conselho Editorial da Revista Brazilian Journal of Food
Technology. E revisora de artigos cientificos na area de microbiologia de
alimentos em diversas revistas cientificas. Membro-Suplente do Conselho de
Pesquisa, Ensino e Extensdo- CEPE da UFC (2009-2011).

FERNANDA DE ANDRADE SILVA GOMES Discente do Curso de Economia
Doméstica da Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro (UFRRJ).

FERNANDA TRAVASSOS DE CASTRO Possui Licenciatura e Bacharelado
em Economia Domeéstica pela Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro —
UFRRJ (2004), Mestrado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos pela
Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro - UFRRJ, (2007) e Doutorado em
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos pela Universidade Federal Rural do Rio de
Janeiro (2011). Atual professora de Alimentos e Bebidas 1 do Curso Técnico
em Hospedagem do Colégio Técnico da UFRRJ - CTUR (2010).

FLAYANNA GOUVEIA BRAGA DIAS Possui graduagdo em Engenharia de
Alimentos pela Universidade Federal do Ceara — UFC (2017), atualmente,
mestranda do curso de pés- graduagao em Ciéncia e Tecnologia dos Alimentos
— UFC. Foi bolsista de Iniciagdo cientifica participando de pesquisas com
antimicrobianos naturais, enquanto bolsista do programa de intercambio
Ciéncia sem Fronteiras — Universidade de Barcelona/ Espanha participou de
pesquisas com desenvolvimento biotensoativos com  propriedades
antimicrobianas. Tem experiéncia na area de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
com énfase em Microbiologia de Alimentos e no controle de qualidade em
industria de produtos carneos.

GUIDA GRAZIELA SANTOS CARDOSO Graduanda do curso de Bacharelado
em Nutricdo da Universidade Federal do Piaui, colaboradora em projeto do
Programa de Iniciagdo Cientifica (PIBIC) da referida universidade.

ISABELLE GERMANO COELHO BEZERRA Discente do curso de Servigo
Social pela Universidade Federal Rural do Rio Janeiro — UFRRJ. Bolsista de
Iniciacao Cientifica (PIBIC- CNPq).

ITACIARA LARROZA NUNES Nutricionista formada pela Universidade Federal
de Pelotas (UFPEL), Mestre em Engenharia de Alimentos (subarea Ciéncia de
Alimentos) pela Fundagdo Universidade Federal do Rio Grande (FURG),
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Doutora em Ciéncia de Alimentos pela Universidade Estadual de Campinas
(UNICAMP) e Docente Associado | da Escola de Nutricdo da Universidade
Federal da Bahia (UFBA), atuando como orientadora dos cursos de Mestrado e
Doutorado em Alimentos, Nutricdo e Saude, e Mestrado em Ciéncia de
Alimentos. Com experiéncia na area de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos,
com énfase em Quimica e Analise de Alimentos, principalmente nos temas
relacionados a obtencao, estabilidade, micro e nanoencapsulamento de
carotenoides, analise cromatografica e da cor de alimentos.

JENIFER HELLER CERQUEIRA Nutricionista formada pela Universidade
Federal de Pelotas - UFPEL (2015). Atualmente € nutricionista da Unidade de
Alimentacdo e Nutricdo "Bandejao - Fornecimento de refeigdes". Possui
experiéncia em analise da composic¢ao de alimentos, atividade antioxidante e
nutricdo experimental.

JOAO ANTONIO BELMINO DOS SANTOS Possui graduagdo em Quimica
Industrial pela Universidade Estadual da Paraiba (1997), mestrado em
Engenharia Quimica pela Universidade Federal de Campina Grande (2000) e
doutorado em Engenharia de Processos pela Universidade Federal de
Campina Grande (2007). Atualmente é professor adjunto da Universidade
Federal de Sergipe. Tém experiéncia na area de coordenagao de projetos para
o desenvolvimento e produgéo de alimentos, controle de Qualidade com énfase
nas analises fisico-quimicas e cromatografia liquida/gasosa.

JULIA NEITZEL UECKER Nutricionista formada pela Universidade Federal de
Pelotas - UFPEL (2015). Mestranda pelo Programa de Pdés-Graduagdo em
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos (UFPEL) (2016-2018). Foi bolsista
PBIP/UFPEL (2014 e 2015). Atualmente esta desenvolvendo a Dissertacéo de
Mestrado na linha de Microbiologia, com analise de micro-organismos
probidticos.

JULIANA DE CARVALHO PASSOS Graduanda do curso de Bacharelado em
Nutricdo da Universidade Federal do Piaui. Bolsista do Programa de Iniciagédo
cientifica (PIBIC) da referida universidade.

KATIA CILENE TABAI Possui Licenciatura e Bacharelado em Economia
Doméstica pela Escola Superior de Agricultura Luiz de Queiroz -
ESALQ/Universidade de Sao Paulo - USP (1992), mestrado em Nutricdo pela
Faculdade de Engenharia de Alimentos - FEA/ Universidade Estadual de
Campinas - UNICAMP (1997), doutorado em Alimentos e Nutricdo pela
FEA/UNICAMP (2001) e pds-doutorado pela ESALQ/USP (2006). Atualmente é
professor associado Il da Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro -
UFRRJ. Tem experiéncia na area de Politicas de Alimentagdo e Nutricdo, com
énfase em Seguranga Alimentar e Nutricional.
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KATIA SILVA ARAGAO AZEVEDO Graduanda em Engenharia de Alimentos
pela Universidade Federal do Ceara (UFC). Foi bolsista do Programa
Institucional de Bolsas de Iniciagdo Cientifica (PIBIC). Atualmente estagia no
laboratério de Microbiologia de Alimentos do Departamento de Ciéncias e
Tecnologia de Alimentos da UFC. Tem experiéncia na area de Ciéncias e
Tecnologia de Alimentos, com énfase em Microbiologia de Alimentos.

KRISHNA RODRIGUES DE ROSA Doutoranda em Ciéncia e Tecnologia dos
Alimentos pela UFSM — Santa Maria/RS (desde 2016); Mestre em Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos pelo IFMT Cuiaba/MT - campus Bela Vista (2014);
Especialista em Ciéncia e Biotecnologia de Alimentos pela UFMT — Cuiaba/MT
(2010) e em Vigilancia Sanitaria e Controle de Qualidade dos Alimentos pela
Universidade Castelo Branco — RJ (2013); Graduagado em Medicina Veterinaria
pela UFMT - Cuiaba/MT (2008). Atua como docente no IFMT campus
Avangado de Guarantd do Norte na area de Zootecnia, assim como € a
coordenadora do curso de bacharel em Zootecnia pela mesma instituicao. Tem
experiéncia na area de Produgao Animal, Ciéncia e Tecnologia de Alimentos de
origem animal na area de Qualidade de Alimentos.

LILIA CALHEIROS DE OLIVEIRA BARRETTO Professora Ajunta (DE) no
Nucleo de Agroindustria de Campus Sertdo da Universidade Federal de
Sergipe desde 2016. Doutorado em Tecnologia de Processos Quimicos e
Bioquimicos pela Universidade Federal do Rio de Janeiro (2015). Graduada em
Engenharia de Alimentos (UFS/2007) e com mestrado em Ciéncia e Tecnologia
de Alimentos (UFS/2011). Atuagdo em projetos de pesquisa com foco em
compostos bioativos, aromas, frutas tropicais, residuos agroindustriais,
microencapsulamento e cromatografia.

MARCIA HELENA SCABORA Doutora em Agronomia com d&rea de
concentragdo em Sistemas de Producédo pela UNESP - Marilia/SP (2011);
Mestre em Agronomia com area de concentragdo em Produgdo Vegetal pela
UNESP - Marilia/SP (2007); Graduagdo em Ciéncias Biologicas pelo Centro
Universitario de Votuporanga - Votuporanga/SP (2008). Atua como
coordenadora e docente da Faculdade de Tecnologia do SENAI de Cuiaba —
eixo Alimentos. Tem experiéncia na area de Microbiologia, atuando
principalmente nos seguintes temas: Microbiologia de Alimentos, Analises
Microbiolégicas de Alimentos, recuperagdo de areas degradadas, cerrado,
Fungos Micorrizicos Arbusculares, taxonomia de Fungos Micorrizicos
Arbusculares, atividade microbiana.

MARCOS ANTONIO DA MOTA ARAUJO Graduagdo em Estatistica.
Especializagdo em Técnico Em Arquivo Médico e Estatistica pela Universidade
Federal de Pernambuco. Especializagdo em Supervisor de Seguranca e
Medicina do Trabalho pela Fundagédo Jorge Duprat Figueredo de Segurancga e
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Medicina do Trabalho. Especializagdo em Introducdo a Econometria pelo
Instituto Materno Infantil de Pernambuco, IMIP. Especializacdo em Analise de
Dados na Area de Saude pela Universidade Federal de Pernambuco, UFPE.
Tem experiéncia na area de Nutricdo, com énfase em Epidemiologia, atuando
principalmente nos seguintes temas: anemia, aleitamento materno,
planejamento, desnutricdo e proesf.

MARIA JAIANA GOMES FERREIRA Possui graduacdo em Tecnologia de
Alimentos pela Faculdade de Tecnologia CENTEC-FATEC-Cariri (2005),
especializagcdo em Vigilancia Sanitaria de Alimentos pela Universidade
Estadual do Ceara-UECE (2010), especializagdo em Nutrigdo e Controle de
Qualidade de Alimentos pelo Instituto Superior de Teologia Aplicada-INTA
(2011) e Mestrado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos — UFC (2017). Tem
experiéncia na area de industria atuando no controle de qualidade de
refrigerantes. Atuou como Tecnologa de Alimentos em Unidade de Alimentagao
e Nutricdo. Atualmente é Tecndloga de Alimentos da secretaria de saude do
municipio Juazeiro do Norte lotada no Hospital Maternidade Sao Lucas.

MARLI DE ASSIS ARAUJO Discente do Curso de Economia Doméstica da
Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro (UFRRJ).

MARLY SAYURI KATSUDA Graduada em Engenharia Quimica pela
Universidade Estadual de Maringa (1996) e Mestre (1999) e Doutora em
Ciéncias de Alimentos (2007) pela Universidade Estadual de Londrina com
estagio doutoral na University of Massachusetts, Amherst, MA. E docente na
Universidade Tecnoldégica Federal do Parana campus Londrina desde 1999.
Atualmente €& docente no Curso Superior de Tecnologia de Alimentos e no
Programa de Pods-graduacdo em Tecnologia de Alimentos (Mestrado
Profissional). Desenvolve pesquisas na area de Ciéncia e Tecnologia de leite e
derivados, desenvolvimento de produtos lacteos e inovacgéo tecnoldgica. E-mail
para contato: sayuri@utfpr.edu.br

NEILA SILVIA PEREIRA DOS SANTOS RICHARDS Engenheira de Alimentos
pelo Centro Universitario da Fundagdo Educacional de Barretos, mestre em
Ciéncias Agrarias pela Escola Superior de Agricultura Luiz de Queiroz e
doutora em Tecnologia Bioquimica Farmacéutica pela Universidade de Sao
Paulo. Docente da Universidade Federal de Santa Maria, Departamento de
Tecnologia e Ciéncia dos Alimentos, UFSM, Santa Maria, RS, Brasil.

PATRICIA APARECIDA TESTA Doutoranda em Biotecnologia e
Biodiversidade pela UFMT - Cuiaba /MT (inicio em 2017); Mestre em Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos pelo IFMT - Cuiaba /MT — campus Bela Vista (2016);
Especialista em Engenharia de Produgdo pelo Centro Universitario
Internacional - Curitiba/PR (2014); Graduagdo em Engenharia de Alimentos
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pela Universidade do Oeste de Santa Catarina - Videira/SC (2010). Atuou como
docente na Faculdade de Tecnologia do SENAI de Cuiaba - eixo Alimentos;
como analista de pesquisa e desenvolvimento e analista de garantia e controle
de qualidade na BRF S/A. Tem experiéncia na area de Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos e Produgado com foco para P&D, qualidade e processos industriais
em alimentos de origem animal.

REGILDA SARAIVA DOS REIS MOREIRA ARAUJO Possui graduagdo em
Nutricdo pela Universidade Federal do Piaui (1988), mestrado em Tecnologia
de Alimentos pela Universidade Federal do Ceara (1995), doutorado em
Ciéncia de Alimentos pela Universidade de Sao Paulo- USP (2000), Pds-
Doutorado em Ciéncia dos Alimentos pela Faculdade de Farmacia da UFMG
(2001-2002) e em Nutricdo em Salde Publica pela USP (2014- 2015). E
Professora Associada da UFPI e Pesquisadora do CNPqg. Atua nas areas
Interdisciplinar, Alimentos e Nutricdo e Saude Coletiva, com énfase em
Diagndstico e Intervengbes Nutricionais nas Caréncias e Excessos
Alimentares, Bioquimica de Alimentos, Alimentos Funcionais e Compostos
Bioativos, Analise Sensorial de Alimentos, Desenvolvimento de Produtos.

ROBERTA PASSINATO Graduada em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos —
Habilitacdo: Laticinios pela Universidade Estadual do Rio Grande do Sul
(2006); Especializagdo em Tecnologia e Controle de Qualidade de Alimentos
pela Universidade de Passo Fundo (2008); Graduagdo em Administragao pela
Universidade Norte do Parana (2014) e discente do curso de Mestrado do
Programa de Po6s- Graduac&o em Ciéncia e Tecnologia dos Alimentos (UFSM).
Tem experiéncia na industria de lacteos. Atua como responsavel pelas areas
de Controle de Qualidade e Garantia da Qualidade da Cooperativa Central
Gaucha Ltda desde 2008.

SIMONE ALVES DO NASCIMENTO CAMILO Possui Licenciatura e
Bacharelado em Economia Doméstica pela Universidade Federal Rural do Rio
de Janeiro - UFRRJ (2008), Especializagdo Lato Sensu em Administragdo de
Servico de Alimentacido pela Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro -
UFRRJ (2010), Mestrado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos pela
Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro — UFRRJ (2013) e Bacharel em
Nutricdo pela Faculdade Bezerra de Araujo — FABA (2016). Atualmente
desenvolve pesquisas na area de Nutricdo em Saude Materno — Infantil e
Educacao nutricional.

SIMONE PIENIZ Nutricionista formada pelo Centro Universitario Franciscano -
UNIFRA (2006). Mestre em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos pela
Universidade Federal do Rio Grande do Sul - UFRGS. Doutora em
Microbiologia A.A - UFRGS. Atualmente é Professora Adjunta pela Faculdade
de Nutricdo, Universidade Federal de Pelotas - UFPEL. Atua como orientadora
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permanente de Pos-Graduacdo em Nutricdo e Alimentos e como orientadora
colaboradora Programa de Pods-Graduagdo em Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos (UFPEL). Esta inserida no grupo de pesquisa de Analise Ambiental e
Nutricdo e Alimentos (UFPEL), desenvolvendo pesquisas relacionadas as
areas de Microbiologia, Nutricdo Experimental e Biologia Molecular.

TATIANE CODEM TONETTO Graduada em Quimica Industrial pela
Universidade Federal de Santa Maria (2007) e discente do curso de Mestrado
do Programa de Pdés-Graduagdo em Ciéncia e Tecnologia dos Alimentos
(UFSM). Tem experiéncia na area de Quimica, com énfase Inorganica. Atua
como responsavel pelos laboratérios de Bromatologia, Microbiologia,
Panificagcdo e Confeitaria do Colégio Politécnico da UFSM desde 2009.

TAYANE DE JESUS FREITAS Possui graduacdo em Nutrigdo pela
Universidade Federal da Bahia e cursou o Ensino Médio Integrado com o
Técnico Profissionalizante em Quimica no Instituto Federal da Bahia - IFBA.
Participou, inicialmente como voluntaria e posteriormente como bolsista, do
Projeto de Pesquisa "Carotenoides da microalga Spirulina platensis: obtengao,
determinacdo da atividade antioxidante e efeito na estabilidade oxidativa de
Oleos vegetais” e como bolsista do Projeto de Pesquisa "Microencapsulamento
de azeite de dendé para preservagao de compostos bioativos".

XISTO RODRIGUES DE SOUZA Doutor em Ciéncias dos Alimentos pela UFLA
- Lavras/MG (2004); Mestre em Ciéncia dos Alimentos pela UFLA — Lavras/MG
(2001); E professor Titular do IFMT atuando como docente e orientador no
Programa de Pds-Graduacgédo em Ciéncia e Tecnologia dos Alimentos do IFMT
Cuiaba/MT - campus Bela Vista, onde exerce também a fungédo de Diretor de
Pos-graduagcdo e Pro-reitor Substituto de Pesquisa e Inovagdo. Tem
experiéncia na area de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, com énfase em
Quimica, Fisico-quimica e Bioquimica dos Alimentos e das Matérias-primas
alimentares, atuando principalmente nos seguintes temas: novos produtos,
tecnologia em alimentos, e desenvolvimento de produtos com énfase na
melhoria da qualidade nutricional.
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