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APRESENTACAO

O segundo volume “Nutricdo e promogéo da saude; perspectivas atuais 2” é uma
obra que possui como objetivo a incorporagdo de pesquisas resultantes de artigos em
diversos campos que fazem parte da Nutricdo. E aborda de forma interdisciplinar os artigos,
relatos de experiéncia e/ou revisdes.

A principal caracteristica dessa obra, foi partilhar de forma clara os artigos que foram
desenvolvidos em grandes instituicdes e institutos de ensino e pesquisa de graduacéo e
pbs-graduacao do pais.

Foram escolhidos os trabalhos considerados relevantes na area de nutricdo e da
saude séo partilhados aqui com o intuito de contribuir com o conhecimento de discentes
e para a promocao e a troca de experiéncias de docentes entre as diversas instituicbes e
aumentar o aprendizado de todos aqueles que se interessam pela salde e pela pesquisa
na area de nutricéo.

Portanto, aqui esta o resultado de inimeros trabalhos que sdo bem fundamentados,
e foram produzidos e compartilhados por docentes e discentes. Sabe-se a importancia de
uma divulgacdo adequada da literatura cientifica, por isso a melhor escolha foi a Atena
Editora, visto que possui uma plataforma didatica e relevante para todos os pesquisadores
que queiram compartilhar os resultados de seus estudos.

Bom aprendizado!

Anne Karynne da Silva Barbosa
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Nutricdo e promogao da saude: Perspectivas atuais 2

RESUMO: O objetivo desta pesquisa foi avaliar
0 desempenho dos indices antropométricos
na predicdo do excesso de gordura corporal
em adolescentes. Participaram deste estudo
transversal 602 estudantes da rede publica
de ensino de S&o Luis — MA com idade média
geral de 15,70+1,67 anos, 325 eram meninas e
277 meninos, dos quais coletou-se as medidas
antropométricas de peso corporal, estatura,
circunferéncia da cintura (CC), circunferéncia do
quadril (CQ), circunferéncia do pescogco (CP),
indice de massa corporal (IMC) e relagao cintura-
estatura (RCE). Aplicou-se andlises descritivas,
Kolmogorov-Smirnov para verificar a normalidade
dos dados, teste t de Student para amostras
independentes, teste Mann-Whitney U para as
variaveis que nao apresentarem distribuicdo
normal e a curva ROC para avaliar o poder
discriminatorio em relagéo ao %GC elevado. A
prevaléncia de excesso de gordura foi maior nas
mulheres, com percentual de 55,24% (n=232),
e nos homens 44,76% (n=142).Na medi¢édo do
percentual de gordura corporal o numero de
participantes que apresentou %GC elevado
(62,12%, n=874),foi superior ao %CG normal
(37,88%, n=228). IMC, RCE, e CQ apresentaram
maiores areas sob Curva ROC (0,69, 0,67 e 0,66,
respectivamente), que os demais indicadores
avaliados e foram considerados como os mais
indicados para a avaliacdo da predicao de
gordura. CP e a estatura néao foram classificadas
como bons preditores de %GC elevado na
populacdo avaliada. Diante desses resultados
conclui-se que os indicadores antropométricos
se apresentam como método pratico, com baixo
custo, ndo invasivo e de facil aplicacdo para
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triagem de adolescentes obesos.
PALAVRAS-CHAVE: Antropometria; Gordura corporal; Adolescentes.

ABSTRACT: The objective of this research was to evaluate the performance of anthropometric
indices in predicting excess body fat in adolescents. 602 students from the public school
system of Sao Luis -MA participated in this cross-sectional study, with a general average age
of 15.70 + 1.67 years, 325 were girls and 277 boys, from whom anthropometric measurements
of body weight, height were collected, waist circumference (WC), hip circumference (QC),
neck circumference (CP), body mass index (BMI) and waist-height ratio (RCE). Descriptive
analyzes were applied, Kolmogorov-Smirnov to verify the normality of the data, Student’s t
test for independent samples, Mann-Whitney U test for variables that do not have a normal
distribution and the ROC curve to assess the discriminatory can in relation to the% elevated
GC. The prevalence of excess fat was higher in women, with a percentage of 55.24% (n =
232), and in men, 44.76% (n = 142). When measuring the percentage of body fat, the number
of participants who had a high% BF (62.12%, n = 374), was higher than the normal% BF
(37.88%, n = 228). BMI, RCE, and CQ showed larger areas under the ROC curve (0.69,
0.67 and 0.66, respectively), than the other indicators evaluated and were considered as the
most suitable for the assessment of fat prediction. PC and height were not classified as good
predictors of high% BF in the assessed population. In view of these results, it is concluded that
anthropometric indicators are presented as a practical method, with low cost, non-invasive
and easy to apply for screening obese adolescents.

KEYWORDS: Anthropometry; Body fat; Teens.

INTRODUCAO

A obesidade infantil tem propor¢cdes epidémicas atualmente, sendo um dos
problemas de saude publica mais prevalentes. A fisiopatologia associada a obesidade é
complexa e inclui interagdes entre fatores genéticos, ambientais e biolégicos (KUMAR;
KAUFMAN, 2018).

Segundo o Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica o percentual de adultos
com sobrepeso e obesidade foi de 14,8%, e entre os adolescentes foi de 21,5% de
sobrepeso e 4,9% de obesidade. Em pesquisa realizada entre os anos de 2013 a 2014
com adolescentes de 12 a 17 anos constatou-se que 17,1% tinham sobrepeso e 8,4% eram
obesos(DE LIMA et al., 2020).

Adicionalmente, a maioria dos adolescentes com obesidade continuara obesa durante
a vida adulta. A gravidade da obesidade também é importante: 71% dos adolescentes com
obesidade grave terdo a mesma condicéo na idade adulta em comparag¢édo a apenas 8%
dos adolescentes com obesidade ndo grave (KUMAR; KELLY, 2017).

As comorbidades associadas a obesidade ja sdo identificadas em idade precoce.
(CALCATERRA et al., 2022). A presenca de obesidade na infancia pode implicar no
aparecimento de doengas cardiovasculares e diabetes tipo 2 em idades cada vez mais
precoces, bem como alteracbes ortopédicas, gastrointestinais, doengcas metabdlicas,
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respiratérias, neurologicas ou dermatologicas, causar distarbios do sono, como apneia
obstrutiva do sono ou ins6nia, complicagbes psicoldgicas e sociais: depresséo, ansiedade
ou isolamento social (CARPENA LUCAS et al., 2022).

O indice de massa corporal (IMC) fornece uma estimativa razoavel de adiposidade
na populacdo pediatrica saudavel. Poréem, pode superestimar a gordura em criancas e
adolescentes com massa muscular alta e pode subestimar a adiposidade. O IMC é uma
medida substituta da adiposidade, porém seus pontos fortes e limitagbes devem ser
considerados. Indicadores como circunferéncia da cintura e a relag@o cintura-quadril
também podem ser usadas para avaliar a obesidade abdominal.(KUMAR; KELLY, 2017).

Nesse contexto, faz-se necessario verificar a capacidade dos indices de detectar a
gordura corporal, em dmbito nacional ainda h&a poucos estudos investigando individualmente
cada indicador antropométrico para adolescentes(PELEGRINI et al., 2015). Assim o
presente estudo tem por objetivo realizar uma avaliagdo do desempenho dos indices
antropométricos na predi¢cdo do excesso de gordura corporal em adolescentes da rede
publica de ensino.

METODOLOGIA

Modelo do Estudo e Populacéao

Trata-se de um estudo transversal realizado no ano de 2018-2020 em escolas da
rede publica de ensino de Séo Luis/ MA, escolhidas de forma n&o probabilistica. A amostra
foi composta por 602 escolares de ambos 0s géneros.

Calculo Amostral

A amostra foi calculada pela estimagcdo de propor¢do(LWANGA; LEMESHOW;
ORGANIZATION, 1991), tendo por base a prevaléncia de excesso de peso em adolescentes
de 20,5%(IBGE, 2010), prevaléncia sugerida do desfecho de 26,9%(FARIAS et al., 2012),
erro toleravel de 5% (erro tipo 1) e poder do teste de 85% (erro tipo Il), chegando a 427 e
com adicao de 10% para possiveis perdas ou recusas, a amostra minima estipulada foi de
460 adolescentes.

Critérios de Inclusao e Excluséao

Foram incluidos no estudo os participantes que atenderam aos seguintes critérios:

Critérios de incluséo:
. Estar devidamente matriculado nas escolas da rede publica de Sao Luis/MA;
+ Terentre 10 a 19 anos de idade.

Critérios de excluséo:

» Adolescentes que se recusaram a participar do estudo;
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. Que faltaram no dia da coleta de dados.
»  Adolescentes gestantes, amamentando ou que fazem uso de anticoncepcional;

+ Incapacidade fisica que impossibilitasse ou comprometesse as medidas antro-
pométricas;

» Incapacidade mental que impossibilite responder os questionarios.
Instrumentos de Coleta e Avaliacao dos Dados

A afericdo de todos os parametros foi realizada em uma sala preparada para onde
os alunos eram encaminhados antes do inicio das aulas. Apés a afericdo de todos os
parametros avaliados, os resultados foram entregues aos responsaveis dos participantes
(se menores de 18 anos), se assim desejassem. Os dados foram coletados através de
questionario semiestruturado elaborado especialmente para esse estudo.

Variaveis Sociodemograficas

+ |dade decimal: calculada pela diferenga entre a data de nascimento e data da
coleta de dados;

+  Género: autodeclarado pelo participante;

Determinacéo dos Indices Antropométricos

Cada medida foi efetuada por um Unico pesquisador com o mesmo instrumento
calibrado, as medidas foram efetuadas em duplicata, e as médias foram consideradas para
analise dos dados. O peso foi medido em balanca eletrénica calibrada (Omron® HBF 214
LA, Japao) com resolucdo de 0,1 kg. A altura foi determinada através de estadidmetro
transportavel vertical com resolugé@o de 0,1 cm (Sanny®, Brasil).

O IMC foi obtido através da razdo entre peso (Kg) e o quadrado da altura (m),
os pontos de corte utilizados foram os preconizados pela OMS(BRASIL MINIISTERIO
DA SAUDE; BASICA, 2011) para género e idade. Para a medigdo das circunferéncias
corporais foi utilizado uma trena antropométrica inelastica com precisdo de 0,1 cm (Seca®
213, Hamburg, Germany). A CC foi mensurada no ponto médio entre a ultima costela e
a crista iliaca na respiragdo minima(ABESO, 2009). As circunferéncias do quadril (CQ)
e pescogo (CP) foram aferidas conforme descrito por Huang et al.(HUANG et al., 2015).
As circunferéncias do brago direito e da panturrilha foram medidas conforme descrito por
Salmaso et al. (2014)(SALMASO et al., 2014). A RCE foi calculada através da férmula:
circunferéncia da cintura (cm)/altura (cm)](ASHWELL; HSIEH, 2005).

Medigao do Percentual de Gordura Corporal

O %GC corporal foi obtido através do método de bioimpedancia tretapolar (Sanny
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BIA Sil), o procedimento foi feito conforme recomendacbes do fabricante. Para classificagcao
do percentual de gordura foi utilizado o ponto de corte proposto por Lohman (1986)
sendo utilizado como método de rotulagdo dos dados(LOHMAN; ROCHE; REYNALDO
MARTORELL, 1988).

Processamento e Tratamento Estatistico

Para o arquivo de dados e a analise estatistica, foi utilizado o software SPSS
(Statistical Package for the Social Sciences, Inc., Chicago, IL, USA) verséo 25.0. Os dados
foram tratados por meio de procedimentos descritivos (média ou mediana, desvio padréo e
intervalo interquartil). O teste Kolmogorov-Smirnovfoi usado para verificar a normalidade dos
dados. Para as comparacgdes entre os grupos foi utilizado o teste tde Student para amostras
independentes e o teste de Mann-Whitney U para as varidveis que nao apresentarem
distribuicdo normal dos dados. A andlise da curva ROC foi utilizada para avaliar o poder
discriminatorio em relagédo ao %GC elevado pelos indicadores antropométricos avaliados.
Os resultados foram considerados estatisticamente significativos se p < 0,05.

Aspectos Eticos

O presente estudo possui a aprovagdo do Comité de Etica em Pesquisa da
Universidade Federal do Maranh&o, segundo parecer CAEE: 83206118.1.0000.5087.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A amostra foi composta por 602 adolescentes com idade média geral de 15,70+1,67
anos, onde 54% (n=325) eram meninas e 46% (277) meninos. A prevaléncia de excesso de
gordura foi maior nas mulheres com percentual de 55,24% (n=232), e nos homens 44,76%
(n=142).

Na Tabela 1 sdo apresentadas as caracteristicas antropométricas da amostra,
€ possivel observar na medicdo do percentual de gordura corporal que o nimero de
participantes que apresentou %GC elevado (62,12%, n=374), foi superior ao %CG normal
(37,88%, n=228). A média de idade foi menor para %CG elevado, assim como a estatura.
A massa corporal foi maior, tal qual o IMC, CC, CQ e RCE. Apenas a CP foi maior para aos
participantes com 0 %CG normal.
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Variaveis %CG Normal (n=228) %GC Elevado p-valor
(n=374)
Idade (anos)t® 17,0 (15-17) 16,0 (15-16,2) <0,001
Estatura (m)t® 1,67 (1,59-1,75) 1,64 (1,58-1,70) 0,001
MassaCorporal(kg)t® 54,5 (45,9-62,2) 55,5 (44,8-62,4) 0,006
CC (cm)t® 66,0 (62-71) 68,0 (64-71,7) 0,001
CP (cm)t® 32,0 (29-34,9) 31,0 (30-34) 0,424
CQ (cm)t® 86,5 (82-91,1) 90,0 (86-94,3) <0,001
IMC (kg/m2)t®° 19,22 (17,7-20,6) 20,7 (19,1-22,5) <0,001
RCEf® 0,39 (0,37-0,41) 0,41 (0,39-0,43) <0,001
%GCtP 15,8 (12,7-19,8) 31,1 (27,3-36,4) <0,001

Abreviagbes:IMC- indice de massa corporal; CC - circunferéncia da cintura; CQ- circunferéncia do
quadril; CP- circunferéncia do pescogo; RCE- relagéo cintura estatura; cm- centimetro; fteste Mann-
Whitney U; ®Valores sdo apresentados como mediana (intervalo interquartil 25-75%); ‘Teste Qui-
Quadrado.

Tabela 1. Caracteristicas antropométricas e sociodemograficas da amostra estratificadas pelo
percentual de gordura corporal (n = 602).

Todas as variaveis analisadas apresentaram diferenca estatisticamente significativa

(p<0,05), quando estratificadas pelo %GC, com excec¢édo da circunferéncia do pescogo.

Estatura (m)

Variaveis Curva ROC (IC 95%)
IMC (kg/m2) 0,69 (0,64-0,73)*
RCE 0,67 (0,63-0,71)*
CQ (cm) 0,66 (0,61-0,70)*
CC (cm) 0,58 (0,54-0,63)*
Massa corporal (kg) 0,57 (0,52-0,67)*
CP (cm) 0,49 (0,43-0,53)*

(

0,42 (0,37-0,47)*

Abreviagbes: IMC- indice de massa corporal; CC - circunferéncia da cintura; CQ- circunferéncia
do quadril; CP- circunferéncia do pescogo; RCE- relagdo cintura estatura; cm- centimetro IC 95% -
intervalo de confianga; *: area sob a curva ROC demonstrando o poder discriminatério para o %GC

elevado em adolescentes (limite inferior IC 95% >0,50).

Tabela 2. Area sob a Curva ROC dos indicadores de %GC elevado.
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Abreviagdes: IMC- indice de massa corporal; CC - circunferéncia da cintura; CQ- circunferéncia do
quadril; CP- circunferéncia do pescogo; RCE- relagdo cintura estatura.

Figura 1. Desempenho dos indicadores de gordura corporal elevada.

ATabela 2 e aFigura 1 demonstram o poder preditivo dos indicadores antropométricos
frente ao excesso de gordura corporal. Observa-se que os indicadores IMC, RCE, e CQ
apresentaram maiores areas sob Curva ROC (0,69, 0,67 e 0,66, respectivamente) que os
demais indicadores avaliados, logo, dentro desse estudo podem ser considerados como os
mais indicados para a avaliacao da predi¢cao de gordura.

A CC e massa corporal apesar de apresentarem menores areas sob a Curva ROC
(0,58 e 0,57 respectivamente), ainda devem ser considerados como preditores da %CG,
visto que ficaram acima do limite inferior (Tabela 2), da area sob a curva ROC. JaaCPe a
estatura ndo podem ser classificadas como bons preditores de %GC elevado na populacéo
avaliada, pois ficaram abaixo do limite inferior (Tabela 2), e, portanto, ndo sdo confiaveis
para esse tipo de avaliacdo. Esses dados sugerem ainda que assim como os indicadores
de obesidade generalizada (IMC), indicadores de obesidade central e periférica também
podem revelar niveis alterados de gordura.

Os resultados obtidos sdo analogos aos descritos em outros estudos com
delineamento semelhante. Pelegrini et al(PELEGRINI et al., 2015) investigaram 1.197
adolescentes de 15 a 17 anos de idade em Floriandpolis / SC quanto ao IMC, CC, RCE e
IC. Como resultados constataram que IMC, RCE e PC foram melhores para diagnosticar a
gordura corporal elevada em adolescentes.

Segundo Weiss et al(WEISS et al., 2016), em pesquisa com 1.589 escolares entre
11 e 14 anos, avaliou a precisdao do IMC, CC, RCE e indice de conicidade (IC), para
identificacdo de adolescentes com excesso de gordura corporal, todos os indicadores, com
excec¢ao do indice C para o sexo feminino, obtiveram desempenho satisfatério na detecgcéo
de excesso de gordura corporal em ambos 0s sexos.
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O indice de massa corporal (IMC), que foi apontado como melhor preditor neste
estudo, é comumente aplicado na pratica clinica cotidiana por ser um método rapido,
pratico, de facil mensuracgéo, néo invasivo e de baixo custo, mas muito se discute a respeito
do seu emprego exclusivo, ja que ele ndo trata a distribuicdo da gordura corporal, levando
em consideracé@o apenas 0 peso e a estatura, e ndo considera a massa gorda e a massa
magra. Sendo assim pode apresentar resultados irreais, como em individuos com alto
percentual de massa muscular que apresentam IMC elevado, ou ainda em idosos que
possuem perda de massa magra e tendem a ter IMC abaixo do normal (BECK; DA SILVA
LOPES; PITANGA, 2011; GUO et al., 2016; RIBEIRO-SILVA et al., 2014).

Apesar dessa discussdo, o IMC se apresenta como uma alternativa na avaliacdo
de riscos para a salde por ser diretamente relacionavel a distirbios de natureza
metabdlica(PELEGRINI et al., 2015). Marques et al, em um estudo de revisdo, apontou que
em todos os artigos encontrados os autores relataram maiores valores de IMC associados
a risco aumentado de desenvolvimento de HAS(MARQUES et al., 2020).

A razéo cintura estatura (RCE), é baseada na relacdo entre a gordura central e
a estatura do individuo, e apresenta-se como um 6timo marcador do excesso de peso
em adolescentes(DE FARIA et al., 2014). Ela é apontada pelas Diretrizes Brasileiras de
Obesidade (2016)(ABESO, 2009), como ferramenta a ser empregada juntamente com
o IMC para diagnéstico da obesidade, e considerada como melhor preditor do risco de
mortalidade, do risco associado ao estilo de vida, excesso de peso e perda de anos de vida
para ambos os sexos em adultos, mas que ainda necessita de pesquisas em criancas e
adolescentes. Madruga et al. em estudo com 1030 adolescentes teve como resultado que a
RCE foi significativamente associada a alteracdes dos niveis pressoéricos e desenvolvimento
de HAS em adolescentes(MADRUGA; SILVA; ADAMI, 2016).

A circunferéncia do quadril (CQ), € uma medida representativa de gordura periférica,
sendo apontada como um boa opg¢éao por refletir a adiposidade, mas que tem como ponto
negativo o fato de ser influenciada pela estrutura esquelética do individuo, principalmente
no sexo feminino que tende a apresentar valores maiores e que podem néo refletir gordura
em excesso de fato. Em adolescentes pode ser influenciada pelo estagio de maturagéo
sexual(PEREIRA et al., 2015).

A circunferéncia da cintura (CC), € uma medida que avalia a gordura localizada na
regido central do corpo(BECK; DA SILVA LOPES; PITANGA, 2011), segundo a ABESO
(2016), retrata bem a gordura visceral, melhor do que indices como a RCQ e IMC. Muito
aplicada na deteccdo de sindrome metabélica em adolescentes(DE CARVALHO et
al., 2015). Garcez et al. (2014)(GARCEZ et al., 2014), em trabalho com adolescentes e
adultos, encontraram correlagéo positiva entre a CC e dislipidemia. Em criangas obesas
hé forte correlagcdo positiva com hipercolesterolemia, hipertrigliceridemia, hiperglicemia
e hiperinsulinemia(ABESO, 2009). Este indice foi associado ainda com fatores de
risco cardiovascular, indicando que aumento na medida da CC amplia as chances de
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desenvolvimento de HAS (DE CARVALHO et al., 2015; MARQUES et al., 2020).

O excesso de peso € um problema de saude diretamente relacionavel com o
desenvolvimento de diversos agravos de salde e doengas ndo transmissiveis como
obesidade, distarbios metabdlicos, hipertensdo arterial, doengca cardiaca, osteoartrite,
diabetes mellitus tipo 1l e alguns tipos de céncer. Essas doencas tem um crescimento
ascendente no Brasil, representando uma parcela consideravel dos numeros de
morbimortalidade em adultos. Um estudo com 477 escolares na faixa de 7 a 17 anos em
Vitéria/ ES, destacou altos indices de criancas e adolescentes com quadro de sobrepeso e
hipertensdo(CORDEIRO et al., 2016). Dessa forma, é imprescindivel destacar o diagnostico
precoce em criangas e adolescentes como um dos pilares primordiais para a reducao de
novos casos, de comorbidades e melhora da qualidade de vida(DE FARIA et al., 2014).

Em adolescentes ha limitacdes quanto a variagdo da corpuléncia no decorrer do
periodo de crescimento, pois em alguns, a maturacdo pode ocorrer mais cedo ou mais
tarde. E da mesma maneira que hé interpretacéo de acordo com o sexo e a faixa etéaria para
os adultos, ha também para criancas e adolescentes.

No Brasil sdo adotadas as curvas de IMC estabelecidas pela Organizagédo Mundial
da Satde (OMS)(BRASIL MINIISTERIO DA SAUDE; BASICA, 2011), mas é valido ressaltar
que essas curvas foram desenvolvidas com dados da populacdo europeia, causando
limitacbes para avaliar e diagnosticar outras populagcdes. Portanto, os resultados obtidos
a partir neste estudo reafirmam a importancia da avaliacdo da gordura corporal entre os
adolescentes, uma vez que o diagnéstico precoce pode evitar futuras o aparecimento
de comorbidades, e reforca ndo s6 o emprego de indicadores antropométricos, mas a
investigacéo da capacidade de predicdo para sobrepeso e obesidade.

CONCLUSAO

Diante do crescente aumento da obesidade entre os adolescentes os indicadores
antropométricos apresentam-se como método de baixo custo, ndo invasivo e de facil
aplicacé@o para triagem de adolescentes obesos. Na populagdo estudada os indicadores
IMC, RCE e CQ apresentaram melhor desempenho para predi¢cao de adolescentes obesos,
assim, podem ser utilizados em conjunto para analise da composi¢cao corporal desses
adolescentes.
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RESUMO: Blogs e redes sociais séo utilidades
frequentes desde o inicio da internet e, com
0 passar dos anos, suas funcionalidades
ganharam a atencdo de adolescentes e jovens
que possuem transtornos alimentares como
Anorexia e Bulimia Nervosa, que podem ser
definidos como uma perturbagédo persistente na
alimentacdo ou no comportamento alimentar.
Esse publico é o responsavel pelo surgimento
de blogs “Pro-Ana” e “Pro-Mia” - paginas na
web que funcionam para expressar livremente
0s pensamentos de individuos que veem nas
manifestagbes psicopatolégicas alimentares, um
estilo de vida. Na internet, nos ultimos tempos, em
movimento contrario aos grupos pro-ana e pro-
mia (apelidos carinhosos das patologias), houve
0 surgimento de perfis que se caracterizam como
“Recovery’ ou em portugués “Recuperacao”. Tais
perfis nas redes sociais se dedicam a falar sobre
0 processo de recuperacao e seus participantes
relatam os diferentes modos de superagédo
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dos transtornos alimentares. Objetivou-se,
portanto, nesse artigo, analisar as correlacdes
existentes entre a participagédo em grupos de
recuperagcdo nas redes sociais e a adesdo ao
tratamento dos transtornos alimentares. Trata-
se de uma pesquisa de campo exploratéria, de
abordagem qualitativa, cujo instrumento utilizado
foi a entrevista semidirigida e, posteriormente,
as narrativas foram analisadas sob o enfoque
psicanalitico. O publico alvo foram mulheres
adultas jovens na faixa etaria compreendida
entre 19 e 35 todas participantes da rede social
Instagram com perfil publico e diagnosticadas
com anorexia e/ou bulimia nervosa. Observou-se
que a utilizagéo das redes sociais como diarios e
forma de escuta e acolhimento podem servir como
ferramenta de apoio aliada ao acompanhamento
médico, psicologico e nutricional, ajudando na
diminuicdo da relutancia para o tratamento,
além de funcionar como artefato de combate aos
perfis que propagam informacgées, estimulam
disfun¢bes e promovem distor¢bes, uma vez que
os disturbios alimentares que acometem esses
jovens sdo tratados como um estilo de viver e
ndo como doenga que traz sérios riscos a saude
€ pode provocar a morte.

PALAVRAS-CHAVE: Grupos Virtuais;
recuperacgio; tratamento; transtornos
alimentares.

INTRODUCAO

Estamos vivenciando uma era de plena
revolugao tecnologica, cujos avangos beneficiam
humanas e

aspectos das necessidades

facilitam a vivéncia cotidiana. Com a criagdo do
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telefone, a comunicacgéo foi facilitada de diversas maneiras. Hoje, alguns aparelhos como
smartphones e computadores, propiciam o contato entre pessoas que estdo em cidades,
estados ou até mesmo paises diferentes. Aliado a isso, através da internet, novos meios
de comunicagéo surgiram com modos inovadores de expresséo de ideias, pensamentos
e sentimentos. O ambiente virtual foi responsavel por mudar setores sociais e culturais,
modificando as formas tradicionais de acesso e de troca do conhecimento, onde para
criancas e adolescentes proporcionam um espago de afirmacdo subjetiva (DIAS et al.,
2019).

Segundo Siebel (2019), o surgimento das redes sociais ocorreu em 1994, através do
avanco da internet com a criacdo GeoCities, que orientava as pessoas para que criassem
suas paginas na internet. Em 1995 a criacdo The Globe, propiciava aos internautas a
oportunidade de interagir com um grupo de pessoas. Redes sociais podem ser definidas
como um espaco virtual onde as pessoas se relacionam através de mensagens, divulgacéo
de conteltdos e compartilhamento de temas variados, sendo as redes mais comuns:
Whatsapp e Facebook (SIEBEL et al., 2019).

O publico que utiliza essas redes tem idade variada, sendo possivel encontrar desde
pré-adolescentes até idosos que se adaptaram as inovagdes tecnolégicas e procuram
utilizar todos os beneficios que a internet dispde. Entretanto, o publico adolescente possui
maior afinidade, interesse e presenca na internet. Com a migragdo dos relacionamentos
pessoais para o ambiente virtual, diversos fatores que acompanham a individualidade
humana sdo expressos nesse meio, sobretudo, as noc¢des relacionadas ao padréo de
beleza que, atualmente, atendendo aos parametros do mercado capitalista é atribuida a
imagem feminina magra, branca, jovial, esguia e atlética.

Na internet € facil encontrar discursos, imagens ou videos que demonstrem a ideia
da estética da beleza valorizada apenas em corpos magros e assim, essa narrativa vai
circulando e sendo reproduzida nao apenas no mundo fisico. Para Le Breton (2017), “O real
e o virtual entrelagam-se no curso de suas existéncias, expandindo o espago psiquico para
o universo digital por eles frequentado”. Através desses ambientes, é possivel identificar
publicos de caracteristicas definidas e de gostos em comum; possuem o habito de criar
relacionamentos amigaveis e assim constituirem a formagédo de grupos que tém como
maior critério para estabelecimento da adeséo, a identificagéo.

Ao serem de, alguma forma, reconhecidos através de gostos, aparéncias ou
comportamentos similares, rela¢gdes sociais sdo formadas e circulos especificos séo
constituidos. Dentre os circulos que podemos encontrar na internet, alguns se mantém
de forma discreta e/ou secreta, onde apenas os que buscam o0 mesmo comportamento
e/ou objetivo especifico localizam pares semelhantes. Essa é uma das caracteristicas
marcantes dos grupos compostos por pessoas que em busca de um corpo relacionado a
magreza, desenvolveram transtornos alimentares e enxergam na doenca, a possibilidade
de um novo estilo de vida, que ndo reconhece as consequéncias negativas e o alto risco de
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obito. Essas doencas psiquiatricas, a anorexia e a bulimia oferecem grande prejuizo fisico
e mental, com altas taxas de morbidades e mortalidade.

Os transtornos alimentares séo definidos como graves e complexas perturbagdes
no comportamento alimentar, possuem etiologia multifatorial, onde uma diversidade de
fatores bioldgicos, genéticos, psicoldgicos, socioculturais e familiares podem interagir
entre si para produzir e perpetuar a doenca (BORGES et al., 2006). Dentre os transtornos,
0S mais comuns sdo a anorexia nervosa e bulimia nervosa.

A Anorexia Nervosa (AN), é caracterizada por uma perda de peso intencional,
restricdo alimentar auto imposta, crencas irracionais relacionadas aos habitos alimentares,
utilizacdo de métodos dietéticos radicais e restritivos, onde restringem carboidratos e
lipidios, diminuicdo do numero de refeicbes e jejum prolongado (BOSI et al., 2006). De
acordo com Cordas e Claudino (2004), na doenca ndo ocorre a perda de apetite no periodo
inicial, mas uma resisténcia e negacdo do mesmo. Dentre as consequéncias estdo:
constipacéo, queda de cabelo, pele ressecada, hipotenséo, intoleréncia ao frio, anemia,
problemas renais, infertilidade, hipotermia, convulsées, além das diversas complicagdes
psicoldgicas, como depressdo e ansiedade (PEREIRA; COSTA; AOYAMA, 2020). A AN
afeta principalmente mulheres nas fases da adolescéncia e inicio da vida adulta, onde
40% das mulheres identificadas com o transtorno tém idade entre quinze a dezenove anos
(NUNES, 2006).

A Bulimia Nervosa (BN) pode ser definida pela ingestdo de grande quantidade
de alimentos de forma compulsiva e rapida, com a alternancia de comportamentos
para impedir que ocorra um ganho de peso, sendo esses mecanismos compensatorios
como utilizagdo de vomitos, uso de laxantes, diuréticos ou restricdo alimentar severa,
sendo acompanhados de um pavor intenso de engordar (CORDAS; CLAUDINO, 2004).
As principais complicagbes da bulimia nervosa s&o: Sinal de Russel (calosidade no
dorso da mao devido o contato frequente dos dentes com a méao), constipagéo, retardo
no esvaziamento gastrico, desnutricdo, alcalose metabdlica, parotidite, anemia, gastrite,
erosdes gastroesofagicas, prolapso retal, irregularidade menstrual, dentre outros.

Ambas as doencas se tornaram um dos principais transtornos, por apresentarem
grande incidéncia, principalmente pelo surgimento durante o periodo da adolescéncia e pela
dificuldade para o diagnéstico, ja que portadores destas doengas tém como caracteristica
esconder de familiares e amigos as manifestagcdes psicopatologicas (DIAS, 2017). Além
disso, podem possuir imagem literalmente distorcida de si e uma baixa autoestima, o que
acaba acarretando em prejuizos psicologicos no publico afetado (SANTOS; CARDOSO;
ALVES, 2015).

Com a internet e o advento de grupos virtuais e blogs, houve o surgimento de
comunidades e/ou paginas online chamadas de “Pr6-Ana” (prol da anorexia) e “Pro6-
Mia” (prol da bulimia). Esses ambientes formados por usuarios que fazem apologia aos

transtornos alimentares estimulam a valorizagdo social dentro dessas comunidades,
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incentivando os participantes a continuarem com as praticas alimentares inadequadas.
Defendem que é possivel um estilo de vida com a restricdo alimentar para alcangar a
magreza extrema, onde entdo as integrantes costumam reforgar os comportamentos nao
saudaveis dos usuarios (COPETTI; QUIROGA, 2018).

Nesses espacos virtuais se faz presente a utilizacdo de vocabuléarios proprios,
codificagdes enigmaticas, de forma que mantém os didlogos privados e de dificil
entendimento para os que néo praticam esse “estilo de vida”. Alguns dos cédigos criados séo
“NF”, (No food, em portugués, sem comida), fazendo referéncia aos periodos estabelecidos
de jejum prolongado, que podem ser de dias a semanas. LF (Low Food, em portugués,
pouca comida) para os momentos que limitam estritamente a ingestdo de alimentos. “Ana”
e “Mia” se constituem como figuras de personificacéo das patologias, sdo como apelidam
de forma carinhosa a anorexia e bulimia nervosa, respectivamente.

Em contraposicdo a esse movimento, surgiram na internet, perfis contrarios a esses
grupos que incentivam os sintomas patologicos alimentares. Tais perfis se caracterizam
como anorexia ou bulimia “Recovery’, que traduzindo para o portugués significa
“recuperacao”. Nesse contexto, pessoas acometidas com essas doengas, passaram a
criar perfis em redes sociais e se dedicam a falar na internet sobre o proprio processo de
adoecimento de modo a conscientizar e estimular a adesdo ao tratamento, recuperacéo
e perseverar ante as propostas terapéuticas. A criacdo desses perfis nas redes sociais
tem como objetivo disseminar e compartilhar informagdes acerca dos diferentes modos de
superacéo dos transtornos alimentares.

As pessoas pro-recuperacdo se encontram em redes como Instagram, onde entédo
adolescentes e jovens adultos se dedicam a falar e incentivar uns aos outros, sendo
por meio de postagens em redes sociais ou através do registro de relatos pessoais
compartilhados publicamente, que podem ser encontrados por quem busca pelo tema
com a utilizagdo de hashtags, que funcionam como palavras-chave. As histérias de vida e
vivéncias permeadas de muito sofrimento compartilhadas nesses grupos sao extremamente
pertinentes e relevantes no sentido de nortear a respeito da magnitude e complexidade do
adoecer perpassado por transtornos alimentares. Ante esse panorama, os perfis favoraveis
a recuperacgdo se constituem enquanto um privilegiado espago de cuidado, conforto e

incentivo ao tratamento.

METODOLOGIA

No intuito de analisar as correlagdes existentes entre a participagcdo em grupos de
recuperacéo nas redes sociais e o tratamento dos transtornos alimentares, realizou-se uma
andlise das narrativas de duas jovens diagnosticadas com transtornos alimentares. Trata-

se de uma pesquisa de campo exploratéria, de abordagem qualitativa.
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PARTICIPANTES

. Participante 1: Luisa, jovem do sexo feminino, dezenove anos, ensino superior
incompleto, diagnosticada durante a adolescéncia com anorexia nervosa e bu-
limia nervosa.

. Participante 2: Geovana, jovem do sexo feminino, vinte e um anos, ensino mé-
dio completo, diagnosticada no periodo da adolescéncia com anorexia nervosa,
bulimia nervosa e depresséo.

Vale ressaltar que foram atribuidos nomes ficticios as entrevistadas com o objetivo
de resguardar suas identidades e assim, garantir o respeito ao anonimato e sigilo ético da
pesquisa.

INSTRUMENTO

O instrumento utilizado para a produgéo dos dados foi uma entrevista semidirigida,
gravada e transcrita literalmente. Para Fraser e Gondim (2004, p. 139), a utilizagdo desta
ferramenta metodol6gica preconiza a “[...] forma de interagéo social que valoriza o uso da
palavra, simbolo e signo privilegiado das relagées humanas, por meio da qual os atores
sociais constroem e procuram dar sentido a realidade que os cerca”. Com isso, “por meio
das trocas verbais e ndo-verbais que se estabelecem neste contexto de intera¢do, permite
uma melhor compreensao dos significados, dos valores e das opinides dos atores sociais a
respeito de situacdes e vivéncias pessoais” (FRASER; GONDIM, 2004, p. 140).

PROCESSO DE PRODUGAO E ANALISE DAS NARRATIVAS

Essa pesquisa foi submetida ao Comité de Etica em pesquisa da Universidade
Federal de Pernambuco por envolver seres humanos, tendo sido aprovada em 10 de
setembro de 2020 com o parecer de n° 4.267.821. O projeto foi enviado a Plataforma Brasil
sob o niumero CAAE: 32152620.4.0000.5208. Vale salientar que a coleta de dados somente
ocorreu ap6s a aprovacgédo por parte do referido comité e as entrevistas ocorreram ap6s
agendamento prévio e de acordo com a disponibilidade das entrevistadas, respeitando-se
0 compromisso ético, a confidencialidade e a prote¢do do anonimato.

Importante destacar que a producdo das narrativas somente foi iniciada apés a
leitura, concordancia e assinatura do Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE),
preservando o carater ético da pesquisa. A entrevista foi norteada a partir de uma pergunta
inicial, ou seja, “questao disparadora”: “como vocé esta se sentindo?”. O objetivo dessa
questdo era propiciar que a participante pudesse discorrer livremente sobre o tema da
pesquisa, assim como o entrevistador dispor de liberdade para langar outras questdes
que foram relevantes as construgdes das narrativas com maior riqueza de detalhes. As
entrevistas foram gravadas com a permisséo das participantes, sendo tomados os devidos
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cuidados para nao causar incObmodos e sensacao de desconforto. Foram armazenadas e
transcritas fielmente na integra e, posteriormente, submetidas a anélise, sob o enfoque
psicanalitico.

RESULTADOS E DISCUSSAO

As entrevistadas, em seus discursos, relataram que antes de optarem pelo
tratamento médico e/ou psicologico, utilizaram blogs e frequentaram grupos de apoio Pro-
Ana e Mia pelo Whatsapp ou pelo Twitter. Ao aceitarem o tratamento decidiram criar perfis
para falar da recuperacé@o e sobre os transtornos que acreditam que devem ser tratados
como doencga e ndo estilo de vida.

Tanto Luisa quanto Geovana consideram o ambiente virtual toxico, por isso tentam
combater os perfis que surgem valorizando as patologias e seus quadros sintoméaticos,
ignorando, assim, 0s prejuizos psicolégicos, fisicos e sociais. O principal objetivo da
criacdo dos grupos favoraveis a recuperacéo é evitar que a condi¢cdo de adoecimento se
propague para outros jovens; caso isso ja tenha ocorrido, se dedicam a oferecer apoio,
transformando suas experiéncias de vida em relatos nos blogs ou se disponibilizando para
conversas em redes sociais. Desse modo, usam o ambiente virtual como forma de escuta.
Para tanto, tentam procurar e atrair jovens de todo o Brasil que lidam com suas doencas
e querem ser ajudados, buscando formas de acolhimento de suas dores e sofrimentos ou
que precisam lidar com as frustragdes durante o curso do tratamento.

Eu ndo quero que outras pessoas passem pelo que eu passei, pelo que eu
to passando, entdo o que eu posso fazer... eu posso criar um blog, contar
minha histéria, dar ajuda para quem quer ajuda e foi assim que eu criei o blog.
(Geovana).

O inicio da histéria clinica sintomatica de Luisa ocorreu durante o periodo da
adolescéncia, quando aos doze ou treze anos praticava balé e comecou a desenvolver
dentro de si uma competicdo com as outras bailarinas. Ela desejava ser a mais magra
dentre todas as outras e por isso decidiu buscar alternativas para viabilizar a perda de peso.

Sem conhecimento dos seus pais, comegou a buscar dietas na internet que
facilitassem o seu objetivo de perder peso. No decurso dessas pesquisas, encontrou nichos
especificos para pessoas acometidas por transtornos alimentares que consideravam a
busca exagerada de perda ponderal como estilo de vida e ndo uma doenga que oferecia
consequéncias negativas e danos a saude. Nao identificando possiveis riscos, comegou
a se interessar por essa vivéncia e com o decorrer do tempo passou a praticar habitos
alimentares inadequados.

Entdo... eu ndo me alimentava mais com minha familia, em momentos de se
alimentar seja com amigos ou com familia eu tava irritada e era briga toda
hora. Entdao as pessoas de fora perceberam antes de eu mesma perceber,
sabe? (Luisa).
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Assim, teve contato com diversos grupos virtuais pro-transtornos alimentares em
redes sociais como Whatsapp e Twitter, onde entdo passou a obedecer todas as regras
estabelecidas nesses ambientes, como semanas em que ndo poderia comer nada soélido.
Caso nédo cumprisse as determinagdes, puni¢des seriam estabelecidas, como por exemplo:
gravar um video comendo gema crua. A sintomatologia de Luisa foi percebida pelos seus
familiares e amigos, porém o estimulo para a busca pelo tratamento s6 ocorreu quando sua
pediatra notou que estava com retardo no crescimento e entdo, atribuiu o diagnoéstico de
transtorno alimentar.

Ja no caso de Geovana, a eclosdo de sua historia clinica sintomatologica também
ocorreu durante o periodo da adolescéncia. Quando tinha quinze anos, apds assistir
uma reportagem na televisédo e conhecer sobre a anorexia e bulimia, decidiu aderir ao
comportamento que por ela inicialmente havia considerado “bizarro”, conforme pontuou
em seu discurso, porém, posteriormente, considerou-o valido. No seu relato, acredita que
o estimulo para praticar comportamentos bulimicos estava relacionado a insatisfacéo
corporal ocasionada por comentarios criticos que constantemente ouvia sobre o proprio
corpo, ao relacionamento ruim que tinha com a mae e também pela sua distorcdo de
imagem corporal. Inicialmente, ocorreu pelo incémodo com piadas que ouvia sobre o seu
corpo agregado também a uma tentativa de conseguir a atencdo e preocupacgédo da mae
através do adoecimento.

Essas praticas foram interrompidas por Geovana durante um determinado periodo
de tempo por ndo se sentir bem praticando os atos bulimicos, porém aos dezesseis anos
comecou a se sentir gorda e queria retornar ao corpo que tinha aos doze anos de idade. Foi
entdo que retornou as praticas bulimicas (vémitos autoinduzidos), recordou novamente da
reportagem que havia mencionado as doencas e, a partir dai, iniciou buscas na internet com
codigos utilizados nos ambientes pr6-ana e mia, passando a fazer parte de um ambiente
vasto com blogs e grupos.

Ai quando eu entrei nesse grupo eu falei: “Cara, eu ndo sou como essas
meninas, elas estao num nivel muito em cima”, ai eu falei: “ndo vou desistir,
vou continuar”, comecei a passar um grande tempo sem comer, ficava doze
horas, vinte e quatro, dezesseis horas e ai quando comia [...] eu achava que
deveria, eu tinha que me punir e eu levei isso por seis meses seguidos sem
que ninguém soubesse.

Ambas as participantes no periodo crucial do adoecimento integraram grupos pré-
transtorno e os associam como grandes responsaveis pela piora nos seus respectivos
quadros clinicos e agravamento dos diversos impactos fisicos, psicolégicos e emocionais.
Em suas narrativas, pontuaram que o ambiente virtual é toxico, por isso tentam combater
aqueles perfis que surgem valorizando as patologias e seus quadros sintomaticos,
ignorando, assim, 0s prejuizos gerais. Nesta perspectiva, verifica-se que as doencas

(anorexia e bulimia) ndo se tratam apenas de uma questdo alimentar. O alimento é
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relacionado a uma dimenséo simbolica, para além do que é real, sendo a tentativa de
resolugcdo da ambivaléncia vivida nos processos iniciais ocorrida de forma destrutiva
(PINTO, 2011).

Luisa conta que sua participagdo em grupos pro-ana ocorreu apenas como membro,
enquanto Geovana relata que chegou a ter sido lider de um dos grupos pr6-ana e mia
que participava, no qual era responsavel pelo estabelecimento de regras, recomendacéao
de exercicios e dietas. Hoje em dia, Geovana considera que pode ter sido responsavel
pela piora do quadro clinico de muitas pessoas que integravam os grupos, decorrente das
orientacdes inadequadas que ela fornecia: “Eu colocava o que era pra comer, o que ndo
era, quantas calorias e fazia lista de exercicio para cada pessoa.”

Nesses ambientes virtuais, observa-se a presenca de uma caracterizagdo da
anorexia nervosa que passa a se tornar figura personificada, tornando-se, entéo, a pessoa
Ana, uma entidade virtual. Para Geovana, existia o desejo ilusério de ser a Ana, que era
encarada por ela como perfeita e desejava agrada-la com suas atitudes. Segundo ela,
todavia, ndo chegava a ser um quadro de delirio, pois a0 mesmo tempo racionalmente
reconhecia que era uma doencga. A ilusdo de volta ao ideal é vivida e perseguida com
muita intensidade nas manifestacdes da anorexia, e ocorre atropelada pelo desejo de néo
desejar, ou seja, de nao sair deste lugar narcisico de perfei¢céo e auto-suficiéncia (PINTO,
2011). Sua ligagédo as doengas ocorria de forma tdo intensa, chegando até a estabelecer
simbolicamente uma alianga.

Eu escrevia cartas e cheguei a escrever um contrato, vamos dizer assim, que
tinha até na internet que era um contrato de sangue que vocé fazia para a
anorexia e bulimia. Dizia seu nome, se cortava e selava com seu sangue, e é
um pacto. (Geovana).

Aidentificacdo da necessidade de tratamento s6 ocorreu quando sua mée encontrou
a carta e a levou para um psicologo, dai Geovana iniciou acompanhamento profissional
contra a propria vontade. As duas participantes primeiramente resistiram ao tratamento,
porém com o passar do tempo, os impactos psicolégicos, familiares e sociais foram
notados por elas, o que impulsionou a aceitagéo e o reconhecimento como doenga. Ambas,
hoje, acreditam que a resisténcia em inicia-lo foi devido a participacdo nos grupos que
reverenciavam as patologias.

Com isso, ao vivenciarem todos os processos, desde a descoberta do mundo
pré-doenca, integracdo nos grupos, recusa ao tratamento e por fim a aceitagédo foi entdo
que decidiram contribuir com contetdos sadios no mundo virtual. As duas passaram a
criar formatos de redes de compartilhamento de informagbes para conscientizar sobre os
transtornos alimentares e estimulo para adeséo ao tratamento, com postagens em redes
sociais como Instagram ou através de blog dedicado em ser contrario a “ana” e contra a

Apo6s vivéncias marcadas pelo adoecimento, Luisa através de um perfil numa
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rede social, decidiu estimular a unido de pessoas que experienciaram 0 mesmo processo
patolégico ou circunstancias semelhantes, numa decisdo de fortalecimento coletivo e
aliangca. Também procura buscar hoje em dia compartilhar publicamente relatos de meninas
e mulheres que tiveram seu curso de vida afetado pela doenca e propagar mensagens
motivadoras em relagdo ao amor proprio e impulso de fortalecer a autoestima. Relata,
de forma direcionada, ser procurada por pessoas e se oferece como possibilidade de
escuta: “Acho que a gente tem que falar, mas mostrar a realidade ndo endeusar igual em
outros lugares porque se chegam para falar com isso... a gente tem essa oportunidade’.
(Luisa). Segundo ela, esse espaco de fala para com outras pessoas nao-anoréxicas ou
ndo-bulimicas ocorre de forma cautelosa, pelo medo do julgamento e descrédito da dor.
Decorrente dessa maior sensibilizagdo com as que possuem transtorno, Luisa procura lidar
com a doenca estimulando a conscientizagéo e inspirando outras meninas.

Tento lidar com uma maior naturalidade, sabe? Porque quando as pessoas
chegam para conversar sobre isso, € complicado, né? Elas estdo se abrindo
ali e as vezes a sociedade encara isso como um drama [...]. A gente tem
que combater todas as pessoas que falam que ficam endeusando e ndo tem
conhecimento, entdo eu tento enxergar com uma naturalidade maior. (Luisa).

Para Geovana, a decisdo de ser responsavel pela mudanga nos conteudos da
internet ocorreu através da criagdo de um blog, no qual compartilha contetdos didaticos
para pais com filhos acometidos por transtornos e para os préprios sujeitos adoecidos que
desejam uma vida com superagéo. Através também de postagens onde relata sua propria
histéria com a anorexia e a bulimia, diz ser procurada por pessoas de todo o Brasil, que
necessitam ser ouvidas e apresentam desejo de acolhimento para desabafo. Por se sentir
responsavel pelo adoecimento de muitas meninas e mulheres, hoje procura compensar
suas atitudes auxiliando os que passam pelo mesmo que viveu e ainda lutam para combater
os sintomas das doencas e se recuperar: “Desde que a minha histéria foi contada, eu tenho
recebido muitas mensagens de pessoas de todo o Brasil. Todo mundo que quer conversar
comigo e querem desabafar. Eu ja ajudei muitas pessoas”. (Geovana).

Apds vivéncias marcadas pela associacdo com grupo de pessoas tdo adoecidas
quanto elas em seus piores momentos, ressignificam suas experiéncias negativas
buscando cooperar para resultados positivos na recuperagdo de muitas que se sentem
infelizes e insatisfeitas. Seus objetivos se baseiam em mostrar todos os lados da “Ana” e da
“Mia”, como o que essas doengas, na realidade, ndo sdo amigas e sim disturbios graves do
comportamento alimentar. Ainda que utilizem algumas redes sociais de compartilhamento
de fotos que consideram centro de destaque para estimulos negativos, procuram se policiar
no conteudo consumido, pois mesmo estando em processo de estabilidade dos sintomas
de suas doengas, reconhecem que ainda séo sensiveis para imagens de corpos magros e
esguios.

A identificacdo de resultados positivos € o que as incentiva a utilizar essa nova
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estratégia de contatos virtuais, onde de forma simbolica, unides séo criadas para que
grupos de apoio virtuais se estabelecam de forma silenciosa e empética: “Que bom que eu
passei pela anorexia e bulimia, mesmo tendo sido muito dificil, que bom! Porque hoje eu
néo teria a forgca para dar para uma pessoa que ta passando por isso”. (Geovana).

O tratamento médico, psiquiatrico, psicologico e/ou nutricional que parece
aterrorizante para aqueles com pavor de engordar, tem grande potencial de serem
estimulados através de uma alianca coletiva estabelecida entre os sujeitos adoecidos que
estdo trilhando um caminho para a recuperacéao.

CONCLUSAO

A utilizagéo das redes sociais como diérios e forma de escuta podem servir como
uma ferramenta de apoio aliada ao tratamento clinico, psicologico e nutricional, ajudando na
diminui¢é@o da relutancia para o tratamento, além de funcionar como uma forma de combate
aos perfis que propagam informacdes que trazem muitos jovens para essas doencgas.

O sentimento de identificagdo pode ser um fator responsavel onde através do
incdmodo pela doenca e busca de uma escuta sensibilizada é possivel a troca de vivéncias
estimulando a adesdo ao processo terapéutico. Além disso, identifica-se a necessidade
das medidas de controle do compartilhamento de informac¢des que fazem apologias ao
comportamento decorrente de transtornos alimentares em redes sociais e em meios
midiaticos, pois o consumo de tais informagdes pode ser um estimulo para a adogéo de
alteragbes no comportamento alimentar de adolescentes e jovens. A propagacdo das
informagdes deve ser realizada de forma cautelosa e responsavel, de modo a evitar
ocorréncias de casos similares aos de milhares de jovens prb6-ana e pro-mia.
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RESUMO: Atualmente o nimero de pessoas
que faz o consumo do suplemento supercoffee®
que contém a presenca de diversos recursos
ergogénicos tais como, cafeina, taurina,
L-carnitina, colina e TCM (triglicerideos de
cadeia média), tem chamado a atencdo pela
quantidade irregular sem nenhuma comprovacgéo
cientifica do que é dito nas embalagens que a
suplementacdo fornece energia duradoura,
melhora a performance fisica, estimula a
concentragdo, promove uma clareza mental
e ajuda na queima de gordura otimizada. O
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objetivo deste presente artigo é avaliar as
recomendagdes dos recursos ergogéncios
dados na literatura e observar se o fabricante do
produto segue as informag¢des que os autores
mostram. A metodologia aplicada foi analise de
estudos de artigos obtidos nas bases de dados
PubMed (meta andlise e analise) e SciELO. O
objetivo deste artigo € avaliar as recomendagées
e efeitos dos recursos ergogénicos, presentes
no suplemento, dados na literatura e observar
se as quantidades no produto proporcionam
tais efeitos. De acordo com a analise de revisao
dos autores, foi observado que os compostos
encontrados nos recursos ergogénicos nao
parecem atender as recomendacdes dadas na
literatura, pois eles apresentam baixas dosagens
em relacdo as quantidades necessérias para o
efeito inesperado, sendo assim necessario mais
estudos para maiores elucidagbes em seus
beneficios, quando consumidos em um Unico
produto.

PALAVRAS - CHAVE: Cafeina. Carnitina.Taurina.

ANALYSIS OF COMPOSITION AND
EFFECTS OF SUPPLEMENT WITH
COMBINED COFFEE, TAURINE, TCM,
L- CARNITINE AND CHOLINE IN
BODYBUILDING PRACTITIONERS: A
REVIEW

ABSTRACT: Food handlers are the main
responsible for ensuring hygienic quality both
during the preparation process and in the
distribution of meals. In view of the above, the
objective of this study was to evaluate the good
practice procedures related to food handlers of a
hospital unit (A), a hotel unit (B) and a commercial
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unit (C). It was characterized as an observational descriptive study. The checklist consisted
of 14 items of Good Practices related to food handlers. The answer options for filling out the
checklist were recorded as “Conforme” (C), when the feeding unit met the observed item,
“Nonconforming” (NC), when the feeding unit presented non-conformity for the observed
item. The three feeding units had the classification of low risk of contamination, presenting
the hospital unit (92.8%), the hotel unit 100% and the commercial unit (85.7%). The non-
conformities presented were in the following order: in unit A the training performed with the
handlers was not proven by documentation, in unit C there were no guidance posters to the
handlers about the correct washing and antisepsis of the hands in sanitary facilities, as well as
the handlers were not trained periodically, because the last training record occurred more than
2 years ago. Although the three feeding units present a satisfactory classification according
to the degree of risk it poses to food safety, the technical leaders of the feeding units need
to continuously check and empower food handlers about Good Handling Practices, as they
are considered sources of contamination that can lead to chemical hazards, physical and
biological factors for innocuous food and may cause food-related diseases.

KEYWORDS: Caffeine. Carnitine.Taurine.

11 INTRODUGCAO

Nos dias atuais o nimero de individuos que buscam suplementos a fim de melhorar
seu desempenho fisico tem aumentado gradualmente, principalmente por praticantes de
exercicios fisicos, essa procura tem se exacerbado a cada dia, devido sua praticidade.

Em relagédo as bebidas energéticas, na maioria, sua composigcdo € combinada por
carboidratos, cafeina e/ou outros nutrientes que sdo capazes de afetar o foco mental e
a concentracdo e tém o potencial de afetar a capacidade de exercicio e percepgbes de
energia e/ou fadiga. Seu consumo tem sido muito utilizado para obtengcéo da ingestéo
principalmente de cafeina na populagédo no esporte (SALINERO, et al., 2014).

Muito recentemente surgiu no mercado um suplemento alimentar, o supercoffee®
2.0, cujas promessas para seus efeitos, segundo o fabricante é:

Uma bebida energética a base de café com mais 11 super ingredientes
naturais, exclusivamente combinados para te entregar mais energia e
disposigéo, ajudando também a promover melhores fungdes cerebrais como
atengédo, memdria e foco. Os beneficios sdo: energia limpa e duradoura,
melhora a performance fisica, estimula o foco e a concentragédo, promove
clareza mental, queima de gordura otimizada (AMRY, 2020).

De acordo com o fabricante, este produto no mercado possui “ingredientes capazes
de otimizar o seu metabolismo e agir nas 3 etapas da queima de gordura: liberagéo,
transporte e queima”. Além de ser “uma bebida rica em gorduras boas e pobre em
carboidratos, combinagéo perfeita para quem busca potencializar o jejum metabdlico e se
manter nutrido com 11 super alimentos que contribuem para o maximo funcionamento do
seu corpo” e de ser um neurotrépico natural, produto capaz de aumentar a agilidade do

raciocinio, a atencdo e a memoria, e proporcionar um desempenho da fungédo cognitiva
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melhor, sem produzir efeitos colaterais ruins (AMRY, 2020).

Atualmente, os individuos estdo sendo influenciados, através do marketing do
produto, a fazer seu consumo diariamente como pré-treino e para fornecimento de energia,
incentivo @ memodria e atencéo. Para tal justificativa, fazem parte da composi¢ao do produto
alguns recursos como a cafeina, a taurina, a carnitina, colina e o Triglicerideo de Cadeia
Média (TCM).

Cafeina é uma das drogas estimulantes mais utilizada no mundo, pertence a familia
1,3,7 trimetilxantinas e pode ser encontrada nos chas, chocolates, café, refrigerantes, cacau
(ALTERMANN, et al., 2008). Ja a taurina é considerada um aminoacido semi-essencial em
humanos, uma vez que pode ser sintetizado a partir de outros aminoé&cidos sulfurados
(PEREIRA, et al., 2012), e a carnitina tem por fungdo o transporte dos acidos graxos
de cadeia longa na matriz mitocondrial para a sua conversdao em energia, via processo
de B-oxidacdo (SAWICHA; RENZI; OLEK, 2020). E, por fim, o TCM, um tipo de lipidio,
constituido por trés acidos graxos de cadeia média ligados a uma molécula de glicerol,
numa cadeia de seis a doze atomos de carbono (HANN; MARTINS; DIAS, 2014).

A maioria dos compostos presentes no suplemento referido, possui, individualmente,
suas doses recomendadas pela literatura, auxiliando, efetivamente, com agéo ergogénica.
A exemplo da cafeina, L-carnitina e taurina que estédo correlacionadas a redugéo do sono;
alivio da fadiga; aumento da acéo do metabolismo (ALTERMANN, et al., 2008); melhora
na oxidacdo de acidos graxos; da resisténcia e desempenho (SAWICHA; RENZI; OLEK,
2020); e aumento da lipolise (WALDRON et al., 2018). J& com relagdo ao uso do TCM,
atualmente parece ndo haver respaldo cientifico que sustente sua a¢do ergogénica (HANN;
MARTINS; DIAS, 2014).

Nesse contexto, o presente trabalho tem como objetivo avaliar os efeitos e
recomendacdes, disponiveis na literatura, dos recursos ergogénicos presentes no
supercoffee®, inicialmente de forma individual, e, a partir dai, analisar a sua composic¢ao,
especialmente em relagédo a quantidade presente desses ergogénicos, revisando os efeitos
do seu uso em individuos que praticam musculagao.

21 METODOLOGIA

Refere-se a uma revisdo de literatura com consultas em artigos e teses obtidos nas
bases de dados com indexacéo online, as quais continham artigos publicados em revistas
cientificas da area da saude, a saber: US National Library of Medicine National Institutes
of Health — PUBMED, Scientific Electronic Library Online — SciELO, nos idiomas portugués
e Inglés com os seguintes descritores: “cafeina”, “I-carnitina”, “taurina”, “triglicerideos de
cadeia média”, “supercoffe”. Em inglés: “caffeine”, “l-carnitine”, “taurine”, “médium chain
triglycerides”.

Os critérios de inclusdo elencados para essa pesquisa foram: artigos de pesquisas
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originais ou de revisdo que tratavam do tema sobre os efeitos do uso dos recursos
ergogénicos em suplementos a base de cafeina, L-carnitina, taurina, triglicerideos de cadeia
média em individuos que praticam musculagéo, artigos indexados nas bases de dados
selecionadas para a pesquisa; artigos com texto completo e gratuito; artigos publicados
entre 2010 e 2020 e artigos no idioma portugués e inglés. Por sua vez, os critérios de
exclusdo foram: artigos de pesquisas originais que ap6s a leitura do titulo e resumo néao
tivessem relacdo com o objeto do estudo e artigos de revisdo de literatura.

31 REVISAO DE LITERATURA

3.1 Composicao do supercoffee

O suplemento alimentar € composto pelos seguintes ingredientes: triglicerideos de
cadeia média, café sollvel, taurina, colina, canela, cafeina micro encapsulada, pimenta
preta (piperina), cha verde liofilizado, gengibre, L-carnitina, complexo de vitaminas:
vitamina B1 (tiamina), vitamina B3 (niacina), vitamina B5 (acido pantoténico), vitamina B6
(piridoxina HCL), vitamina B9 (&cido félico), vitamina B12 (metilcobalamina), picolinato
de cromo, aromatizantes, regulador de acidez bicarbonato de sodio, edulcorante esteviol
(AMRY, 2020).

A quantidade dos recursos ergogénicos composta a cada scoop, que contém 10
gramas, sdo: 67mg de cafeina, 650 mg de taurina, 130mg de L-carnitina, 83,5mg de colina
e 5,59 de triglicerideos de cadeia média no total de 55 calorias por por¢céao (AMRY, 2020).

3.1.1  Metabolismo, efeitos e mecanismos de acdo dos compostos

3.1.1.1 Cafeina

O principal responsavel pela metabolizagédo da cafeina € o figado. A sua degradacao
se inicia pela remocgéo dos grupos metila 1 e 7. Esta reac¢do é possivel através da acéo
do citocromo P450 1A2, sendo assim catalizador da reagéo responséavel pela degradacéao
da cafeina. E por esta reacdo que a cafeina resulta em mais trés grupos, chamados de
metilxantinas, que séo: a Teofilina, a Teobromina e a Paraxantina. A paraxantina € a de
maior representacdo metabdlica em humanos, ocupando 84% em relacdo as demais,
seguido da Teofilina e logo a Teobromina, ainda assim as trés sdo consideradas ativas
metabolicamente. Existem outros tecidos que participam deste processo de forma indireta,
como o rim e o cérebro, que possuem uma fungdo importante na produgéo do citocromo
P450 1A2, contribuindo a metaboliza¢do da cafeina (ALTERMANN, et al., 2008).

A cafeina age no sistema nervoso central como estimulante, sendo mais efetivo no
sistema nervoso autbnomo simpético, que por sua vez age nos receptores de adenosina,
na enzima fosfodiesterase, canais de calcio, nos receptores de GABA e canais ibnicos.
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A sua molécula tem grande semelhangca a adenosina, bloqueando seus receptores. No
sistema nervoso a cafeina tem efeito direto com outro competidor neuromodulador
quimico. A adenosina tem efeitos conhecidos como redugédo da concentragcdo de alguns
neurotransmissores: dopamina, serotonina, acetilcolina, adrenalina e glutamato, levando
ao cansaco, vasodilatacao, fadiga, falta de foco, reducao da pressao e temperatura corporal
(ARAUJO, 2019).

A cafeina consumida levara ao aumento do estado de vigilia, redugao da sonoléncia,
alivio da fadiga, aumento da liberacdo de catecolaminas, da frequéncia cardiaca, do
metabolismo e da diurese. Contudo, o uso da cafeina pode levar efeitos colaterais,
tais como, insénia, irritabilidade, ansiedade, nauseas e desconfortos gastrintestinais
(ALTERMANN, 2008).

3.1.1.2 L- carnitina

A L-carnitina desempenha um papel significativo na regulagéo das vias metabdlicas
e é envolvida no equilibrio de proteinas do musculo esquelético que séo: protedlise e
sintese de proteina. Ela age como antioxidante e composto anti-inflamatério, assim, pode
atenuar o dano muscular induzido pelo exercicio. A reagéo da L-carnitina com a acetil-CoA
€ conservar a proporc¢éo de acetil-CoA na célula no qual ela ira regularizar a atividade da
piruvato desidrogenase (SAWICHA; RENZI; OLEK, 2020).

A L-carnitina é co-transportada com o Na+ no citosol. Os Acidos Graxos de Cadeia
Longa (AGCL) irdo passar pela membrana plasmatica imensadamente. O transportador
carnitina-palmitoil | (CPTI) acopla a carnitina aos AGCL, criando acil-carnitinas de cadeia
longa (LC-acil-carnitina), que sédo transportados através da membrana mitocondrial interna
pela carnitina-acilcarnitina translocase (CACT) em troca com carnitina. O transportador de
carnitina-palmitoil Il (CPTII) desacopla os I-carnitina-acilos de carnitina e os L-carnitina-
acilos se acopla a coenzima A (CoA) e prossegue para a beta-oxidagdo na matriz
mitocondrial (MADSEN et al., 2018).

De acordo com os estudos recentes eles recomendam que a suplementacéo de
L-carnitina pode aumentar o contetdo de carnitina total no musculo, alterando o metabolismo
e o desempenho de combustivel muscular durante a atividade fisica. O transporte de
L-carnitina é interposto por insulina para o musculo, a sua administracado oral necessita
ser combinada com o carboidrato. Em raz&o da baixa biodisponibilidade de L-carnitina,
é comprovavel que o protocolo de suplementacdo ocorre em um periodo de 3 meses.
Entretanto um periodo mais curto de suplementacéo pode ser eficiente da precaugcéo de
danos musculares movidos pelo exercicio, as ndo ocorre alteragdes metabdlicas. De outra
forma o estudo deixa bem claro que a suplementacgao de L-carnitina prolongada, expande
0 n-0xido de trimetilamina plasmatico em composto em principio pré-aterogénico. Sendo

assim séo necessarios mais estudos com foco a longo prazo da suplementacéo e eficacias
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longitudinal sobre o metabolismo (SAWICHA; RENZI; OLEK, 2020).

3.1.1.3 Taurina

Ataurina é conhecida como um aminoacido semi essencial em humanos o qual pode
ser sintetizado a partir de outros aminoacidos sulfurados tais como metionina e cisteina,
através das reagbes de oxidagcdo e transulfaragcdo que sdo reguladas pelas enzimas
cisteina dioxigenase (CDO), que favorece a oxidagéo de cisteina a cisteina acido sulfinico,
que em seguida sera descarboxilada pela enzima sulfinato descarboxilase (CSAD) e sera
convertida a taurina. Ambas as reacbes sdo dependentes da presenca de vitamina B6
(PEREIRA, et al., 2012).

As melhorias no desempenho de resisténcia ap6s a suplementagéo oral de taurina
continuam especulativas, contudo, estudos recentes mostraram que a suplementacéo
pode aumentar a lipdlise e reduzir a contribuicdo do metabolismo glicolitico, modificando
a utilizagdo de combustivel e eficiéncia metabdlica do exercicio. Os efeitos da taurina
parecem ser atribuidos a uma agdo antioxidante, na qual, facilita os efeitos estabilizadores
da taurina na matriz mitocondrial, aprimorando a eficiéncia do turnover de ATP na célula
muscular. Contudo esses efeitos requerem ratificag@o entre os participantes humanos (M.
WALDRON, et al., 2018).

O mecanismo de acdo da taurina provavelmente se tornara mais claro em breve. E
possivel que uma combinacéo de fatores explique seus pequenos efeitos no desempenho
de resisténcia. E provavel, também, que o suplemento de taurina pode contribuir para o
desempenho de resisténcia, independentemente do estado de salde dos participantes.
No entanto, seria Gtil que mais estudos sejam realizados, particularmente entre sujeitos de
diferentes populacdes (M. WALDRON, et al., 2018).

3.1.1.4 Triglicerideos de Cadeia Média (TCM)

O triglicerideo de cadeia média (TCM) dispde uma aceleragdo maior do que 0s
triglicerideos de cadeia longa, pois utiliza o sistema porta-hepéatico para alcancar ao figado,
onde néo necessita da reesterficacdo do sistema linfatico. Além disso, a passagem dos
acidos graxos de cadeia média na mitocondria ndo procede do sistema de transporte ligado
a carnitina. Quando ocorre a suplementacdo o TCM amplia a taxa de oxidagao de lipidios, e
uma vez consumido, 90% é oxidado em 24 horas (HANN; MARTINS; DIAS, 2014).

De acordo com o estudo, este tipo de suplementag¢édo ndo possui efeitos na redugéo
da gordura corporal, sendo necessario um maior nimero de pesquisas que evidenciem a
sua eficacia e seguranca (HANN; MARTINS; DIAS, 2014).
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3.1.2 Comparacdo da concentracdo dos recursos ergogénicos do
suplemento

A Tabela 1 resume a comparagéo entre as concentragdes dos recursos ergogénicos
contidos no supercoffee® com o que a literatura recomenda para os efeitos ergogénicos
propostos para cada substancia.

Altermann et al. (2008), referem que a maioria dos estudos com cafeina que
tém demonstrado bons resultados no desempenho ocorrem com o consumo de 6mg/kg
independente do momento que estiver sendo consumido: antes ou durante o exercicio.

Segundo os autores Grigic et al. (2018), a cafeina parece oferecer efeitos ergogénicos
consideravel na forca e poténcia muscular, podendo trazer melhorias no desempenho de

diversas opgdes de esportes de forga e/ou poténcia.

Recomendacéao diaria da | Quantidade na porcéao

EF?(;Eg(l;JESf():O literatura para os efeitos recomendada pelo Observacéo
ergogénicos fabricante (10g)
TAURINA 1-6¢ (mé):vismo até 10g) 650 mg Baixgo?’opn;zgtorégéo
CARNITINA 1-459g° 130 mg Baix;o(lj'opnocrzgtc:égéo

N&o foram
encontrados artigos
que indiquem a
COLINA -7 83,5 mg recomendacéo exata
em suplementos
para praticantes de

musculacgéo.
oM N&o hé evidéncias
(TRIGLICERIDEOS 7 55 cientificas suficientes
DE CADEIA MEDIA) ’ para a recomendagao
de efeito ergogénico.

'Altermann et al. (2008); 2Grigic et al. (2018); 2Valenzuela et al. (2019);
“Waldron et al. (2018); SPereira et al. (2012);
8Sawicka, Renzi, Olek (2020);

’Nao foram encontrados artigos que indique a recomendagéo como suplemento para praticantes de
musculagéo.

Tabela 1. Comparacéo entre as concentragdes dos recursos ergogénicos contidos no supercoffee®
com o que a literatura recomenda para os efeitos ergogénicos propostos.

Sawicka, Renzi, Olek (2020) descrevem que o contetido de carnitinamuscular sozinho,
néo foi afetado apés doze semanas de suplementagdo. No entanto sua suplementacao
combinada com carboidratos mostrou uma elevacdo de carnitina total muscular ap6s
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doze a vinte e quatro semanas. No periodo de 12 semanas de suplementagéo sozinha ou
combinada com o CHO, eles promovem a expresséo dos genes relacionados aos acidos
graxos e o metabolismo da carnitina e no periodo de 24 semanas de suplementacdo de
L-carnitina sozinha, ela ndo afeta a forca muscular em mulheres idosas saudaveis, porém
aumentou significativamente a massa muscular e melhorou o estado fisico.

Waldron et al. (2018) relatam que n&o houve interferéncia das doses de taurina em
seus efeitos sobre o desempenho, propondo que doses baixas (1g) ou altas (6g), podem ser
eficazes para fortalecer o seu desempenho de resisténcia. Coletivamente esses resultados
apresentam que o desempenho de resisténcia pode ser melhorado em uma magnitude
semelhante apés o fornecimento de 1g de taurina em dose oral Unica ou 6g em duas
semanas. E significativo para os usuarios em potencial de taurina, que eventualmente
nao incorrerdao em qualquer beneficio adicional consumir em altas dosagens. Conectando
isso, descobriram que doses Unicas foram téo eficazes quanto aos periodos cronicos de
carregamento, ou seja, quer dizer que as melhorias na resisténcia o desempenho pode ser
alcangado sem a ingestao de longo prazo ou a necessidade de doses mais proximas do
limite maximo superior de 10g/dia.

De acordo com os autores Warnock et al. (2017), o consumo de taurina levou a
um maior indice de fadiga, onde sua poténcia permaneceu de forma mais competente
em comparagdo com a ingestdo de cafeina e/ou cafeina + taurina. Portanto devemos
estar atentos com a ingestao da suplementacéo de cafeina, pois ela amplia as respostas
cardiovasculares. Contudo & necessario realizar mais pesquisas para verificar se este
efeito € conduzido por exercicio e mostrar a explicacao subjacente do mecanismo com as
investigacdes atuais.

Com base nas pesquisas efetuadas nao foram encontrados estudos que sustentem
a eficacia ergogénica da suplementagédo de colina.

Segundo Hann; Martins; Dias (2014), o TCM como um recurso ergogénico no
exercicio anaerobio ndo melhora o desempenho, apresenta desconfortos digestivos, além
de serem fontes de gorduras saturadas, conhecidamente associadas ao aumento do risco
de doencas cardiovasculares, quando consumidas em excesso.

Em relagdo aos compostos adicionais como: canela, pimenta preta (piperina), cha
verde liofilizado e gengibre, ndo foram encontradas sua quantidade potencial para os
devidos efeitos, ou seja, podemos observar que a rotulagem ndo ha quantidades exatas
dos compostos citados acima.

Existe uma propenséo para limiar de dor mais elevado em obesos em relagcdo aos
nao obesos. Nao foi encontrado o limiar de dor em individuos obesos, com isso, outra
alteragcéo possivelmente prevé uma modificagdo de dor do limiar em obesos. Contudo sé&o
necessarias mais avaliagbes para investigar a percepgcéo de dor em individuos obesos e
nado obesos (TORENSMA et al. 2016).

Os dados informam que a atividade fisica tem relagdo com as modificagbes peculiares
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na sensibilidade da dor. S&o variaveis os efeitos em diversos tipos de atividades fisica, na
avaliag@o da dor no qual contém relacéo na percep¢ado da dor em atletas (TERARZ et al.,
2012).

Foi encontrado comprovacdes de diferentes efeitos com relagéo a tolerancia da dor
e no limiar da dor. O limiar da dor foi encontrado resultados mais evasivos (TERARZ et al.,
2012).

Contudo é possivel observar que existe uma dificuldade em discutirmos o seu
desempenho com 0s recursos ergogénicos, sendo que na maioria das vezes é ponderado
limiar da dor e forca, ou seja, para alguns atletas. Pois, cada organismo responde de uma
forma peculiar, sendo alguns mais sensiveis e sdo necessarios mais estudos para detalhar

os seus efeitos na pratica fisica.

41 CONSIDERAGOES FINAIS

De acordo com esta revisado, os recursos ergogénicos encontrados no supercoffee®
ndo parecem atender as recomendacles, especialmente em relagdo as quantidades
necessarias, dadas na literatura, para o efeito esperado. O produto em si utiliza a presenga
do marketing com informagdes positivas, incentivando aos individuos que praticam
exercicios anaerbbios a fazer o seu uso, quando nao foram encontrados estudos que
comprovem tal eficacia.

A juncé@o dos compostos com recursos ergogénicos presentes no produto, mesmo
em baixa dosagem, pode apresentar implicacbes positivas. A literatura estudou compostos
isolados, sendo assim necessario mais estudos para maiores elucidagcbes em seus

beneficios, quando consumidos em um unico produto.
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RESUMO: A avaliagdo do estado nutricional tem
se tornado um fator cada vez mais importante para
detecgéo de situagdes de risco, no diagnostico
nutricional e no planejamento de agbes de
promocdo a salde e prevencdo de doencas.
Sua importéancia é reconhecida tanto na Atencéao
Basica (AB), para acompanhar o desenvolvimento
socioecondmico e a saude, quanto na deteccéo
precoce de distdrbios nutricionais. Este estudo
possui o objetivo de avaliar comparativamente, a
partir de critérios objetivos e subjetivos, o estado
nutricional de frequentadores de uma unidade
basica de saude do médio paraiba. O Estudo foi
realizado com 113 pacientes de ambos os sexos,
que frequentavam a unidade basica de salde.
Para a avaliagdo nutricional, além dos dados
antropométricos; (peso, altura, indice de massa
corporal, circunferéncia do braco, circunferéncia
da cintura, circunferéncia do quadril, utilizou-se
o Teste: “Como esti a sua alimentacdo? ” Do
Guia Alimentar (BRASIL, 2014) em forma de

Nutricdo e promogao da saude: Perspectivas atuais 2

SAUDE (UBS)

questionario. Aanalise dos resultados foi realizada
mediante estatistica descritiva. Participaram do
estudo 42 homens (37%) e 71 mulheres (63%)
aproximadamente, com média de idade de 30 a
50 anos. Conclui-se que a avaliagdo nutricional
demonstrou que a obesidade se destaca nos
pacientes que frequentam a UBS, a obesidade é
uma Doencga Crénica ndo Transmissiveis —DCNT,
habitos alimentares e de vida inadequados, tém
causado alterac¢des do estado nutricional e outras
diversas Doencgas Crbnicas ndo Transmissiveis
(DCNT). Diante dos dados analisados verificou-
se a necessidade de promover uma maior
aceitabilidade dos servicos de nutricdo dentro
das unidades de salde na tentativa de promover
melhoria na qualidade de vida dos usuarios do
servigo, ndo ficando apenas como meio curativo,
mas sobretudo preventivo das mais diversas
patologias que afetam a populagéo.
PALAVRAS-CHAVE: Avaliacdo Nutricional,
Unidade Basica de Saude - UBS, Doencas
Crénicas nédo Transmissiveis — DCNT.

ABSTRACT: A state-of-the-state factor has
become increasingly important for detecting
situations of nutritional risk, without nutritional
diagnosis and without planning health promotion
and disease prevention actions. Its importance is
recognized both in Primary Care (BA), to monitor
socioeconomic development and health, and
in the early detection of nutritional disorders.
This study has the objective of comparatively
evaluating, from the criteria and subjective status,
the nutritional status of users of a basic health unit
in the middle of Paraiba. The study was carried
out with 113 patients of both sexes, who attended
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the basic health unit. For nutritional assessment, in addition to anthropometric data; (weight,
arm height, body mass index, hip, used-if-test: “How is food, Guia2014) in the form of a diet?
An analysis of the results was performed with descriptive statistics. The patients who stood out
in the UBS, is a Chronic Non-Communicable CD, healthy habits and in those of diseases that
healthy diseases, caused changes in the nutritional status of Communicable Communicable
Diseases (NCDs). The need to promote greater acceptability of nutrition services within health
units in an attempt to promote the improvement of the quality of life of service users, not just
as a curative means, above all, but preventing the most diverse pathologies.

KEYWORDS: Nutritional Assessment, Basic Health Unit - UBS, Non-Communicable Chronic
Diseases - DCNT.

INTRODUCAO

A atencdo em saude deve incluir o aporte da nutricdo clinica, em funcéo da sua
importancia para o crescimento e desenvolvimento, para a manutencdo, prevengéao e
tratamento do estado de saude dos individuos (VANNUCCHI, 2007).

No Brasil nos ultimos cinquenta anos, sdo observadas alteragbes na qualidade e na
quantidade da dieta, associadas a mudancas no estilo de vida, nas condi¢des econémicas,
sociais e demogréficas, observam-se repercussdes negativas na saude populacional
(BATISTA FILHO e RISSIN, 2003; KAC e VELASQUEZ MELENDEZ, 2003).

As DCNT séao resultado de diversos fatores, determinantes sociais e condicionantes,
além de fatores de risco individuais como tabagismo, consumo nocivo de alcool, inatividade
fisica e alimentacdo ndo saudavel (BRASIL, 2011).

As orientacbes para a melhoria das préaticas alimentares e dos habitos de vida
saudaveis dos individuos da populagéo estao incluidas na avaliagcao nutricional juntamente
com a deteccao de problemas na alimentacao, o que possibilita 0 acesso ao conhecimento
por parte do individuo e favorece para que eles fagam escolhas mais corretas em relagédo
a saude (SANTOS, 2005).

METODOLOGIA

O presente estudo trata-se de um estudo explorativo. Foi realizado com 113
pacientes, de ambos os géneros, que frequentam a uma Unidade Basica de Saude (UBS)
em uma cidade do Médio Paraiba Fluminense no periodo de 5 semanas. Foram excluidos
do estudo pacientes com a idade superior 50 anos e inferior a 18 anos, mulheres gravidas e
lactantes, pacientes com algum tipo de deméncia, pacientes portadores de cancer ou HIV. A
participacéo foi condicionada a assinatura do Termo de Consentimento Livre e Esclarecido
(TCLE).

Para a avaliagdo do estado nutricional aplicou-se o questionario estruturado para
registro de dados antropométricos.

Na forma de entrevista foi realizado o teste: Como esta a sua alimentagédo? Do Guia
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Alimentar (BRASIL, 2014). Ambos foram aplicados de forma individual em uma sala da
unidade bésica de salde.

Para a afericdo das medidas de peso e altura utilizou-se uma balanca digital portatil
da marca Avanutri com capacidade de até 120kg kg e um estadiémetro.

A partir dos valores de peso e altura calculou-se o indice de Massa Corporal (IMC),
obtido a partir da relagéo peso atual (kg) e o quadrado da estatura (m).

A circunferéncia do brago (CB), circunferéncia cintura (CC) e circunferéncia do
quadril (CQ) foram aferidas utilizando-se uma fita métrica flexivel e inextensivel.

A partir dos valores das circunferéncias de cintura e quadril calculou-se o indice
de razéo cintura quadril (RCQ), obtido a partir da relagéo circunferéncia da cintura (cm)
dividindo-se pela circunferéncia do quadril (cm)

A realizacao deste estudo dispensou financiamento, pois todos os equipamentos
de avaliagédo antropométrica estavam disponiveis na Unidade Basica de Saude em que foi
feito o estudo.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Durante o periodo da pesquisa foram avaliados 113 individuos, sendo 42 homens
(37%) e 71 mulheres (63%).

A amostra foi composta por frequentadores de uma Unidade Béasica de Saude da
regido do médio paraiba.

De acordo com o grafico de Faixa Etéria x Individuos Entrevistados, observa-se que
considerando-se ambos os géneros, houve prevaléncia do sexo feminino de 63% e apenas
37% de homens participaram da pesquisa, foi possivel identificar que o sexo feminino é o
mais predominante na procura de atendimentos em UBS.

Durante o periodo da pesquisa, foram entrevistados 113 individuos, sendo 42
homens (37,2%) e 71 mulheres (62,8%), sendo que 45 mulheres (39%) encontra-se
obesas, isto equivale a 62% do total de entrevistados, ou seja, mais da metade deles estao
a cima do peso.

O teste foi aplicado em forma de entrevista para todos os entrevistados para
identificar seu consumo alimentar, o baixo consumo de frutas e verduras foi predominante
nos entrevistados, na execugado do teste: ” como anda sua alimentagdo” Guia Alimentar
(2014), pode-se observar que os frequentadores na sua maioria s6 consomem 02 frutas por
dia, 03 legumes e 01 verdura.

Com base nos dados coletados com o Teste do Guia Alimentar, foi constatado
que sobre o total de 113 pessoas, 32 afirmaram que comem alimentos industrializados
(processados / ultra processados) 5 vezes por semana, um ndmero preocupante, pois
0 aumento da obesidade entre as pessoas esta diretamente ligado a ingestao frequente
desses alimentos. Como nédo costumam apresentar vitaminas ou nutrientes, eles apenas
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aumentam as porcentagens de gorduras, sodio e glicose.

No presente estudo, durante a aplicagdo do teste, foi possivel perceber que o
consumo de agua é bem baixa dos entrevistados, cerca de 36 individuos afirmaram que
ingerem menos de 4 copos de agua por dia, um dado preocupante pois grande parte dos
problemas e transtornos de saude que se desenvolvem com frequéncia nas pessoas se
devem a falta de hidratagé@o e ao baixo consumo de agua.

Observou-se, neste estudo, que os pacientes da UBS em que foi aplicada a
trabalho, necessitam de melhor entendimento do papel do nutricionista, ampliando o seu

conhecimento sobre as fun¢des desse profissional.

CONCLUSAO

Os resultados encontrados permitem concluir que o perfil dos pacientes participantes
da pesquisa notou-se que quem mais busca tratamento em uma UBS do médio paraiba,
s&o pessoas do sexo feminino, tendo uma prevaléncia na idade de 20 a 30 anos. E nesta
fase da vida que os maus habitos alimentares e estilo de vida inadequado juntamente com
o envelhecimento da populagéo tém colaborado para o crescente aumento na incidéncia
das DCNT no Brasil.

Pode-se concluir que habitos alimentares e de vida inadequados, tém causado
alteragbes do estado nutricional, as doencas cronicas nao transmissiveis (DCNT) séo
doencgas consideradas epidemias mundiais. Estratégias para o controle antropométrico
precisam ser intensificadas e qualificadas, em especial na Atencao Basica.
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RESUMO: Para que seja produzido alimentos
dentro dos padrdes de qualidade aceitavel, que
ndo comprometa a saude da populagdo, deve-
se ter um controle microbiol6gico em toda cadeia
produtiva. As esponjas de limpeza merecem
destaqgue em um servico de alimentacdo uma
vez que podem causar contaminac¢do cruzada,
transferindo  quantidades significativas  de
micro-organismos para a superficie e utensilios
utilizados na preparacéo de alimentos. O objetivo
do estudo foi realizar uma pesquisa para avaliar o
conhecimento dos clientes de um supermercado
acerca da higienizacao de esponjas de limpeza
que sado utilizadas em cozinhas residenciais.
Caracterizou-se como um estudo descritivo
observacional. Caracterizou-se como um estudo
descritivo observacional. Foi realizado em um
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ESPONJAS DE LIMPEZA

supermercado na cidade de Macei6/AL, em um
sabado das 14h as 18h. Foi colocado em cada
caixa de pagamento do supermercado um banner
com a frase: Esponjas de limpeza de cozinhas
residenciais, vocé sabe higienizar? Também
foi disponibilizado canetas e os formularios da
pesquisa com 4 perguntas objetivas. Participaram
desta pesquisa 60 consumidores. De acordo
com os resultados encontrados 63,3% (n=38)
responderam que usam a mesma esponja de
limpeza para todos os utensilios € 37% (n=22)
utilizam esponjas de limpeza diferentes. 63%
(n=38) ndorealizam a higienizagéo das esponjas e
37% (n=22) realizam a higienizacéo das esponjas
diariamente. Porém, destas 22 pessoas, 82%
(n=18) utiliza a lavagem com agua e detergente,
e 0s outros 18% estéo distribuidos com agua
fervente, micro-ondas, imersdo em hipoclorito
e com sabado em p6. Apenas 3 clientes dos 22
que responderam que higienizam as esponjas de
limpeza, realizam esse procedimento utilizando
formas adequadas (fervura, micro-ondas e
imersdo em hipoclorito de sbdio) portanto 57
clientes que frequentam o supermercado dos 60
que participaram da pesquisa precisam melhorar
o nivel de conhecimento sobre a importancia e
de como higienizar adequadamente as esponjas
de limpeza.

PALAVRAS - CHAVE: Inocuidade dos Alimentos.
Boas Préticas de Manipulagdo. Contaminacgéo de
Alimentos.
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CUSTOMER KNOWLEDGE OF A SUPERMARKET ABOUT CLEANING
SPONGES HYGIENE

ABSTRACT: In the process of producing foods within acceptable quality standards, which
does not compromise the health of the population, microbiological control must be had in
the entire production chain. Cleaning sponges deserve to be highlighted in a feeding service
as they can cause cross-contamination, transferring significant amounts of microorganisms
to the surface and utensils used in food preparation. The aim of this study was to conduct
a research to evaluate the knowledge of customers of a supermarket about the hygiene of
cleaning sponges that are used in residential kitchens. It was characterized as an observational
descriptive study. It was characterized as an observational descriptive study. It was held in a
supermarket in the city of Macei6/AL, on a Saturday from 14h to 18h. A banner was placed
in each supermarket payment box with the phrase: Cleaning sponges of residential kitchens,
do you know how to sanitize? Pens and research forms were also available with 4 objective
questions. 60 consumers participated in this research. According to the results found, 63.3%
(n=38) answered that they use the same cleaning sponge for all utensils and 37% (n=22) use
different cleaning sponges. 63% (n=38) do not clean the sponges and 37% (n=22) perform the
cleaning of the sponges daily. However, of these 22 people, 82% (n=18) use washing with water
and detergent, and the other 18% are distributed with boiling water, microwave, immersion in
hypochlorite and soap powder. Only 3 customers of the 22 who responded that sanitize the
cleaning sponges, perform this procedure using appropriate forms (boiling, microwave and
immersion in sodium hypochlorite) so 57 customers who attend the supermarket of the 60
who participated in the research need to improve the level of knowledge about the importance
and how to properly sanitize the cleaning sponges.

KEYWORDS: Food Safety. Good Handling Practices. Food Contamination.

11 INTRODUGCAO

As ETAs (Enfermidades Transmitidas por Alimentos) ocorrem frequentemente e
tem caracteristicas pontuais nas pessoas que sdo expostas ao risco, onde os que séo
acometidos podem apresentar uma grande variagdo de sintomas e periodos de incubacéo,
e podem evoluir ao 6bito ou ndo (OLIVEIRA et al., 2010).

Para que essas enfermidades ndo acontecam, se faz necessario que os alimentos
sejam produzidos dentro dos padrdes aceitaveis de qualidade, portanto deve-se ter um
controle higiénico-sanitario em toda cadeia produtiva.

Porém, um item importantissimo nessa cadeia é o processo de higienizacao,
principalmente no que se refere aos utensilios, como pratos, talheres e copos, pois estes
se caracterizam como potencial fonte de contaminag@o microbiolégica, (ROSSI, 2006).

Segundo Silva et al. (2009), as esponjas apresentam caracteristicas favoraveis ao
crescimento rapido de micro- -organismos, pois elas acumulam na superficie restos de
alimentos e se mantém Umidas por longos periodos

Asesponjasdelimpeza merecemdestaque, umavez que podem causar contaminagao
cruzada, transferindo quantidades significativas de micro-organismos para a superficie e
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os diversos utensilios utilizados na preparagéo de alimentos. As esponjas podem conter
diversas bactérias como Staphylococcus aureus, Escherichia coli e Salmonella sp. Esses
patdégenos podem permanecer na superficie por horas ou dias ap6s a contaminagdo
podendo alcangar alimentos e provocar surtos de origem alimentar (ROSSI, 2010).

Cuidados especiais devem ser tomados, a fim de diminuir a contaminacéo
microbiolégica de esponjas, e alguns métodos de higienizacéo estdo sendo analisados,
com o objetivo de encontrar agdes positivas e faceis de serem aplicadas por qualquer
pessoa (SHARMA; EASTRIDGE; NUDD, 2009).

O objetivo do estudo foi realizar uma pesquisa para avaliar o conhecimento dos
clientes de um supermercado acerca da higienizacdo de esponjas de limpeza que séao

utilizadas em cozinhas residenciais.

21 METODOLOGIA

Caracterizou-se como um estudo descritivo observacional. Foi realizado em um
supermercado na cidade de Macei6/AL, em um sabado das 14h as 18h.

Foi colocado em cada caixa de pagamento do supermercado um banner com a
frase: Esponjas de limpeza de cozinhas residenciais, vocé sabe higienizar? Também foi
disponibilizado canetas e os formularios da pesquisa com 4 perguntas objetivas: utiliza
a mesma esponja de limpeza para higienizar a pia e os utensilios? (sim/n&o); realiza a
higienizagcdo das esponjas? (sim/ndo); com que frequéncia? (diariamente/semanalmente/
mais de 1 semana); como vocé realiza a higienizacdo da esponja? (dgua e detergente/ agua
fervente/micro-ondas/ imersdo em hipoclorito). Também ficou disponibilizado folders com
informagdes acerca dos procedimentos corretos para higienizar as esponjas e uma caixa
de plastico estilo cofre para que os consumidores colocassem o formulario respondido
dentro dela. Apds o horario final (18h), as caixas foram recolhidas pelos pesquisadores e
os dados foram tabulados no programa Excel.

A participagdo dos clientes foi de forma voluntaria e em nenhum momento
funcionarios do supermercado ou os pesquisadores do presente estudo interviram junto
aos consumidores.

31 RESULTADOS E DISCUSSAO

60 consumidores responderam os formularios da pesquisa. No Grafico 1. observa-se
que 63,3% (n=38) dos consumidores responderam que usam a mesma esponja de limpeza
para todos os utensilios € 37% (n=22) utilizam esponjas de limpeza diferentes.
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Esponja para higiene de copos,
outros utensilios e ambiente

37%

~_63%

® Iguais m Diferentes

Gréficol. Percentual dos consumidores que utilizam esponjas iguais ou diferentes na higiene dos
utensilios.

Fonte: dados da pesquisa.

De acordo com o Gréfico 2, 63% (n=38) ndo realizam a higienizagdo das esponjas e
37% (n=22) realizam a higienizagé@o das esponjas diariamente.

Em uma pesquisa realizada por Moura, Soares e Beserra (2017) onde realizaram
analises microbiologicas em amostras de esponjas de limpeza residenciais, verificaram que
houve uma contaminagéo muito elevada (75%) por coliformes termotolerantes.

Esponja é higienizada diariamente

~_63%

® Ndo mSim

Gréfico 2. % dos consumidores que higienizam ou néo as esponjas de limpeza diariamente.

Fonte: dados da pesquisa.
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E relevante citar que os coliformes termotolerantes sdo micro-organismos
indicadores de higiene dos alimentos e populacdes elevadas deste grupo evidenciam a
provavel presenca de patégenos entéricos como a Salmonella sp.

Em uma pesquisa realizada por Rossi (2010), das amostras avaliadas de esponja de
limpeza, 76,25% apresentaram coliformes termotolerantes e 2,5% das amostras estavam
com presenca de Salmonella sp.

Em outro estudo, realizado por Kusumaningrum et al. (2003), evidenciou que 67% e
78,3% de 100 e 84 esponjas respectivamente coletadas nos Estados Unidos e no Japao,
estavam contaminadas por coliformes termotolerantes.

Os coliformes termotolerantes encontrados nas esponjas dos estudos anteriormente
citados podem ter como causa varios fatores, como, por exemplo, as praticas sanitarias
inadequadas durante a higieniza¢@o das esponjas, além da contaminag¢ao cruzada oriunda
dos alimentos contaminados (TEBBUTT, 2007).

No Grafico 3 observa-se que das 22 pessoas que higienizam as esponjas, 82%
(n=18) utilizam a lavagem com agua e detergente, e os outros 18% (n=4) estéo distribuidos
com agua fervente, micro-ondas, imerséo em hipoclorito e com sabdo em p6.

Método de higienizagao da esponja
5% % 4%

4%

82%

m Agua sanitdria = Detergente Micro-ondas

Sab&o em po m Agua quente

Gréfico 3. Percentual dos Métodos de Higienizagao das esponjas utilizados pelos consumidores.

Fonte: dados da pesquisa.

Esses resultados sdo preocupantes, pois a higienizagdo da esponja com agua e
detergente e é o método menos adequado, pois ndo reduz a niveis aceitaveis 0 namero
de micro-organismos. Outro fato que chama a atencéo € que os consumidores que usam
a mesma esponja para todos os utensilios também n&o higienizam a mesma, contribuindo
para crescimento de biofilmes que vao prejudicar a eficiéncia da limpeza dos utensilios
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realizada pelas esponjas (SHARMA et al., 2009).

Moura, Soares e Beserra (2017) igualmente a presente pesquisa, também avaliaram
quais os métodos de higienizagéo utilizados pelas pessoas nas esponjas residenciais, onde
87,5% néo realizavam a higienizacgdo, pois ndo conheciam nenhum método. Apenas 12,5%
utilizavam o micro-ondas, ou seja, um método eficiente para eliminar os micro-organismos e
ainda promover uma boa durabilidade das esponjas. A eficiéncia da higienizacao por micro-
ondas pode ser explicada pela elevada temperatura que € capaz de desnaturar proteinas
e, portanto, causar ruptura das membranas, causando a destruicdo dos micro-organismos
(KUSUMANINGRUM et al., 2003).

A n&o higiene dos utensilios favorece a contaminagéo dos alimentos e consequentes
se tornam um perigo a saude do consumidor (ANDRADE; PINTO, 2008). Segundo Silva Jr
(2008), todos os equipamentos e utensilios que estardo em contato direto com os alimentos
durante a cadeia produtiva precisam de cuidados. Estes devem ser higienizados, antes e
apds o uso, com agua potavel, esponja e sabdo ou detergente, observando se nao ficou
nenhum residuo, pois equipamentos e utensilios mal higienizados favorecem o crescimento
de bactérias que produzem biofilmes.

41 CONCLUSAO

Apenas 3 clientes dos 22 que responderam que higienizam as esponjas de limpeza,
realizam esse procedimento utilizando formas adequadas (fervura, micro-ondas e imersao
em hipoclorito de s6dio) portanto 57 clientes que frequentam o supermercado dos 60 que
participaram da pesquisa precisam melhorar o nivel de conhecimento sobre a importancia
e de como higienizar adequadamente as esponjas de limpeza, sendo isso preocupante,
uma vez que elas podem ser veiculos de contaminagdes microbiolégicas, e que precisam
ser higienizadas de forma eficiente para que ndo contaminem superficies ou utensilios
que podem entrar em contato diretamente com os alimentos, causando enfermidades de
origem alimentar.
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RESUMO: Os consumidores tém optado cada vez mais por produtos alimenticios que sejam
nutritivos e previnam o desenvolvimento de Doencas Crénicas Nao Transmissiveis (DCNTSs).
Nesta perspectiva os alimentos funcionais sdo considerados boas opgdes, pois além de
suas funcdes nutricionais basicas, proporcionam beneficios a saude. Diante disso, o objetivo
do estudo foi identificar evidéncias disponiveis na literatura sobre o consumo regular dos
alimentos funcionais e seus beneficios para a saude. Para tanto, foi realizada uma reviséo
integrativa de literatura e foram definidos os descritores para a localizagédo dos estudos. Os
critérios de incluséo foram: artigos cientificos completos em portugués, publicados entre os
periodos de 2016 e 2020. Foram avaliados 17 artigos na integra e nenhum versou sobre
a questado do estudo. Dessa forma, faz-se necessario o desenvolvimento de estudos que
possam abranger sobre as opgdes, quantidade, frequéncia e descricdo dos beneficios
gerados pelo consumo dos alimentos funcionais para a satde.

PALAVRAS-CHAVE: Produtos alimenticios. Consumidores. Doencas Crbnicas Nao
Transmissiveis. Nutritivos. Revis&o integrativa.

ABSTRACT: Consumers are increasingly opting for food products that are nutritious and
prevent the development of Chronic Noncommunicable Diseases (NCDs). In this perspective,
functional foods are considered good options, because in addition to their basic nutritional
functions, they provide health benefits. Therefore, the objective of the study was to identify
evidence available in the literature on the regular consumption of functional foods and their
health benefits. To this end, an integrative literature review was performed and descriptors
were defined for the location of the studies. Inclusion criteria were: full scientific articles in
Portuguese, published between 2016 and 2020. A total of 17 articles were evaluated in their
entirety and none of them dealt with the study question. Thus, it is necessary to develop studies
that can cover the options, quantity, frequency and description of the benefits generated by
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the consumption of functional foods for health.
KEYWORDS: Food products. Consumers. Chronic Noncommunicable Diseases. Nutritious.
Integrative review.

11 INTRODUGCAO

Os consumidores tém aumentado cada vez mais a demanda por produtos alimenticios
nutritivos que contribuam na promog¢do da salde e previnam o desenvolvimento de
Doencgas Cronicas N&o Transmissiveis (DCNTs). Nesse contexto, os alimentos funcionais
tém recebido destaque. Um alimento pode ser considerado funcional se for evidenciado
que o mesmo pode apresentar efeito benéfico em uma ou mais fungbes no organismo,
além dos efeitos nutricionais basicos, de modo que melhore a saude e bem-estar e/ou uma
reduza o risco de doencas (ROBERFROID, 2002; KHAN et al., 2013; MUDGIL; BARAK;
2017; HORIUCHI; TAKAHASHI; 2022).

De acordo com Roberfroid (2002) os alimentos para serem considerados funcionais
devem apresentar algumas caracteristicas tais como: serem alimentos convencionais e o
consumo deve fazer parte da dieta usual, além disso, devem promover beneficios a salde
de forma a melhorar a qualidade de vida.

Para que um alimento seja considerado funcional, é exigida comprovacéo cientifica
de eficacia. Dentre os principais componentes bioativos dos alimentos com propriedades
funcionais destacam-se: os carotenoides, os acidos graxos do tipo émega, os probibticos,
os prebiéticos, as fibras alimentares, proteina de soja, dentre outros (BRASIL, 2019).

Sabendo-se que os alimentos funcionais podem conferir beneficios fisiologicos e
promocéao da satude (ADEFEGHA, 2018) é de consideravel relevancia o desenvolvimento de
pesquisas que demonstrem as contribuicdes do seu consumo regular para a sadde. Diante
desta perspectiva, o objetivo do presente estudo foi identificar evidéncias disponiveis na
literatura sobre o consumo regular de alimentos funcionais e seus beneficios para a saude.

21 METODOLOGIA

A revisdo integrativa € um método que permite reunir, avaliar e sintetizar o
conhecimento produzido, resultante de diversas abordagens metodologicas, ndo havendo
a necessidade de qualquer analise estatistica (MENDES; SILVEIRA; GALVAO, 2008).

2.1 Identificacédo do tema e elaboracao da pergunta de pesquisa

Para a formulagéo da pergunta de pesquisa e definicdo dos descritores aplicados na
busca dos artigos cientificos utilizou-se a estratégia de PICO. A utilizagcdo dessa estratégia
para elaborar a questdo de pesquisa na conducdo de métodos de revisdo permite a
identificacdo de palavras-chave, que contribuem na localizagdo de estudos primarios
relevantes na base de dados. Desse modo, a questdao de pesquisa delimitada foi: “O
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consumo regular de alimentos funcionais promove beneficios para a saude?”.

2.2 Estratégia de busca na literatura e amostragem

Foram estabelecidas estratégias de busca na literatura e selecionadas na base de
dados Periodicos CAPES. Utilizaram-se os seguintes descritores: alimentos funcionais,
nutrientes, consumo regular, prevencdo de doengas e promocao da saude (Tabela 1) e
0 operador booleano (operadores logicos) “AND”. Os critérios de inclusdo dos estudos
primarios delimitados para a presente revisdo foram: artigos cientificos completos em
portugués, publicados entre os periodos de 2016 e 2020. Foram excluidas as publicagcbes
que nao se enquadravam no nivel de critérios estabelecidos e que nao atendessem ao
objetivo do estudo.

Base de dados Descritores em portugués

Alimentos funcionais
Periodicos CAPES Nutrientes

Consumo regular

Prevencgéo de doengas

Promocgéo da satde

Tabela 1. Base de dados e descritores utilizados para a pesquisa.

2.3 Definicao das informacodes que foram extraidas dos estudos selecionados

Foram utilizados instrumentos consolidados com o propdsito de reunir, organizar e
sumarizar as informacdes de modo conciso, construindo bancos de dados com facil acesso
€ manejo.

2.4 Avaliacao dos estudos primarios incluidos na revisao

Os dados obtidos em cada publicagdo foram analisados conforme o objetivo da
pesquisa.

2.5 Analise e sintese dos resultados da revisao integrativa

Os resultados das publicagdes selecionadas nas bases de dados foram confrontados
de modo imparcial.

2.6 Apresentacao da revisao integrativa

Os principais resultados evidenciados da analise das publicagcbes selecionadas sdo
apresentados adiante.
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31 RESULTADOS E DISCUSSAO
ApO6s a localizagédo dos artigos no portal Periddicos CAPES, obteve-se um total de
181 artigos na referida base de dados, entre os quais foram selecionados 21 de acordo com

os critérios de incluséo (Tabela 2).

Descritores por cruzamento Estudos identificados | Selecionados
Alimentos funcionais AND nutrientes 120 10
Alimentos funcionais AND nutrientes AND consumo 31 5
regular
Alimentos funcionais AND nutrientes AND consumo 19 4
regular AND prevencéo de doengas
Alimentos funcionais AND nutrientes AND consumo 11 2
regular AND prevencao de doencas AND promocao da
saude
Total 181 21

Tabela 2. Cruzamento dos descritores no portal Periédicos CAPES.

Concluida a fase de identificacdo, descrita anteriormente, dos artigos localizados,
realizou-se a selecdo entre os 21 artigos, por meio da leitura do titulo e resumo. Foram
excluidos os artigos com duplicidade e os que ndo eram condizentes com o objetivo do
estudo, resultando na selegéo de 17 artigos para leitura na integra (Figura 1).
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Figura 1. Fluxograma das etapas metodoldgicas utilizadas na revisao integrativa.

A revisé@o integrativa identificou que dos 17 artigos lidos na integra nenhum
respondeu ao objetivo do presente estudo, ou seja, os artigos avaliados ndo abrangeram as
contribui¢cdes oferecidas pelo consumo regular (op¢des, quantidade, frequéncia e descricao
dos beneficios) dos alimentos funcionais para a satde, demonstrando uma necessidade de
estudos adicionais quanto a estas informacdes.
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41 CONSIDERAGOES FINAIS

Sabe-se que, os alimentos funcionais, sédo alimentos que devido a presenca de
componentes bioativos em sua constituicdo, promovem atividades benéficas a salde,
além de suas propriedades nutricionais basicas, porém, a revisao integrativa evidenciou
a necessidade do desenvolvimento de estudos que possam informar sobre as opgoes,
quantidade, frequéncia e descricdo dos beneficios do consumo desses alimentos para a
saude.
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RESUMO: As doencas neurodegenerativas
vém se tornando cada vez mais comuns nos
dias atuais, aumentando o numero de pacientes
que procuram por tratamentos. Os alimentos
funcionais podem trazer inUmeros beneficios
a salde, auxiliando no bem estar e salde
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das pessoas tanto como prevengdo como nho
tratamento de varias doencas. O objetivo deste
trabalho foi compreender a eficacia que os
alimentos funcionais apresentam na prevencao
de doencas neurodegenerativas. Foi realizado
um levantamento bibliografico em livros e em
bases de dados, fazendo uma reviséo de artigos
cientificos sobre alimentos funcionais, polifendis,
antioxidantes, e dados relevantes com relagéo a
eficacia da nutricdo para pacientes com doencas
neurodegenerativas, bem como na prevencgéo. Os
estudos evidenciaram, portanto, o seu alto poder
antioxidante e protetor, assim também sendo
benéfico a sua utilizagdo em diversas patologias,
incluindo as doengas neurodegenerativas.
PALAVRAS-CHAVE: Doencas neurodegenerativas,
alimento funcional, antioxidante.

CONTRIBUITION OF FUNCTIONAL
FOODS IN NEURODEGENERATIVE
DISEASES

ABSTRACT: Neurodegenerative diseases are
becoming increasingly common nowadays,
increasing the number of patients looking for
treatments. Functional foods can bring numerous
health benefits, helping people’s well-being and
health both as a prevention and treatment of
various diseases. The objective of this work was
to understand the effectiveness of functional
foods in the prevention of neurodegenerative
diseases. Abibliographic survey was carried outin
books and databases, reviewing scientific articles
on functional foods, polyphenols, antioxidants,
and relevant data regarding the effectiveness
of nutrition for patients with neurodegenerative
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diseases, as well as prevention. Therefore, studies have shown its high antioxidant and
protective power, as well as its use in various pathologies, including neurodegenerative
diseases.

KEYWORDS: Neurodegenerative Diseases, Functional Foods, antioxidant.

11 INTRODUGCAO

O envelhecimento populacional € um fenédmeno mundial e requer agdes que propiciem
bem-estar e previnam agravos na saude (SOUZA; SILVA; BARROS, 2021). No Brasil, o
aumento da expectativa de vida desencadeou importante modificagao na composi¢ao e nos
percentuais dos diferentes grupos etarios. Essa modificagdo populacional traz importantes
consequéncias como o aumento proporcional de uma faixa etaria com mais comorbidades
(GUS, ISEU, 2007). Dessa forma, houve também o aumento da prevaléncia de doencas
neurodegenerativas, como a doenca de Alzheimer e a doenca de Parkinson (TEIXEIRA,
2015).

A doenca de Alzheimer (DA) é uma doenca neurodegenerativa multifatorial, cujo
agravamento do quadro clinico leva a uma perda da autonomia pessoal. Isto requer
cuidados permanentes que se traduzem num significativo impacto social e econémico
(ALVAREZ et al., 2015).

A Doenca de Parkinson (DP) € uma das doenc¢as neurodegenerativas mais comuns,
caracterizada pela perda de neurdénios dopaminérgicos. O diagnostico é feito normalmente
em uma fase ja avancada da doenca, em que os doentes apresentam sintomas motores
que diminuem significativamente a sua qualidade de vida, além da dificuldade no
tratamento. Os farmacos utilizados nao bloqueiam a progressao da doenga, apenas aliviam
os sintomas motores. A comunicagéo entre o trato gastrointestinal e o cérebro, denominada
Eixo Intestino-Cérebro, parece estar correlacionada com o desenvolvimento e progressao
da DP (DIAS, 2018).

Varios fatores genéticos e ambientais sdo responsaveis pela patogénese
destas enfermidades. Entre os mecanismos fisiopatolégicos comuns, encontram-se a
neuroinflamagédo, a toxicidade glutamatérgica, a disfuncdo da atividade mitocondrial, a
ativacéo de vias apoptoticas, o0 aumento dos niveis de ferro e 6xido nitrico bem como a
alteracéo da homeostase oxidagdo/antioxidantes envolvidos. (TEIXEIRA, 2015).

Os alimentos funcionais tém por caracteristica oferecer varios beneficios a
saude. Além de agregar valor nutritivo pela sua composi¢cdo quimica inerente, podem
desempenhar um papel potencialmente benéfico na reducdo do risco de doencas
crénicas degenerativas (MORAES, 2006).

Um alimento é considerado funcional se for demonstrado que o0 mesmo pode
gerar beneficio a uma ou mais fungées alvo no corpo, além dos seus efeitos nutricionais
adequados, de forma que seja relevante para o bem-estar e a saude, tanto quanto para a
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reducédo do risco de uma doenga (ROBERFROID, 2002).

A neurodegeneragdo mediada por inflamagédo envolve ativagdo dos macréfagos
pertencentes ao encéfalo, que liberam substancias neurotéxicas e pro inflamatorias,
incluindo radicais livres, citocinas, 6xido nitrico e eicosanéides que podem gerar dano
oxidativo aos neurdnios. Além dos macréfagos residentes e neutrofilos, que podem induzir
neurodegeneracgéo. (LIMA; et al, 2007).

Os radicais livres podem ser combatidos com a ingestao de alimentos e bebidas,
consideradas antioxidantes, as vitaminas, curcuminas, flavonoides, e alguns Oleos
essenciais possuem essa atividade (BARBOSA, 2010).

A utilizagc&o de alimentos ricos em polifendis surge como uma alternativa terapéutica
promissora. Estas moléculas estdo especialmente presentes na dieta Mediterrénea, rica
no consumo de frutos e vegetais. Estes compostos tém substéncias anti-inflamatérias
e antioxidantes relevantes, bem como a capacidade de modular a microbiota intestinal,
componentes criticos da comunicagéo intestino-cérebro e da fisiopatologia de doencas
neurodegenerativas como Alzheimer e Doenca de Parkinson (DIAS, 2018).

Os polifendis sdao metabdlitos secundarios das plantas, frutos e vegetais podendo
ser encontrados na dieta nestes alimentos e seus derivados. A curcumina, o resveratrol e
0 galato de epigalocatequina séo os polifen6is mais estudados e demonstram atividade
neuroprotetora ao serem, por exemplo, capazes de combater o estresse oxidativo, de
atuar nas vias de sinalizagéao celular ou de modular a epigenética subjacente as doencgas
neurodegenerativas (TEIXEIRA, 2015).

Desta forma, o presente trabalho tem como objetivo avaliar a eficacia dos alimentos
funcionais na prevencéo de doencas neurodegenerativas.

21 METODOLOGIA

Foi realizado um levantamento bibliografico em livros e em bases de dados, como
Scielo, Google académico, Biblioteca Virtual em Saude (BVS), pesquisando principalmente
artigos cientificos publicados entre 2007 & 2021, que apresentassem como descritores
polifendis, alimento funcional, antioxidante, neurodegenerativa, Parkinson, Alzheimer.
Foram incluidos artigos que relataram a definicdo dos alimentos funcionais, bem como os
principais exemplos e beneficios que proporcionam a saude da populagao, principalmente
em relagéo as doencas neurodegenerativas.

31 RESULTADOS E DISCUSSAO

O desenvolver do conhecimento cientifico-tecnolégico vem promovendo uma
melhora na qualidade de vida dos individuos, gerando assim um aumento na expectativa
de vida da populagdo. A medida em que avanca a idade das pessoas, e estas se tornam

menos ativas, suas capacidades fisicas também véao se limitando, ocasionando possiveis
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alteragcbes do sistema neuromuscular, na mobilidade e na capacidade funcional do idoso,
que acabam por culminar na ineficiéncia de realiza¢des de atividades rotineiras (FELIPPE,
2013).

O envelhecimento é um processo natural que acontece no ser humano e esta
correlacionado a mudangas que ocorrem no organismo como um todo. Contudo,
evidéncias atuais apoiam a visdo de que o risco de deméncia aparenta ser alterado
através de intervengdes multifatoriais, estimando-se que até 30% dos casos de doengas
neurodegenerativas, tais como, Doenca de Alzheimer (DA) possam ser prevenidos através
da modificacédo de fatores de risco e mudancas de comportamento (GOMES, 2018).

A Doenca de Alzheimer € uma das formas mais comuns de deméncia, sendo
responsavel por cerca de 60 a 80% dos casos. E vem causando um iminente impacto na
saude publica. Trata-se de uma doenga neurodegenerativa progressiva, incapacitante e
irreversivel, caracterizada por declinio neural, findando em comprometimentos cognitivos
graves, deterioracdo da memoria, comprometimento da capacidade fisica, alteracbes
comportamentais e perda de independéncia funcional. De acordo com a Alzheimer’s
Association (2016), o numero de casos de Alzheimer em todo o mundo deverd aumentar de
30,8 milhdes em 2010 para mais de 106 milhdes em 2050 (ALZHEIMER’S ASSOCIATION
et al., 2016).

A patologia da Doenca de Alzheimer (DA) possui sua evolugdo média etioldgica
de 8 a 10 anos ainda desconhecida. Os exames de neuroimagem na (DA), evidenciam
atrofia das regides corticais, principalmente na parte medial do lobo temporal e nas areas
de associacao dos lobos frontal e parietal. O peso do encéfalo em exame de autopsia
esta reduzido cerca de 15 a 35%, e no exame microscépico o tecido nervoso apresenta
sinais do envelhecimento esperado para idade, mas com intensidade aumentada. Além das
ramificagbes dendriticas e das sinapses e da formacdo de placas senis e emaranhadas
neurofibrilares, registrarem a reducdo do numero de neurénios (FELIPPE, 2013; GOMES,
2018).

Ha evidéncias que demonstram que a obesidade e a diabetes do tipo 2 predispdem
para a doencga de Alzheimer, e além disso, uma em cada vinte pessoas com mais de 65
anos, apresentam diagnoéstico de Doengca Neurodegenerativa, tais como (DA) e Doenca
e Parkinson (DP), as mais comuns, levando em consideracédo que o fator de risco mais
relevante é a idade (FELIPPE, 2013). O estilo de vida, incluindo consumo exacerbado
de gordura saturadas, trans, alimentos fritos, e o baixo consumo de alimentos fontes em
nutrientes, pode influenciar na progressédo e aparecimento da DA (CARDOSO; JACKIX;
PIETRO, 2016).

A Doencga de Parkinson, tende a se manifestar com tremores, rigidez muscular,
lentiddo nos movimentos e problemas na marcha, resultantes da aparente perda de
neurdnios dopaminérgicos em uma regido do cérebro denominada substancia “nigra”,

fundamental no controle dos génglios basais. Além do comprometimento do sistema motor
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(SM), os doentes com Parkinson apresentam uma diversidade de outros sintomas nao
motores (SNM), tais como depressdo, deméncia e disfungcéo sensorial (DIAS, 2018).

A comunicagdo entre o trato gastrointestinal (Gl) e o cérebro, denominada Eixo
Intestino-Cérebro, demonstra estar correlacionada com o desenvolvimento e progresséo
da DP, observadas por meio de varias vias: neuronal, enddcrina, imune ou metabdlica.
Este conhecimento abre a possibilidade de outras formas de atuagdo na DP, como por
exemplo, com enfoque no trato Gl, pois a DP € um exemplo comum recorrente dos doentes
apresentarem sintomas de alteracdes da motilidade do trato (Gl), como obstipacdo e
constipacéo. A maioria dos doentes apresenta sinais de obstipacéo cerca de 20 anos antes
de se manifestarem os SM da DP, podendo eventualmente ser considerado um precoce
marcador desta doenga (DIAS, 2018).

A microbiota intestinal tem um papel fundamental na manutencédo da homeostasia
do sistema nervoso central, em que ha o beneficio bilateral na comunicagéo entre o sistema
gastrointestinal e o cérebro, refletindo nas fungbes cognitivas, no comportamento e no
humor (DA SILVA, 2017).

A hiperpermeabilidade intestinal e a hiperpermeabilidade cerebral tem relagdo com
a neuroinflamacgdo e o desenvolvimento das doencas neurodegenerativas. De forma que,
nutrientes fontes derivados da dieta, podem ser transformados por bactérias intestinais
e moléculas bioativas resultantes do metabolismo microbiano, com impacto nas fungbes
cerebrais (NEEDHAM et al., 2020).

O triptofano, por exemplo, é decomposto pela microbiota em derivados de indol,
triptamina e quinurenina. Os derivados do indol, como indolepropiénico acido, tém
propriedades antioxidantes, sendo um alvo de pesquisas para a Doencga de Alzheimer. Os
metabdlitos de quinurenina agem sobre os neurdnios receptores de glutamato, afetando a
memoria e o comportamento (NEEDHAM et al., 2020).

Alguns metabdlitos bacterianos especificos, derivados do consumo dos polifenéis
na dieta, como o &cido 3-hidroxibenzébico e &cido 3-(3’-hidroxifenil) propidénico, mostraram
ser capazes de inibir a agregacdo das placas amiloides e retardar a progresséo da
fisiopatologia da doenga de Alzheimer (LOUREIRO et al., 2017; NEEDHAM et al., 2020;
WANG et al., 2014).

O termo “alimentos funcionais” foi primeiramente introduzido no Jap&o na década
de 80, estes foram considerados uma nova concepc¢ao de alimento, implantado por meio
de um programa de governo que tinha o objetivo de desenvolver alimentos saudaveis
para uma populagédo que envelhecia e apresentava uma grande expectativa de vida (DOS
SANTOS BRUSCHI, 2018).

Os alimentos funcionais oferecem beneficios que podem atuar em seis areas do
organismo: no sistema gastrointestinal; no crescimento, no desenvolvimento e diferenciacéo
celular, no sistema cardiovascular; no metabolismo de substratos; no comportamento das
fungdes fisiolégicas e como antioxidantes (MORAES, 2006).
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A microbiota intestinal mantida em equilibrio € muito importante, pois protege o
intestino de invasores, viroses e aperfeicoa o sistema imunoldgico. O chid de Kombucha
por exemplo, apresenta papel regulatério para o sistema digestério, pois tem bactérias,
leveduras e fungos proveitosos para a nossa microbiota intestinal (DOS SANTOS BRUSCHlI,
2018).

Os prebidticos sdo oligossacarideos fermentaveis, ndo digeriveis, cuja funcéo é
mudar a atividade e a composi¢do da microbiota intestinal com a intencdo de promover
a saude do hospedeiro. As fibras e os oligossacarideos n&o digeriveis sdo os principais
substratos de crescimento dos microrganismos dos intestinos. Os prebibticos estimulam o
crescimento dos grupos enddgenos da populagdo microbiana, tais como as bifidobactérias
e os Lactobacillos, apresentando beneficios para a salude intestinal e do corpo humano
como um todo (MORAES, 2006).

Dentro da medicina tradicional chinesa o consumo do cha & muito recomendado,
pois € considerado uma bebida benéfica a salde, devido as suas propriedades anti-
inflamatérias, antioxidantes, anti-hipertensivas, antidiabéticas e antimutagénicas. Estudos
relataram beneficios importantes para a saude, em relagdo ao consumo regular da
Camellia sinensis, o cha verde, demonstrando que tem propriedades funcionais, e que
quando incluido na alimentacdo diaria, pode trazer beneficios fisiolégicos especificos,
devido aos seus componentes, com alto teor de polifendis e rico em catequinas (SENGER,;
SCHWANKE; GOTTLIEB, 2010).

Nas células cerebrais os polifendis sdo substancias atuantes, impedindo a agéo dos
radicais livres, promovendo protec¢édo, de modo que os danos degenerativos que geralmente
séo causados por estresse oxidativo sejam amenizados (CARDOSO; PIETRO, 2016).

Flavonbides sdo compostos polifenélicos biossintetizados, precursores de varias
substancias como acidos graxos, aminoacidos alifaticos, terpenoides, dentre outros, eles
participam de relevantes fungdes no desenvolvimento e na defesa dos vegetais contra
o ataque de patégenos, e estdo presentes na maioria das plantas. As principais fontes
alimentares de flavondides sdo frutos, como: cerejas, uvas, macgéd e frutas citricas; e
hortalicas, como: espinafre, pimenta, tomate, cebola e brocolis. O seu consumo indicado
para a dieta humana esté entre 1 a 2 gramas por dia (DORNAS et al., 2009).

Os principais nutrientes com agéo antioxidante séo acido ascorbico (vitamina C), os
flavonoides, o B-caroteno, o a-tocoferol, o zinco, 0 manganés, o cobre e o selénio. Essas
substéncias tém importancia tanto na nutrigdo quanto na preven¢éo de doencgas, bem como
se objetiva a boa nutricdo: ndo apenas a amenizagdo de deficiéncias nutricionais, como
também a prevencéo de doengas cronicas. (ZIMMERMANN; KIRSTEN, 2016.)

O cérebro é conhecido por ser extremamente vulneravel ao dano oxidativo em fungao
da elevada utilizag@o de oxigénio, e dos altos niveis de lipidios ndo saturados e metais de
transicdo, como ferro. Além da deficiéncia nos mecanismos de defesa antioxidante e a
peroxidacgédo lipidica, que vém sendo implicadas nas desordens patdgenas neuroldgicas
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incluindo, isquemia e doengas neurodegenerativas (DORNAS et al., 2007).

Além de atuarem como antioxidantes convencionais, alguns flavonoides tém a
capacidade de interagir com proteinas quinases na cascata de sinalizagédo para estimular a
sobrevivéncia neuronal e/ou melhorar a capacidade sinaptica. A atividade anti-inflamatéria
dos flavonoides, esta envolvida na modulagéo de células envolvidas na inflamagéo, como,
por exemplo, na producédo de TNF, IL-1 e IL-17 (citocinas pré-inflamatérias) e na inibi¢cdo a
proliferacéo dos linfocitos T, ou mesmo relacionada a atividade das enzimas da via do acido
araquiddnico (SANTOS, 2017).

Alguns polifenbis também possuem agao de suprimir a neuroinflamacgéo e assim
promover a memdria, aprendizagem, e a fun¢ao cognitiva (VAUZOUR, 2012). A curcuma é
uma especiaria rica nestes compostos (curcumina), que ha centenas de anos vém sendo
utilizada em paises como a india. Onde eles possuem o privilégio de desfrutarem de
incontaveis plantas medicinais na sua alimentagéo diaria e dos seus poderes antioxidantes,
anticancerigenos, anti-inflamatérios e antibacterianos.

O dano oxidativo as proteinas, lipideos e acidos nucléicos é uma caracteristica
comum e inicial da doenca de Alzheimer. O peptideo A, constituinte das placas amiloides,
observadas em tecido cerebral desses pacientes, tem um papel importante na geracao
desse estado. A acdo da curcumina esta justamente em promover a redugcéo dos niveis
de peptideo AB e sua agregacdo na forma de fibrilas insollveis e oligbmeros sollveis
(PEREIRA; LEITE, 2018).

Além disso, esse composto polifenélico também é capaz de promover o aumento de
tripeptideo glutationa, um importante antioxidante do sistema nervoso central, bem como
da enzima heme-oxigenase 1, promovendo protecéo celular diante de estressores, como o
estresse oxidativo (PEREIRA; LEITE, 2018).

No comércio e na industria alimenticia, a circuma é muito utilizada como especiaria
para temperar alimentos, e possui aroma picante, sabor amargo, coloracao forte e até
fator conservante, além disso em sua composi¢cdo quimica ha componentes com fungéo
antimicrobiana e antioxidante (NAM et al., 2014).

Acurcumina € portanto um composto fenélico altamente lipofilico, e dessa forma, com
a capacidade de atravessar a barreira hematoencefalica, promovendo agdo antioxidante.
Além disso, a curcuma possui tantas propriedades funcionais, que esta sendo cada vez
mais estudada por pesquisadores (LIMA, 2017).

Em seres humanos, ndao foi relatado nenhuma toxicidade, mesmo em altas
administragdes, quanto ao uso de curcumina. A dose maxima tolerada, que foi utilizado foi
um extrato padronizado de curcumina em pé, de 500mg a 12g em 24 voluntarios saudaveis,
confirmando o dito de nao toxicidade da substancia quando utilizada para o tratamento
de diversas doencgas, incluindo as de natureza neurologica (GOEL; KUNNUMAKKARA;
AGGARWAL, 2008).

Estudos sugerem também um importante papel dos flavonoides na redugcéo da morte
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neuronal associada a doencas neurodegenerativas, em relagdo ao estresse oxidativo, na
ativacédo de caspase e apoptose neuronal, pois protegem os neurOnios de oxidacoes, e
possui o potencial de modular a fungéo sinaptica, aumentando a regulacéo da expresséo
génica, através da regulacéo de genes envolvidos na plasticidade sinaptica além de elevar
a quantidade de neurdnios (SANTOS, 2017).

Ha algum tempo o vinho também vem sendo pesquisado em relagdo aos seus
efeitos antioxidantes derivados de seus compostos fendlicos presentes. Os beneficios
a saude relacionados ao consumo moderado de vinho incluem diferentes mecanismos,
como o fato do resveratrol, que estd presente na uva, ser agonista da sirtuina (SIRT).
Uma enzima da familia histona diacetilase, que estaria relacionada aos efeitos protetores
sobre o0 coracgdo e o cérebro (protecao contra doengas neurodegenerativas como mal de
Alzheimer) (DE SOUZA VACCARI; SOCCOL; IDE, 2009).

41 CONCLUSAO

Os estudos cientificos atuais consideram os polifendis presentes nos alimentos
funcionais, como por exemplo, cha verde, circuma, como substéncias de estratégia
benéfica para a saude humana. Isso principalmente por apresentarem acgéo antioxidante.
As pesquisas com o cha verde revelam seu efeito restaurador de estados patologicos e,
além de ser uma bebida de baixo custo e de facil acesso, sao alimentos viaveis quanto ao
seu uso, como um importante coadjuvante no tratamento das doencas neurodegenerativas
ja instaladas, bem como na prevencéo das mesmas. Os estudos evidenciaram, portanto,
0 seu alto poder antioxidante e protetor, assim também observando-se o beneficio em
relacéo a sua utilizagéo para diversas patologias.

No entanto, ndo se pode esperar que um Unico alimento tenha a capacidade de
proporcionar solugdo de todos os problemas em doencas crdnicas ou neurodegenerativas,
embora seja importante destacar que mesmo um efeito modesto pode ter relevancia no
impacto sobre as causas mais prevalentes de tais doencas.

REFERENCIAS

ALVAREZ, Vanessa F. G. O., et al. A alimentacao e a doenca de Alzheimer: uma perspetiva
fitoquimica. Trabalho Final de Mestrado Integrado, Ciéncias Farmacéuticas, Universidade de Lisboa,
Faculdade de Farmacia, 2015.

ALZHEIMER’S ASSOCIATION, et al. Alzheimer’s disease facts and figures. Alzheimer’s & Dementia ,
v. 12, n. 4, p. 459-509, 2016.

BARBOSA, K. B. F., COSTA, N. M. B., ALFENAS, R. D. C. G., DE PAULA, S. O., MINIM, V. P. R,,
BRESSAN, J. Estresse oxidativo: conceito, implicagdes e fatores modulatérios. Revista de nutri¢ao, v.
23, n. 4, p. 629-643, 2010.

Nutricdo e promogao da saude: Perspectivas atuais 2 Capitulo 7 “



CARAMELLI, P.;; BOTTINO, C. M. C. Tratando os sintomas comportamentais e psicolégicos da
deméncia (SCPD). Jornal Bras Psiquiatr, v. 56, n. 2, p. 83-7, 2007.

CARDOSO, J. F,; JACKIX, E. A.; PIETRO, L. O papel dos polifenois na Doenga de Alzheimer: reviséo
sistematica. Jornal. Health Sci. Inst, v. 34 n. 4, p. 240-245, 2016.

VACCARI, N. F D. S.; SOCCOL, M. C. H; IDE, Massashi G.; Compostos fenolicos em vinhos e seus
efeitos antioxidantes na prevengdo de doencas. Revista de ciéncias agroveterinarias, v. 8, n. 1, p.
71-83, 2009.

DIAS, I. M. D. M. Impacto do Consumo de Alimentos Ricos em Polifendis no Eixo Intestino-
Cérebro na Doenca de Parkinson. Tese de doutorado, Universidade de Coimbra, 2018.

DORNAS, W. C.; Oliveira, T. T. D.; RODRIGUES-DAS-DORES, R. G.; SANTOS, A. F. D.; NAGEM, T. J.
Flavonoides: potencial terapéutico no estresse oxidativo. Revista de Ciéncias Farmacéuticas Basica
e Aplicada, v. 28 n. 3, p. 241-249, 2009.

BRUSCHI, J. D. S.; SOUSA, R.C.D. S.; MODESTO, K. R. O Ressurgimento do Cha de Kombucha.
Revista de Iniciacao Cientifica e Extensao, v. 1, n. Esp, p. 162-168, 2018.

FELIPPE, L. A. Fungbes executivas, atividades de vida diaria e habilidade motora de idosos com
doengas neurodegenerativas. Jornal Brasileiro De Psiquiatria. 2013.

GOMES, C. S. H.; CASTRO, J. P. C. L. C. O impacto das mudangas de estilo de vida na prevengéo da
doenca de alzheimer. VI Congresso internacional de envelhecimento humano. 2018.

GOEL, A.; KUNNUMAKKARA, A. B.; AGGARWAL, B. B.. Curcumin as “Curecumin”: From kitchen to
clinic. Biochemical Pharmacology, v. 75 n. 4, p.787- 809, 2008.

GUS, |. Perfis de Saude—Brasil, Modificacbes e suas causas. Arq Bras Cardiol, v. 88, n. 4, p. 88-91,
Instituto de Cardiologia do Rio Grande do Sul — Fundagéo Universitaria de Cardiologia. Porto Alegre,
RS, 2007.

LIMA, R. D. S. Poder antioxidante da circuma sobre a depressao. Trabalho de Conclusédo
de Curso, apresentado ao Curso de Nutricdo, Centro Universitario IBMR/Laureate International
Universities, 2017.

LIMA, R. R. et al. Inflamacé&o em doencas neurodegenerativas. Revista Paraense de Medicina, v. 21,
n. 2, p. 29-34, 2007.

LOUREIRO, J. A, et al. Resveratrol and grape extractloaded solid lipid nanoparticles for the treatment
of Alzheimer’s disease. Molecules, v. 22, n. 277, 2017.

MORAES, F. P. Alimentos funcionais e nutracéuticos: definicoes, legislacéo e beneficios a saude.
Revista eletronica de farmacia, v. 3, n. 2, 2006.

NAM, S. M.; CHOL. J. H,, YOO. D.Y,, KIM, W., JUNG, J.W., YOO, M.; LEE, S.; KIM, C.J.; YOON,
Y.S.; HWANG, |.K. Effects of Curcumin (Curcuma longa) on learning and spatial memory as well as
cells proliferation and neuroblast differentiation in adult and aged mice by upregulation brain-derived
neurotrophic factor and CREB signaling. Journal of Medicinal Food, v.17, n.6, p.641-649, 2014.

Nutricdo e promogao da saude: Perspectivas atuais 2 Capitulo 7 “



NEEDHAM, B. D.; KADDURAH-DAOUK, R. K.; MAZMANIAN, S. K. Gut microbial molecules in
behavioural and neurodegenerative conditions. Nature Reviews Neuroscience, v. 17, p. 717-731,
2020.

NEUMANN, P., et al. Alimentos saudaveis, alimentos funcionais, farmaco alimentos, nutracéuticos....
voceé j& ouviu falar? Higiene Alimentar. v. 14, p. 19-23, 2000.

PEREIRA, F. V. P;; LEITE, M. C. Mecanismos neuroprotetores da curcumina na doenca de
Alzheimer. Trabalho de Concluséo de Curso, apresentado ao curso de Nutricdo, Universidade Federal
do Rio Grande do Sul. Porto Alegre. p.39, 2018.

ROBERFROID, M. Functional food concept and its application to prebiotics. Digestive and Liver
Disease. v. 34, Suppl. 2, p. 105-10, 2002.

SANTOS, C. C. D. Estudo do efeito neuroprotetor e imunomodulador de flavonoides em
modelos in vitro da doenca de Parkinson. Dissertacdo de Mestrado, Imunologia, Universidade
Federal da Bahia, 2017.

SENGER, A. E. V.; SCHWANKE, C. H. A; GOTTLIEB, M. G. V. Cha verde (Camellia sinensis) e suas
propriedades funcionais nas doencas cronicas nao transmissiveis. Art Scientia Medica, v. 20, n. 4, p.
292-300, 2010.

SOUZA, E. M. D.; SILVA, D. P. P.; BARROS, A. S. D. Educacgéo popular, promocéo da saude e
envelhecimento ativo: uma revisao bibliografica integrativa. Ciéncia & Saude Coletiva, v. 26, p. 1355-
1368, 2021.

TEIXEIRA, A. M. C. D. S. Mecanismos de neuroprotecao pelos polifendis naturais presentes na
alimentacao. Trabalho Final de Mestrado Integrado, Ciéncias Farmacéuticas, Universidade de Lisboa,
Faculdade de Farmacia, 2015.

VALENTINI, 1. B.; ZIMMERMANN, N.; FONSECA, R. P. Ocorréncia de depressao e ansiedade
em cuidadores primarios de individuos com deméncia tipo Alzheimer: estudos de casos. Estudos
interdisciplinares sobre o envelhecimento, v. 15, n. 2, 2010.

VAUZOUR, D. Dietary polyphenols as modulators of brain functions: biological actions and molecular
mechanisms underpinning their beneficial effects. Oxidative Art medicine and cellular longevity,
2012.

WANG, J., et al. Targeting multiple pathogenic mechanisms with polyphenols for the treatment of
Alzheimer’s disease — experimental approach and therapeutic implications. Front. Aging Neurosci.v.
6, n. 42, 2014.

ZIMMERMANN, A. M.; KIRSTEN, V. R. Alimentos com fungédo antioxidante em doengas crénicas: uma
abordagem clinica. Trabalho Final de Graduacéo, apresentado ao Curso de Nutricdo, Universidade
Franciscana. Disciplinarum Sciential Saude, v. 9, n. 1, p. 51-68, 2016.

Nutricdo e promogao da saude: Perspectivas atuais 2 Capitulo 7 “


https://lume.ufrgs.br/discover?filtertype=author&filter_relational_operator=equals&filter=Pereira, Francielle Veloso Pinto
https://lume.ufrgs.br/discover?filtertype=author&filter_relational_operator=equals&filter=Pereira, Francielle Veloso Pinto
https://lume.ufrgs.br/discover?filtertype=author&filter_relational_operator=equals&filter=Pereira, Francielle Veloso Pinto
https://lume.ufrgs.br/discover?filtertype=author&filter_relational_operator=equals&filter=Pereira, Francielle Veloso Pinto
https://lume.ufrgs.br/discover?filtertype=author&filter_relational_operator=equals&filter=Pereira, Francielle Veloso Pinto
https://lume.ufrgs.br/discover?filtertype=author&filter_relational_operator=equals&filter=Pereira, Francielle Veloso Pinto

CAPITULO 8

DESENVOLVIMENTO DE BOLO DE CHOCOLATE
COM POTENCIAL PREBIOTICO A PARTIR DO USO
DO RESIDUO AGROINDUSTRIAL DA CANA-DE-

Data de aceite: 02/05/2022

Victoria Tsubota Manrique

Universidade Presbiteriana Mackenzie, Centro
de Ciéncias Biologicas e da Saude

Sao Paulo — SP
http://lattes.cnpq.br/8583947134494036

Monica Gléria Neuman Spinelli
Universidade Presbiteriana Mackenzie, Centro
de Ciéncias Biologicas e da Saude

Sao Paulo — SP
http://lattes.cnpq.br/9330175821488809

Ana Cristina Moreira de Medeiros Cabral

Universidade Presbiteriana Mackenzie, Centro
de Ciéncias Biologicas e da Saude

Séo Paulo
http://lattes.cnpq.br/0228545115271333

Andrea Carvalheiro Guerra Matias

Universidade Presbiteriana Mackenzie, Centro
de Ciéncias Biologicas e da Saude

Sé&o Paulo — SP
http://lattes.cnpq.br/9123737158149253

RESUMO: Introducdo: O Brasil & um dos
maiores produtores de cana-de-agucar. Desta
producdo €& gerado um residuo agroindustrial
de carater lignocelulésico que apresenta
expressivas quantidades de fibras alimentares,
com potencial prebiético, devido a presenca de
Xilooligossacarideos (XOS). Obijetivo: Aplicar
0 residuo agroindustrial da cana de acgucar
na formulacdo de um bolo de chocolate, com
vistas a atender as alegagdes de fonte e rico
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em fibras alimentares. Metodologia: Foram
realizados testes com a incorporagéo da farinha
do bagago (FBCA) em bolos de chocolate. Nas
formulagdes onde foi acrescentado a farinha de
farinha do residuo de cana-de-aglcar, a farinha
de trigo branco foi substituida em peso. Para
a avaliagdo das alegacbes de fibra alimentar
foram considerados os parametros previstos na
Instrugéo Normativa 75 de 2020, que estabelece
0s requisitos técnicos para declaracdo da
rotulagem nutricional nos alimentos embalados
no Brasil. Resultados: Foram desenvolvidos
bolos de chocolate com incorporac¢édo de 1,5% e
7% de FBCA, com alegacédo de fonte e rico em
fibras, respectivamente. Apenas a formulagéo
com 1,5% de FBCA foi aceita sensorialmente no
teste de bancada. Conclusées: Foi possivel a
incorporacgao de farinha do residuo agroindustrial
da cana-de-acUcar em formulagbes do bolo. A
formulagdo com 1,5% de farinha do bagacgo da
cana, fonte de fibras, foi aceita sensorialmente. A
possibilidade de utilizagdo de produtos residuos
de produgdo agroindustrial é bastante positiva,
visando aspectos de sustentabilidade ambiental,
bem como potenciais caracteristicas probibéticas.
PALAVRAS-CHAVE: Cana-de-agucar,
sustentabilidade, fibras alimentares, bolo,
subproduto agroindustrial.

DEVELOPMENT OF A CHOCOLATE CAKE

WITH PREBIOTIC POTENTIAL FROM THE

USE OF SUGARCANE AGROINDUSTRIAL
RESIDUE

ABSTRACT: Introduction: Brazil is one of the

largest sugarcane producers. This production
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generates an agro-industrial lignocellulosic residue that presents significant amounts of dietary
fiber, with prebiotic potential, due to the presence of Xylooligosaccharides (XOS). Objective:
Apply the agroindustrial residue of sugarcane in the formulation of a chocolate cake, in order
to meet the claims of a source and rich in dietary fiber. Methodology: Tests were carried out
with the incorporation of bagasse flour (FBCA) in chocolate cakes. In formulations where the
sugarcane residue flour flour was added, the white wheat flour was substituted by weight. For
the assessment of dietary fiber claims, the parameters provided for in Normative Instruction
75 of 2020, which establish the technical requirements for the declaration of nutritional
labeling on packaged foods in Brazil, were considered. Results: Cakes with incorporation
of 1.5% and 7% of FBCA were developed, with source claim and rich in fiber, respectively.
Only the formulation with 1.5% FBCA was sensory accepted. Conclusions: It was possible to
incorporate flour from sugarcane agroindustrial residue in cake formulations.The formulation
with 1,5% of sugarcane bagasse flour, source of fiber, was sensorially accepted. The possibility
of using waste products from agro-industrial production is very positive, aiming at aspects of
environmental sustainability, as well as potential probiotic characteristics.

KEYWORDS: Sugar cane, sustainability, food fibers, cake, agricultural by-prodct.

INTRODUCAO

A producéo do agucar teve inicio associado a escravidao na llha do Chipre, Grécia e
norte da Africa, e com a abertura do Novo Mundo, nova fonte de escravos, espagos novos
para colonizagdo e explorag@o europeia resultaram em oportunidades para expansao da
agricultura, que na época, a mais rentavel era a agucareira, fazendo com que as origens
das economias coloniais americanas estivessem intimamente ligadas a monocultura da
cana-de-agucar (SCHWARTZ, 1998).

De acordo com o Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento o Brasil
(2017) é um dos maiores produtores de cana de agUcar, chegando a produzir na safra de
2017/2018 cerca de 647,6 milhdes de toneladas e sendo responsavel por 20% da produgao
mundial. (CONAB, 2019).

Além da matéria-prima para a producdo de agUcar e alcool, os subprodutos e
residuos da cana de aclUcar podem ser utilizados para a cogeracdo de energia elétrica,
fabricacdo de racao animal e fertilizantes para as lavouras. Dentre os subprodutos da cana
de aglcar destaca-se o bagacgo, que € a maior porcentagem de residuos da agroinddstria
brasileira, sobrando anualmente 15 milhdes de toneladas de bagago (CANDIDO, 1999).
De cada tonelada de cana moida na industria obtém-se 700 litros de caldo de cana e 300
kg de bagaco (TEXEIRA. PIRES, NUNES, 2007) e cerca de 95% do bagaco produzido
sdo queimados em caldeiras para geragéo de vapor, produzindo como residuo a cinza do
bagaco gerando um sério problema ambiental devido a sua disposicdo no meio ambiente
(CORDEIRO FILHO; FAIRBAIRN, 2009; PAULA, et al. 2009). O Conselho Nacional do
Meio Ambiente ja regulamentou a emissédo de poluentes atmosféricos de fontes industriais
(CEZARINO, L.O; LIBONI, L.B. 2012).
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Estudo de ARBEX et al. (2000), realizado em Araraquara observou que a queima de
cana pode ter efeitos deletérios a saude da populagdo exposta. Quatro recipientes foram
colocados em pontos estratégicos da cidade para coletar particulas. Esses dados foram
comparados com numeros de visitas hospitalares e de pacientes que necessitaram de
inalacdo em um dos principais hospitais da cidade. A associa¢do entre peso do sedimento
e numero de visitas foi avaliada por modelo de regressao, controlado para sazonalidade,
temperatura, dia da semana e chuva. Os autores encontraram significativa relacéo dose-
dependente entre numero de visitas e quantidade de sedimentos. O risco relativo (RR) de
visita hospitalar associado ao aumento de 10 mg de peso de sedimento foi de RR=1,09
(IC 95%:1;1,19) e RR=1,20 (IC 95%:1,03;1,39) para inalagdo nos dias mais poluidos.
Entretanto, os autores deste estudo argumentaram que varios fatores contribuem para a
piora da qualidade do ar durante a safra de cana além da queimada, tais como maiores
movimentacdes de caminhdes e maquinas e poeira das estradas.

No entanto, este residuo agroindustrial por seu carater lignoceluléstico contém
grande quantidade de fibras alimentares, o que poderia resultar em outras aplicacées de
finalidade alimenticia. O residuo da producédo agroindustrial de cana de agucar apresenta
potencial probiético, devido a presenca de xilooligosacarideos (CEZARINO, L.O; LIBONI,
L.B. 2012).

O bagacgo da cana de agucar é rico em fibras insollveis, pois € um material
lignocelulésico, possui 31,3% de hemicelulose, 43,6% de celulose e 6,9% de lignina
(BERNARDINO, 2011).

A preocupacéo relacionada a qualidade de vida tém estado cada vez mais presente
entre a populagdo, elevando assim a busca por maiores informag¢des e conscientizacéo
relacionada a nutricdo, sendo a tematica de investigacdo de ingredientes com potencial
prébibtico de suma importancia (MENEZES; DURRANT, 2008).

Os prebibticos sao fibras alimenticias que sao utilizados com substrato (alimento)
pelos probioticos. Sdo elementos alimentares ndo digestiveis com impacto fisiologico
positivo, por incentivarem efetivamente a propagacgéo ou atuacdo de grupos bacterianos
necessarios no colon. Aditivamente, o prebiodtico pode impossibilitar a proliferagdo de
patégenos, assegurando vantagens extras a saude (GIBSON E ROBERFROID,1995;
MATTILA-SANDHOLM et al., 2002).

Como as fibras dietéticas, prebibdticos como a inulina e a oligofrutose, ndo séo
digeridos na regido superior do trato intestinal, sendo fermentados pelas bactérias na altura
do coélon. Desse modo, observa-se aumento do volume do bolo fecal, e consequentemente
da frequéncia de evacuacgbes. Em virtude da producéo de acidos graxos de cadeia curta,
ha queda do pH, e observa-se melhor absor¢éo de calcio, fazendo com que haja redugéo
do risco de osteoporose. Com a fermentagdo da colénia dos prebi6ticos ha alteragéo da
composicao da microbiota gastrintestinal, levando a diminuigcéo do risco de cancer no célon
bem como estimulo ao sistema imunologico do hospedeiro (ROBERFROID, 2002; KAUR;
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GUPTA, 2002). Ao ser implementado de maneira correta na dieta, os prebiéticos ajudam a
preservar a estabilidade adequada da microbiota que influi significativamente sobre varias
reacOes bioquimicas e quando estavel, impossibilita que os micro-organismos patogénicos
resultem em uma infecg¢éo bacteriana (BIELECKA; BIEDRZYCKA; MAJKOWSKA, 2002).

Xilooligossacarideos (XOS), sdo carboidratos ndo convencionais, ndo caloricos e
néo sdo metabolizados pelo sistema digestivo humano. Apresentam caracter prebibtico pois
proporcionam o crescimento de probi6ticos, como os Lasctobacillus sp. e as Bifidobacterium
bifidum, resultando em vantagens para a saude humana, como diminui¢cao da constipacéo
intestinal, melhora na digestdo e absorcdo de nutrientes, ajudando a evitar infecgdes
gastrintestinais e diminui¢éo do crescimento de micro-organismos patégenos. Nas Ultimas
décadas ha um crescente interesse no desenvolvimento desse novo prebibtico, pois
apresentam maiores efeitos benéficos na flora intestinal que os prebidticos convencionais,
como os fruto-oligossacarideos (FOS) (MENEZES E DURRANT, 2008).

Os XOS podem ser obtidos por tratamento enzimatico da hemicelulose presente em
residuos agroindustriais, como sabugo de milho, cascas de arroz, palha de cevada, talo
de tabaco, talo de algodao, caule de girassol, palha de trigo e bagago de cana-de-agUcar
(FIGUEIREDO, 2016).

Dentro deste contexto, este estudo teve como objetivos, desenvolver um bolo de
chocolate com alto teor de fibras alimentares com substituicdo parcial da farinha de trigo
por residuo agroindustrial da cana-de-agucar.

METODOLOGIA

Trata-se de um estudo de carater experimental, no qual foi desenvolvido e analisado
sensorialmente um produto alimenticio com a utilizagéo do residuo agroindustrial de cana-
de-agucar.

Foram realizados alguns testes com a incorporacdo da farinha do bagaco em
formulagéo de bolo sabor chocolate.

Os ensaios foram realizados nos Laboratérios de cozinha experimental do Centro de
Ciéncias Biolégicas e da Saude (CCBS) da Universidade Presbiteriana Mackenzie.

As informagbes sobre as caracteristicas sensoriais do produto, foram levantadas
pelos autores do trabalho, em degustacéo de bancada.

O residuo agroindustrial da cana-de-agUcar foi fornecido pela empresa Dilumix
Industrial Ltda. As demais matérias primas foram adquiridas no comércio varejista local.
Todos os insumos das formulagdes foram pesados em balanga Digital Eletrénica Utilita
Cadence, modelo CR2032.

Como ingredientes para as preparagdes foram utilizados: farinha de trigo refinada
branca (Dona Benta®), fermento quimico em p6 (Dona Benta®), ovos inteiros, agucar
refinado (Unido®), leite integral UHT (Paulista®), esséncia de baunilha (Iceberg®), sal
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refinado iodado (Sal Lebre®), cacau 100% em p6 (Mée Terra®).

Dentre os equipamentos e utensilios, foram utilizados batedeira (Walita, modelo
ARNO Planetaria série 7T), forma para cupcakes (MarcCart®), colheres, recipientes de
aluminio e batedor de arame.

Nas formulag¢des onde foi acrescentado a farinha de farinha do residuo de cana-de-
acucar, a farinha de trigo refinada foi substituida em peso.

Para os calculos nutricionais dos produtos foram utilizadas as Tabelas de
Composicéo de alimentos TACO (UNICAMP, 2006), Tabela Brasileira de Composi¢édo de
Alimentos (USP, 2017), e USDA (United States Departament of Agriculture), nesta ordem.
Para a composi¢do nutricional do residuo de cana-de agucar foi considerado o estudo
de Bernadino (2011) e as informagdes presentes no rétulo da embalagem da farinha do
residuo do fabricante.

Para a avaliagdo das alegagdes de fibra alimentar foram considerados os parametros
previstos na Instrucdo Normativa 75 de 2020, que estabelece os requisitos técnicos para
declaragéo da rotulagem nutricional nos alimentos embalados no Brasil.

Os resultados foram tabulados no programa Microsoft Office Excel 2013°®. Os dados
sd@o apresentados através de medidas de posicdo (média e moda) e medidas de disperséao
(desvio-padrao), bem como gréficos de distribuicdo de frequéncia.

RESULTADO E DISCUSSAO

No quadro 1 é apresentada a formulagé@o dos testes para a substituicdo parcial da
farinha de trigo por residuo de cana-de-agucar em bolos.

bolo base bolo 1,5% FCA bolo 7% FCA
20g FCA 93 g FCA

farinha de trigo branca 240 220 147
ovo inteiro 200 200 200
acucar refinado 360 360 360
esséncia de baunilha 10 10 10
cacau em po 100 100 100
Oleo de soja 180 180 180
fermento em po6 6 6 6

agua filtrada 240 240 240
farinha de cana - 20 93

FBAC — Farinha do bagaco de cana-de-agucar.

Quadro 1 — Formulagao do bolo com diferentes quantidades de substituicdo da farinha do residuo de
cana-de-agucar em porcentagem. Sdo Paulo 2021.

Considerou-se a formulagéo de 1,5 e 7,0% de farinha de cana de agucar (BFCA)
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por atenderem as alegacgdes de fonte e alto teor de fibras alimentares, respectivamente. O
bolo com 1,5% apresentou 3,0g e o bolo 7,0%, 6,0g de fibras alimentares na por¢céo de 60g.

rico

fonte

g de fibra alimentar
L*=

(=]

Bolo base Bolo 1,5% FCA Bolo 7% de FCA

Figura 1 — Teor de fibras na porgéo de 60g de bolo na formulagéo base, 1,5% e 7% de farinha do
residuo de do bagago de cana-de-agucar. Sdo Paulo, 2021.

Na Figura 2 sé&o apresentadas as imagens dos produtos.

Figura 2 — Bolos base, bolo com 1,5% e 7% de farinha de residuo de cana de agucar. Sdo Paulo, 2021.

O bolo 1,5% FCA apresentou textura e sabor semelhantes ao bolo base. A textura
néo ficou densa e o sabor da FCA néo se destacou. J4 no bolo com 7% de FCA a textura
ficou muito densa e arenosa, com forte sabor da FCA, que por ser rica em celulose,
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apresenta um sabor semelhante ao de papel.

Durante o preparo, a massa de bolo com 1,5% de FCA, agregou bem os demais
ingredientes. No entanto, a textura da formulagdo com 7% de farinha do bagaco, apresentou-
se mais seca, justificada pela maior absor¢édo de liquidos pela FCA. Néo foi observada
boa agregacdo aos demais ingredientes. Na Figura 2, observa-se que este bolo esta com
textura que tende a esfarelar ao toque.

O mesmo foi observado no estudo de Bernardino (2011), que teve como objetivo
caracterizar a farinha do bagag¢o da cana-de-agucar (FBCA) e avaliar o efeito de sua
aplicagao como fonte de fibra insoltvel, em bolo. Neste estudo observou-se que os “muffins”
preparados com FBCA apresentaram uma consisténcia quebradica e com migalhas.

Em comparagéo com a cor do bolo base com os produtos com 1,5% e 7% de farinha
do bagaco, verificou-se que a coloracdo dos produtos testados ficou mais escurecida
quando comparados com a formulagéo base.

Pode-se observar os mesmos resultados em relagéo a cor do produto no estudo de
Bernardino (2011), onde ele verificou que quanto mais farinha do bagaco incorporada na
massa, mais escura a mesma ficava.

Segundo a analise sensorial dos produtos desenvolvidos por Bernardino (2011),
verificou-se que a aceitagédo dos bolos com as quantidades de alegacdo em Rico em fibras
foi menor. E foi possivel distinguir a quantidade FCA nos produtos avaliando seu sabor.

Também observou-se que quando a FCA é incorporada em formulagdes envolvendo
acuUcar, o sabor doce é intensificado.

No estudo sensorial de bancada, realizado pelos pesquisados e técnicos de
laboratério, houve aprovagédo da amostra com 1,5% de FCA e reprovagédo da amostra de
bolo com 7% de FCA.

CONSIDERACOES FINAIS

Foi possivel a incorporagéo de farinha do bagaco de cana-de-agucar em formulagdes
de bolos de chocolate.

A analise sensorial de bancada mostrou viabilidade para a formulagéo de bolo fonte
de fibras (1,5% de FCA).

A possibilidade de utilizagdo de produtos residuos de produgdo agroindustrial &
bastante positiva, visando aspectos de sustentabilidade ambiental.

Particularmente a FCA, apesar de ainda em estudo, também agrega potenciais
caracteristicas prebibticas. Esse carater prebidtico se da pela presenca dos
Xilooligossacarideos (XOS), carboidratos ndo convencionais, ndo caléricos e ndo séo
metabolizados pelo sistema digestivo humano, mas que apresentam caracter prebi6tico
para Lasctobacillus sp. e as Bifidobacterium bifidum.
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RESUMO: Apds realizar estudos sobre
a importancia nutricional e ambiental de
aproveitamento integral dos alimentos e trabalhar
com avaliagdo comparativa entre escola publica e
privada em busca de uma alimentagéo saudavel
que vise a prevencédo de distdrbios nutricionais,
o presente estudo busca realizar um trabalho de
educacdo nutricional visando a diminuicdo do
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desperdicio dos alimentos além de incentivar o
consumo de alimentos mais nutritivos, buscando
orientar as comunidades escolares que sao
possiveis através do aproveitamento integral dos
alimentos realizarem preparagbes saudaveis,
saborosas e nutritivas, ndo s6 com as partes que
se costuma utilizar no dia a dia, mas com partes
que muitas das vezes s&o descartadas como
casca, talos, sementes e que apresentam um
grande valor nutricional, além de contribuir com
a preservacao ambiental.

PALAVRAS-CHAVE: Alimentagéo,
aproveitamento integral dos alimentos, educacéo
nutricional, escolas publicas e privadas.

NUTRITIONAL EDUCATION IN PUBLIC
AND PRIVATE SCHOOLS WITH
EMPHASIS ON FULL USE OF FOOD

ABSTRACT: After carrying out studies on the
nutritional and environmental importance of
full use of food and working with a comparative
evaluation between public and private schools
in search of a healthy diet that aims to prevent
nutritional disorders, the present study seeks to
carry out a work of nutritional education aimed at
reduction of food waste in addition to encouraging
the consumption of more nutritious foods, seeking
to guide school communities that are possible
through the full use of food to carry out healthy,
tasty and nutritious preparations, not only with the
parts that are usually used on a daily basis , but
with parts that are often discarded such as bark,
stalks, seeds and that have a great nutritional
value, in addition to contributing to environmental
preservation.

KEYWORDS: Food, full use of food, nutrition
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education, public and private schools.

11 INTRODUGCAO

1.1 Fome e direito a alimentacao

Com a criacdo da Liga das Nacdes ap6s a Primeira Guerra, a fome tornou-se um
tema mundial, mas agbes mais concretas s6 foram iniciadas apés a Segunda Guerra onde
foi criada a Organizagé@o das Nagdes Unidas em 1945 e consequentemente, a FAO (Food
and Agriculture Organization — Organizagdo das Nagdes Unidas para a Alimentagéo e
Agricultura), sendo uma das mais importantes estratégias para combater a fome mundial
(SILVA, 2014).

Josué de Castro foi um icone do combate a fome no Brasil, suas pesquisas
contribuiram para identificar maneiras de combater a fome. Apesar dos avangos alcangcados
havia conflitos com interesses do governo, as estratégias de combate a fome foram
insuficientes ja que essas discussdes eram de desinteresse para o governo na época, uma
vez que o foco era a modernizagdo da agricultura (SILVA, 2014).

No Brasil, a alimentagéo esta introduzida nos direitos sociais, através da Emenda
Constitucional n.° 64, determinados no artigo 6.° da Constituicdo Federal de 1988. Neste
seguimento, a alimentagdo € um dos direitos fundamentais intransferiveis, incessiveis
e plenamente exigiveis. Sendo assim, o direito a alimentagéo € pertencente a todo ser
humano, sendo essencial ao principio maior da dignidade humana (RANGEL, 2016).

O direito a uma alimentag@o adequada € abrangente, pois implica com o ambiente
econdmico, politico e social que possibilite com que as pessoas consigam chegar a
seguranca alimentar de forma independente (Food and Agriculture Organization of the
United Nations, 2014).

1.2 Inseguranca alimentar associada a economia

O desemprego no Brasil durante os anos de pandemia tornou-se um dos grandes
desafios, onde a insegurancga alimentar atingiu grande parte das familias brasileiras devido
ao desequilibrio socioecondmico enfrentado. Junto a isso, a alta nos pregos dos alimentos
assombra ainda mais a populagdo mais desfavorecidas (REDE PENSSAN, 2021; DE
PAULA, ZIMMERMANN, 2021).

A inseguranga alimentar (Al) enfrentada no Brasil ndo foi uma consequéncia
exclusiva dos problemas trazidos pela pandemia da COVID-19, mas sim um agrave politico
que trouxe a redugé@o de investimento em politicas sociais e desmotivou a agricultura
familiar (MARIANO, 2017).

Uma das necessidades mais béasicas dos seres humanos é se alimentar, portanto
esta € a preocupacéo é o fator primordial entre as atividades do dia a dia de homens e
mulheres (CASCUDO, 1967).
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1.3 Alimentacao e o aproveitamento dos alimentos

Com a preocupacgéo de promover praticas alimentares mais saudaveis, autores e
orgéos ligados a saude tém estudado e desenvolvido projetos de educagéo relacionada a
alimentacgéo e nutricdo na escola (DEMINICE et al., 2007).

O alimento quando utilizado em sua totalidade além da economia, usar sem
desperdicio os recursos disponiveis, respeitando a natureza e alimentando-se bem. O
esclarecimento sobre a importancia do aproveitamento integral de alimentos é fundamental
para a melhoria do estado nutricional, assim como para a utilizagdo de forma alternativa
desses alimentos (SESI, 2006).

A ideia inclui a necessidade de desenvolver os meios necessarios que permitam a
comunidade escolar ou ao individuo exercer maior controle sobre sua salde através do
acesso a informacgao que os permitirdo assumir atitudes alimentares mais saudaveis. Para
alcancar tais mudangas comportamentais € de suma importéncia a presenga de recursos
sociais e profissionais de diferentes areas atuando como uma equipe multiprofissional
(DEMINICE, 2007).

Ao longo dos tempos os impactos ambientais vém surgindo com maior énfase
ao desperdicio alimentar. Em um estudo realizado pela Organizagdo para Agricultura e
a Alimentacdo das Nagbes Unidas (FAO) trouxe uma estimativa de que 690 milhdes de
pessoas com caréncia de recursos alimentares em 2019 (FAO,2020). A visdo que podemos
ter com esse parametro € de que o desperdicio precisa ser reduzido, com uma importancia
em realizar o aproveitamento integral dos alimentos.

A pratica do aproveitamento integral dos alimentos, vem com intuito de impulsionar
o0 combate & fome e as deficiéncias nutricionais com uma maneira de conscientizagéo,
onde vem se estendendo por todo pais através de divulgagdes realizadas por meio de
Organizagbes governamentais, ndo governamentais e um grande numero de profissionais
que vem promovendo essa conscientizacdo (FURTUNATO, 2007).

Uma alimentacdo completa e rica em nutrientes, com uso de alimentos naturais,
vem se perdendo com o passar dos tempos, reduzindo assim os micronutrientes e
minerais esséncias para a saude. Para a retomada desses bons habitos alimentares, &
necessario priorizar o uso do alimento como um todo, fazendo o aproveitamento de partes
ndo convencionais (talos, cascas, folhas, sementes), onde aumenta o valor nutricional das
preparacdes, onde possibilita explorar novas preparacgdes e sabores, e ainda agregando
para diminuicao do desperdicio alimentar (FURTUNATO, 2007).

Em uma pesquisa realizada pelo Instituto Akatu, mostra que o consumidor usa
apenas 40% de hortalicas e frutas, por falta de informacao sobre a utilizagdo das partes
néo convencionais. As cascas de frutas descartadas pela grande maioria, segundo analises
quimicas apresentam maior quantidade de nutrientes que as partes comestiveis das frutas,

sendo essa uma alternativa saudavel para o aumento de nutriente saudaveis (GONDIM et
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al., 2005).

E de extrema importancia realizar a higienizagédo correta dos alimentos antes
do consumo, visto que as cascas estdo expostas diretamente a agrotoxicos e outros
agentes nocivos, sendo substéncias que prejudicam a saude humana quando ingeridas
constantemente, com a higienizacdo correta é possivel reduzir o consumo desses
contaminantes (STOPPELLI; MAGALHAES, 2005).

Segundo Saldiva, 2010, habitos alimentares inadequados podem levar ao surgimento
precoce de sobrepeso e obesidade em criangas bem como o aparecimento de doencgas que
normalmente s6 apareceriam na idade adulta, tais como, hipertenséo, doencas cardiacas,
diabetes tipo 2,céncer e osteoporose.

Quando se trata do perfil nutricional de uma populagéo no caso alunos de escolas
publica e privada, devem-se levar em consideragdo o padrdo de alimentagéo, educacéo,
saneamento e servicos basicos de saude, uma vez que disturbios nutricionais afetam as
habilidades fisicas e intelectuais e expdem os individuos ao risco de morbimortalidade
(SALDIVA, 2010).

21 METODOLOGIA

Para a realizagcdo do presente trabalho, foi obtida autorizacdo dos responsaveis
das instituicoes e dos responsaveis pelas criangas para a sua realizagdo e participagéo na
pesquisa em ambiente escolar, respectivamente.

A oficina foi realizada durante dois dias no periodo matutino com 80 criangas, cujos
0s pais assinaram o termo de consentimento livre e esclarecido. As criangas apresentavam
idade entre 07 e 09 anos.

Para a realizag@o da oficina foram utilizadas véarias atividades pedagogicas como
0 bingo dos alimentos. Nesta atividade, os nomes dos alimentos foram colocados em um
recipiente e sorteados de forma aleatéria, o ganhador foi aquele que completou todos
alimentos presentes em sua cartela, ganhando uma cesta de frutas.

Foi utilizada também uma dindmica chamada “O que gosto mais?”, onde eram
mostradas figuras de diversos tipos de alimentos e as criangas reagiram com uma placa
de carinha feliz para os alimentos do seu agrado e triste para os alimentos nao aceitos.
Realizou-se também o jogo de adivinhagéo, onde as criancas de olhos vendados tentaram
adivinhar qual alimento era aquele que estava em maos, usando os outros sentidos.

Ocorreram amostras de videos, com a utilizagdo de um projetor, voltados para
educacao alimentar e sobre o impacto do desperdicio no mundo.

De forma dindmica, também foi realizada uma oficina de aproveitamento integral
dos alimentos, onde foi ensinado as receitas de: suco com a casca da fruta (orgéanica) e
bolo utilizando a casca da abdbora.

Logo apds essas atividades, foi realizada uma pequena discussdo com todo o
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grupo, sobre a importancia de se consumir de forma consciente os alimentos, prevenindo o
desperdicio e contribuindo com o meio ambiente.

Ao final do projeto, as criangas fizeram uma redacdo em sala de aula, descrevendo
o que foi entendido e aprendido com o projeto, onde as melhores reda¢des ganharam uma

cartilha com receitas de reaproveitamento integral dos alimentos.

31 RESULTADOS E DISCUSSAO

Por meio do trabalho realizado acerca da educacgdo nutricional nas escolas, foi
propiciada a participacéo dos alunos em brincadeiras pensadas e planejadas para avaliar
o conhecimento nutricional das criangas. Tudo isso foi realizado através do preparo das
receitas e de um dialogo descontraido onde as criangas entusiasmadas com as atividades
puderam expor suas duvidas, concedendo uma troca de saberes, e acrescentando novas
possibilidades de pesquisa.

Segundo Ramos etal. (2013), compreende-se que aformacgao dos habitos alimentares
¢€ influenciada por fatores fisiol6gicos, psicolégicos, socioculturais e econémicos e que tém
sua formacao iniciada na infancia.

Através da dinamica do bingo perceber-se um pleno conhecimento de frutas e
verduras pelos alunos. Esse fato pode estar relacionado ao contato diario dos alunos com
esses alimentos, pois a escola fica localizada na zona rural do municipio, onde o plantio e
0 consumo dessas frutas e hortalicas sdo comuns.

Contemplada pela Politica Nacional de Alimentacao e Nutricdo (PNAN), a educacao
alimentar e nutricional é compreendida também no ambito da promog¢édo da saude no
campo do desenvolvimento de habilidades pessoais por meio de processos participativos e
permanentes, configurando-se como um dos pilares da promog¢ao da alimenta¢ao adequada
e saudavel (PORTAL DA SAUDE).

Ainteracao nas dindmicas realizadas foi satisfatéria. Na dindmica “o que gosto mais?”
pode-se perceber que a maioria das criancas comiam quase todas as frutas, verduras e
legumes. Algumas informaram que ndo gostavam de uma fruta ou algum legume, porém
quando questionadas sobre o porqué, relatavam que provaram apenas vez e nao gostaram
ou sequer tinham provado e ja rotulavam que ndo gostavam. A partir disso, foi proposto
que eles consumissem por mais vezes e provassem as frutas e hortalicas preparadas de
diversas formas. E ainda que ao menos provassem os alimentos, antes de considerarem
que nao gostam deles.

De acordo com Costa et al. (2007) a estimativa do consumo de energia e
nutrientes na infancia é, particularmente, um desafio, devido & maior variabilidade de
erros na mensuragédo da dieta relacionada as dificuldades de estimar o consumo alimentar
diretamente com as criancas em fung¢é@o da dependéncia dos pais para relatar os alimentos

consumidos por elas.
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Além da familia, a escola também € um meio que interfere na escolha alimentar das
criancas, pois, € um espag¢o em que a criang¢a desenvolve seu processo de habilidades e
onde deve se destacar a promogédo de habitos alimentares e os estilos de vidas saudaveis
(PNAN, 2013). Fica claro que a escola é um ambiente que pode promover uma alimentagao
adequada, inserindo o conceito de alimentacdo e nutricdo nos diferentes niveis de ensino,
aliado ao contetdo programatico (BRASIL, 2006).

O resultado da redacao feita pelos os alunos foi surpreendente, dentre inUmeras
falas, pode-se destacar: “Os alimentos sdo importantes para a gente, porque a gente
precisa das vitaminas, carboidratos, proteinas que eles contém”; “A alimentacdo saudavel
€ importante na nossa saude, faz a gente ficar forte, alegre, feliz e dar energia ao nosso
corpo”; “Os alimentos saudaveis séo importantes para que a gente nao fique doente”.

A educacgéo nutricional constitui importante estratégia de acdo a ser adotada
prioritariamente em saude publica para conter o avango de prevaléncia de doengas crénico-
degenerativas. (MONTEIRO et al., 2000).

Na elaboracéo da receita houve grande interesse em saber como ficaria o sabor do
bolo por se utilizar a casca de abdbora, um dos ingredientes que eles sempre viram sendo
descartados. Apos a degustagdo, todos ficaram impressionados com o sabor e curiosos
para saber o que mais poderia ser aproveitado dos outros alimentos.

Foi proposto aos professores que incentivassem os pais a fazerem receitas
utilizando as praticas de reaproveitamento dos alimentos, como: batata assada com casca,
0 proprio bolo com casca de abobora, suco de abacaxi com casca, bolo de laranja com
casca, entre outras receitas. Além do preparo dessas receitas, também foi solicitado que
0s pais oferecessem essas opg¢des nos lanches escolares das criancas. Dessa forma,
estariam consumindo opg¢des de lanches mais saudaveis e ainda colaborando para o
reaproveitamento dos alimentos.

Analisando o que foi proposto e o que era esperado pelos idealizadores do projeto,
pode-se perceber que os resultados foram 6timos e surpreendentes, visto que boa parte
das criangcas possuem o costume de consumir frutas, verduras e legumes. O maior ponto
positivo, foi a realizagdo da pesquisa em escola de area rural, onde o plantio dos alimentos
para consumo proéprio ainda € muito comum.

A escola configura-se como espacgo privilegiado para ac¢des de promocédo da
alimentacéo saudavel, em virtude de seu potencial para produzir impacto sobre a saude,
autoestima comportamentos e desenvolvimento de habilidades para a vida de todos os
membros da comunidade escolar: alunos, professores, pais, merendeiros, responsaveis
pelo fornecimento de refeicbes e/ou lanches e funcionarios. Exerce grande influéncia na
formacgédo de criangas e adolescentes e constitui, portanto, espago de grande relevancia
para a promog¢éo da saude, principalmente na constituicdo do conhecimento do cidadao
critico, estimulando a autonomia, ao exercicio dos direitos e deveres, as habilidades com
opcao por atitudes mais saudaveis e ao controle das suas condigbes de saude e qualidade
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de vida. (ORGANIZACAO PAN AMERICANA DE SAUDE, 1997).

Sabendo que a escola é uma importante aliada na promoc¢éo da educagado e da
importancia de se aproveitar de forma integral o alimento para garantir o sustento da
populagcédo de maneira saudavel e econémica, pois a alimentag¢éo tem por objetivo promover
salde e para isso, deve ser variada e rica em nutrientes, substéncias que regulam o
organismo, fornecem energia para as atividades do dia a dia e auxiliam na formacéo do
corpo, permitindo assim, o equilibrio. (BANCO DE ALIMENTOS apud MARCHETTO et al.,
2008).

Simultaneamente, o Brasil vem enfrentando aumento expressivo do sobrepeso e
da obesidade em todas as faixas, e as doencgas cronicas s&o as principais causa de morte
entre adultos. O excesso de peso acomete um em cada dois adultos e uma em cada trés
criancas brasileiras. (GUIA ALIMENTAR, 2014).

As altas taxas da prevaléncia de obesidade na infancia vém preocupando
profissionais da area de salde, por esse motivo estdo sendo feitas pesquisas a respeito
da prevencgéao, causas e tratamentos. Foi no inicio dos anos noventa que a Organizagcédo
Mundial da Saude comecou a soar o alarme, depois que uma estimativa de que 18 milhdes
de criangcas em todo o mundo, menores de cinco anos, foram classificadas como tendo
sobrepeso. A grande preocupacao € o impacto econdmico global, que esses futuros adultos
obesos poderao causar (SOARES e PETROSK, 2003).

Para uma alimentacdo saudavel, pode-se utilizar partes de alimentos que
normalmente sdo desprezadas pela populagdo. Nota-se que reduzir o desperdicio de
alimentos forma habitos saudaveis e adequados e promove a melhoria da qualidade de
vida das pessoas. (EVANGELISTA apud MARCHETTO et al., 2008). O desperdicio dos
alimentos pode ser prevenido através da educacgéo, pelo esclarecimento da comunidade
sobre sua utilizagéo, além de uma alimentagéo alternativa que pode servir para a economia
dos individuos, e também auxiliar na diminuicdo do lixo que é produzido. E relevante
reconhecer as formas de aproveitamento integral dos alimentos e destinagdo do lixo para
que se possa proporcionar uma mudancga nos habitos alimentares da populagéo e diminuir
o descarte de alimentos, e é de fundamental importancia a realizagédo de estudos, projetos,
cursos e oficinas sobre o aproveitamento integral dos alimentos, que apresentem formas
alternativas do uso desses alimentos como um todo, mostrando como aproveita-los ao
maximo possivel, a fim de diminuir o descarte de alimentos que podem ser utilizados de
inUmeras maneiras, com um menor custo. (LYRA apud MARCHETTO et al., 2008).

Quando se fala em aproveitamento integral do alimento,o que se deseja, € uma
mudang¢a nos habitos e uma conscientizacdo de uma sociedade que muitas vezes
transforma em lixo algo que tem grande valor nutritivo por ndo terem conhecimento das
riquezas que essas partes que sao desperdicadas podem trazer de beneficio a sua saude,
tanto em termos nutricional, quanto também na contribuicdo que esses habitos podem

gerar de beneficio ao meio ambiente.
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O combate ao desperdicio pode comecar de maneira bem simples e o seu retorno
em termos de economia, sustentabilidade e melhora na qualidade de vida é enorme. A
conscientizacdo de uma comunidade traz grandes progressos ao pais inteiro, e desenvolver
acoes de educacgao e conscientizagdo da populacéo sobre as propriedades nutricionais de
alguns alimentos é um bom passo para a melhoria na qualidade de vida de todos que dela
participa.

Iniciativas de transformar algo que poderia ser desperdicado geram uma economia
na vida de uma populagéo inteira e também uma maior oferta de novos pratos a sua mesa,
independente da classe social ou econdmica. Saber planejar o que se coloca em seu prato
e também o que se vai adquirir antes de ir ao supermercado € umas das varias formas de
gerar economia e reduzir desperdicios.

41 CONCLUSAO

Diante de tudo que foi observado na presente pesquisa, e respeitando, pois,
a nutricdo como um dos determinantes do bem-estar e da saude, pode-se concluir que
a escola € um ambiente que favorece a aquisicdo do conhecimento acerca de habitos
alimentares saudaveis. Todavia, neste ambiente também podem ser propagados conceitos
errdneos sobre uma pratica alimentar, fazendo-se necessario pensar e discutir a educagéo

nutricional e a importancia do aproveitamento integral de alimentos.
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RESUMO: O consumo excessivo de acgucar e
gordura esta associado ao desenvolvimento de
diversas doencgas, dentre as quais, esteatose,
caracterizada pelo acumulo anormal de
triglicérides nos hepatocitos principalmente
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E GORDURA

devido ao comprometimento do metabolismo
lipidico. A avaliacdo histologica do figado
desempenha um papel importante no diagnéstico
e no seguimento do quadro, permitindo sua
classificacdo em micro e macrovesicular.
Enquanto a macrovesicular est4d associada a
um bom prognéstico com rara progressdo para
fibrose ou cirrose, a microvesicular relaciona-se
a fibrose, colestase e necrose. O gama orizanol
(yOz) é o principal componente do arroz integral o
qual tem mostrado ag&o benéfica no metabolismo
lipidico. Deste modo, o objetivo deste trabalho
foi avaliar o efeito preventivo do gama-orizanol
sobre a esteatose micro e macrovesicular em
animais submetidos a dieta rica em acucar e
gordura. Para isso, foram utilizados 48 ratos
Wistar machos divididos em 4 grupos: O grupo
G1 recebeu dieta controle (C) + agua , G2
dieta controle + y-orizanol (C + yOz) + agua,
G3 dieta rica em carboidratos e gordura (DCG)
+ agua com sacarose 25% e G4 dieta rica em
carboidratos e gordura + y-orizanol (DCG + yOz)
+ agua com sacarose 25% durante 30 semanas.
Ao final foi avaliada, separadamente, a presenca
de esteatose macro e microvesicular por
histologia (Hematoxilina-Eosina) e a severidade
foi graduada com base na porcentagem da area
total afetada. As pontuagées foram: 0 (<5), 1 (=5—
33%), 2 (=33-66%) e 3 (=66%). A diferenca entre
elas foi baseada no deslocamento do nicleo para
o lado (macrovesicular) ou ndo (microvesicular).
Foram analisados dez campos por lamina de cada
animal. Os resultados estao apresentados como
escore médio de cada grupo. Como resultado, os
grupos C e C+yOz ndo apresentaram esteatose.
Enquanto, o grupo DCG apresentou esteatose
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macro e microvesicular. O composto no grupo DCG + yOz reduziu a manifestacdo da
esteatose microvesicular. Pode-se concluir que o gama orizanol diminui a manifestacéo de
esteatose microvesicular nos animais submetidos a dieta rica em aglcar e gordura.
PALAVRAS-CHAVE: Esteatose hepatica, gama orizanol, macrovesicular, microvesicular.

PREVENTIVE EFFECT OF GAMMA-ORYZANOL ON MICRO AND
MACROVESICULAR STEATOSIS IN ANIMALS SUBMITTED TO HIGH SUGAR-
FAT DIET

ABSTRACT: The high consumption of fat and sugar is associated with the development
of several diseases, including steatosis, characterized by the abnormal accumulation of
triglycerides in hepatocytes, mainly due to the impairment of lipid metabolism. The histological
evaluation of the liver plays an important role in the diagnosis and follow-up of the condition,
allowing its classification into micro and macrovesicular. While macrovesicular is associated
with a good prognosis with rare progression to fibrosis or cirrhosis, microvesicular is related
to fibrosis, cholestasis and necrosis. Gamma oryzanol (yOz) is the main component of brown
rice which has shown beneficial action on lipid metabolism. Thus, the aim of this work was
to evaluate the preventive effect of gamma-oryzanol on micro and macrovesicular steatosis
in animals submitted to a diet with high consumption of fat and sugar . For this, 48 male
Wistar rats were divided into 4 groups: Group G1 received a control diet (C) + water, G2 a
control diet + y-oryzanol (C + yOz) + water, G3 a diet rich in carbohydrates and fat (DCG)
+ water with 25% sucrose and G4 diet rich in carbohydrates and fat + y-oryzanol (DCG
+ yOz) + water with 25% sucrose for 30 weeks. At the end, the presence of macro and
microvesicular steatosis was evaluated separately by histology (Hematoxylin-Eosin) and the
severity was graded based on the percentage of the total area affected. The scores were: 0
(<5), 1 (=5-33%), 2 (=33-66%) and 3 (=66%). The difference between them was based on
the displacement of the nucleus to the side (macrovesicular) or not (microvesicular). Ten fields
per slide of each animal were analyzed. The results are presented as a mean score for each
group. As a result, the C and C+yOz groups did not show steatosis. Meanwhile, the DCG
group presented macro and microvesicular steatosis. The compound in the DCG+yOz group
reduced the microvesicular steatosis manifestation. It is possible to conclude that gamma
oryzanol reduced the manifestation of microvesicular steatosis in animals submitted to a diet
rich in sugar and fat.

KEYWORDS: Steatosis, gamma-oryzanol, macrovesicular, microvesicular.

INTRODUCAO

Esteatose hepética é definida como o acumulo anormal de triglicérides nos
hepatocitos principalmente devido ao comprometimento do metabolismo lipidico [1]. Dentre
as principais causas de esteatose, temos o desequilibrio alimentar que nas Ultimas décadas
tem sido caracterizado, pelos paises do ocidente, pelo alto consumo de agucares simples
e gorduras [2].

A deposicdo de lipideos nas células hepaticas pode ser morfologicamente
classificada em macrovesicular, com distensdo do hepatécito por um Unico e volumoso
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vacuolo e deslocamento nuclear, ou micro vesicular com numerosos e menos volumosos
vacuolos, mantendo-se a localizagédo central do ndcleo [3]. A esteatose microvesicular é
ocorre como resultado da alteragdo na oxidagdo mitocondrial, que conduz ao acumulo
de &cidos graxos na forma de ftriglicérides e formacédo de pequenas goticulas no citosol
dos hepatdcitos, apresentando apresenta maior importancia clinica [4]. A esteatose
macrovesicular € tipicamente associada a distirbio de longa duragcdo do metabolismo
hepético de lipidios; apesar de ser considerada condi¢cdo menos grave [3], pode-se associa-
la ao desenvolvimento de necroinflamacéo (esteato- -hepatite), fibrose e cirrose [5].

Em um estudo recente, a prevaléncia global da esteatose hepética é estimada em
cerca de 25%, fato que esta relacionado ao aumento dos seus fatores de risco, diabetes,
obesidade e idade da populacdo. Neste contexto, o Oriente Médio apresenta maior
prevaléncia, com 31,8%, seguido pela América do Sul 30,4%. [6] Segundo, Miquelito &
Siqueira, 2022, a esteatose hepatica foi apontada como a hepatopatia crénica mais comum
no ocidente com uma estimativa de que 10 a 40% da populagdo tenha essa doenga, e
destes 1,2 a 4,8% evoluir para esteato hepatite, momento em que ocorre acumulo de
gordura que apresenta sinais de inflamagao no figado. Além disso, a incidéncia € maior em
pacientes que apresentem fatores de risco, e pode chegar a quase 100% em individuos em
pré-cirurgia bariatrica [7].

Diante desses relatos, estudos com compostos bioativos na tentativa de prevenir
esse acumulo de gordura estdo sendo investigados. O gama orizanol (yOz) € o principal
componente do arroz integral o qual tem mostrado agéo benéfica no metabolismo lipidico.
Por apresentar caracteristica antioxidante e anti-inflamatéria, trabalhos mostram que o
y-orizanol tem agéo positiva no tratamento da hiperlipidemia, diabetes tipo I, resisténcia
a insulina, hipertensado arterial sistémica, diminuicdo de peso e melhora dos niveis de
adiponectina, complicagdes comuns nos individuos obesos [8]-[11].

Son et al., (2010) demonstraram o efeito hipocolesterolémico do yOz em
camundongos submetidos a uma dieta hiperlipidica. Os animais que receberam a dieta
rica em gordura e suplementada com 0,5% de yOz apresentaram niveis menores de
colesterol total plasmatico e hepatico e aumento de HDL colesterol, quando comparados
com o grupo controle [12]. O mesmo grupo de pesquisadores demonstrou que animais
recebendo uma dieta rica em gordura e suplementada com yOz, apresentaram reduzidos
niveis plasmaticos de glicose e melhora nos niveis de insulina e enzimas relacionadas com
o efeito antidiabético. No entanto, pouco se sabe a respeito dos mecanismos envolvidos
nesses efeitos, bem como a acdo desse composto sobre depdsito de gordura micro e
macro vesicular de animais obesos. Dessa forma, o objetivo deste trabalho foi avaliar o
efeito preventivo do gama-orizanol sobre a esteatose micro e macrovesicular em animais
submetidos a dieta rica em agucar e gordura.
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MATERIAIS E METODOS

Protocolo experimental

Foram utilizados ratos Wistar machos (n=48), com 21 dias de idade, provenientes
do Biotério da Universidade Estadual Paulista (UNESP). Os animais foram distribuidos
em quatro grupos experimentais (n=8 animais/grupo) e as ofertas de racédo e dgua foram
ad libitum. Os grupos G1, G2, G3 e G4. O grupo G1 recebeu dieta controle (C) + agua ,
G2 dieta controle + y-orizanol (C + yOz) + agua, G3 dieta rica em carboidratos e gordura
(DCG) + agua com sacarose 25% e G4 dieta rica em carboidratos e gordura + y-orizanol
(DCG + yOz) + agua com sacarose 25% durante 30 semanas. A composi¢éo das dietas
encontra-se na Tabela 1. O protocolo de estudo foi aprovado pela Comiss&do de Etica em
Experimentacdo Animal da Faculdade de Medicina de Botucatu, Universidade Estadual
Paulista - UNESP, Sao Paulo, Brasil (CEUA 1310/2019), e seguiu recomendacgdes do Guide
for the Care and Use of Experimental Animals [15].

Dieta

Ingredientes Controle DCG
Farelo de soja (g/Kg) 335 340
Sorgo (g/Kg) 278 80
Casca de soja (g/Kg) 188.5 116.7
Dextrina (g/Kg) 146.5 20
Sacarose (g/Kg) - 80
Frutose (g/Kg) - 180
Oleo de soja (g/Kg) 14 )
Banha (g/Kg) - 154.3
Minerais (g/Kg) 25 25
Sal (g/Kg) 4 8
Componentes
Proteina (%) 20 16
Carboidrato (%) 60 70
Gordura (%) 4 14.6
%Energia de proteinas 22.85 13.45
%Energia de carboidratos 66.78 58.69
%Energia de gorduras 10.37 27.8
Energia (Kcal/g) 3.59 4.35

Tabela 1. Composicao das dietas padrao (DP) e dieta rica em carboidratos e gordura (DCG).
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Gama- orizanol

O Gamma-Oryzanol foi adquirido da Tokyo Chemical Industry Co., Ltd. (Toshima,
Kita-ku, Tokyo) (lot.5ZZYLPJ). Para simular a forma regular de consumo e devido a sua
caracteristica ndo polar, o composto foi adicionado em uma concentragéo de 0,5% da dieta.
A dieta e o periodo de tratamento foram baseados no trabalho de Son et al.[13] e de acordo
com o consumo diério de arroz de um individuo adulto no Brasil, segundo a Pesquisa de
Orcamento Familiar (POF) 2008-2009 [14].

ANALISE HISTOLOGICA

Ao término do experimento o figado foi coletado para analise histol6gica como segue:
Cortes de tecido foram fixados por imersdo em formaldeido 4% com tampé&o fosfato 0.1M
(pH=7.4) por um periodo de até 24 horas. Em seguida foi automaticamente processado
em aparelho histotécnico e submetido a desidratagéo, diafanizagdo e impregnacao por
parafina, através de banhos consecutivos em alcodis de concentracbes crescentes, xilol
e parafina. Por fim, o tecido foi incluido em blocos de parafina e obtidas sec¢des de cinco
micrometros de espessura, que foram coradas por hematoxilina e eosina (HE). Para a
andlise foi utilizado o microscopio LEICA DM LS acoplado a camera de video que captura
a imagem digital e a envia a um computador, IBM PC compativel, dotado de programa de
analise de imagens Image Pro-plus (Media Cybernetics Silver spring, Maryland USA).

A presenca de esteatose macro e microvesicular por histologia (Hematoxilina-
Eosina) e a severidade foi graduada com base na porcentagem da area total afetada. As
pontuagdes foram: 0 (<5), 1 (25—-33%), 2 (=83—66%) e 3 (=66%). A diferenca entre elas foi
baseada no deslocamento do nucleo para o lado (macrovesicular) ou ndo (microvesicular).
Foram analisados dez campos por lamina de cada animal. Os resultados estao apresentados
como escore médio percentual de cada grupo.

Para os parametros histologicos, a distribuicdo de Poasson seguida pelo teste
post-hoc de Wald para multiplas comparagdes foi usada. As analises foram feitas por um
estatistico experiente usando o software Statistical Analysis System (SAS) 9.4 (SAS Institute
Inc., Campus Drive Cary, NC, EUA). Um valor p < 0,05 foi considerado estatisticamente
significativo.

RESULTADOS

A figura 1 apresenta os scores de esteatose nos grupos. Nota-se que o grupo DCG
apresentou esteatose micro e macrovesicular comparado ao grupo controle. O gama-
orizanol foi efetivo em reduzir a esteatose microvesicular no grupo GDC + yOz.
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Figura 1. Esteatose microvesicular (A) e macrovesicular (B). Comparacéo pela distribuicédo de Poasson
seguida pelo teste post-hoc de Wald para multiplas comparacgées. * indica p < 0,05.

A figura 2 representa a esteatose microvesicular (setas verdes) e macrovesicular

(setas vermelhas) em cada grupo do estudo.

Figura 2. Andlise histologica do figado. A- grupo controle; B- grupo controle + yOz; C- grupo DCG; D-
Grupo GDC + yOz. Setas verde indicam esteatose micro; setas vermelhas indicam esteatose macro.
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DISCUSSAO

Este trabalho teve como objetivo avaliar o efeito preventivo do gama-orizanol sobre a
esteatose micro e macrovesicular em animais submetidos a dieta rica em agucar e gordura.
Para isso foi utilizado um modelo dietético que mimetiza 0 consumo alimentar do ocidente,
com alta ingestdo de alimentos ricos em aclcar e gordura. Pudemos observar que os
animais do grupo DCG apresentaram esteatose micro e macrovesicular. Esses resultados
confirmam que o modelo experimental de inducéo de esteatose se cumpriu em 30 semanas
de estudo. Em relagdo ao grupo que recebeu a dieta DCG acrescida de 0,5% de yOz, nao
desenvolveu a esteatose microvesicular.

Histologicamente, a esteatose é caracterizada por esteatose macrovesicular,
ou seja, grandes goticulas presentes no citoplasma com deslocamento do nucleo. No
entanto, cerca de 10% das bidpsias hepaticas de pacientes com esteatose apresentam
esteatose microvesicular, que é caracterizada pelo acumulo de inimeras goticulas lipidicas
com um nucleo colocado centralmente. A esteatose macrovesicular esta associada a um
bom prognéstico com rara progresséo para fibrose ou cirrose. Ao contrario, a esteatose
microvesicular € uma condi¢céo grave relacionada a fibrose, colestase, necrose e ainda a
um comprometimento da oxidagéo de acidos graxos mitocondriais [16].

Wang e colaboradores, relatam que o gama orizanol teve efeito benéfico sobre o
tamanho das goticulas de gordura no figado. Diversos mecanismos séo atribuidos a essa
melhora, em especial, foi observado que o yOz teve agdo sobre o receptor ativado por
proliferadores de peroxissoma alfa (PPAR-a), melhorando a oxidagéo de acidos graxos no
figado [17]. Outro trabalho realizado por Guo [18], mostrou que esse composto também
tem acéo sobre o metabolismo da glicose, e isso pode também estar relacionado com a
melhora do dep06sito de gordura.

CONCLUSAO

O gama orizanol diminui a manifestacdo de esteatose microvesicular nos animais
submetidos a dieta rica em agucar e gordura.
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RESUMO: O leite de vaca €& o leite mais
consumido no Brasil, assim como na maioria dos
outros paises. O leite de vaca e seus produtos
derivados representam fonte de nutrientes
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na dieta humana, porém tem potencial de
desencadear reacbes alérgicas, principalmente
em lactentes, durante o periodo de introdugcéo
alimentar, acarretando sintomas como: reacgdes
cutaneas, respiratérias, gastrointestinais e em
casos extremos anafilaxia sistémica. Em termos
de composicdo quimica, aproximadamente 30%
do total das proteinas presentes é constituida
de B-caseina (B-CN) que se apresenta sob
duas diferentes variantes alélicas de acordo
com a genética do animal: 3-caseina variante
alélica A1 (B-CN-A1) e B-caseina variante alélica
A2 (B-CN-A2). Durante a digestdo enzimatica
humana da B -caseina A1, devido a presenca
da histidina no ponto de clivagem na posi¢céo 67,
ocorre a liberagdo do peptideo opioide conhecido
como B -casomorfina-7 (BCM-7) responséavel por
desencadear em alguns organismos a alergia a
proteina do leite de vaca (APLV). No entanto,
a disponibilidade da BCM-7 durante a digestéao
da B -caseina A2 se apresenta de maneira
sucinta a inexistente. Este capitulo tem como
objetivo estudar os efeitos da fermentacdo do
leite bovino por bactérias acido lacteas (BAL),
na alergenicidade, causada pelo polimorfismo
do gene da beta caseina, identificado como alelo
variante B-CN, presente no leite A1 a fim de
reduzir a liberagédo e a disponibilidade da BCM-
7 quando digerida pelo organismo, através do
sistema proteolitico das BAL capazes de limitar a
acao de alguns epitopos.

PALAVRAS-CHAVE: APLV, B-caseina (B-CN),
leite fermentado, L. casei, L. bulgaricus, L.
acidophilus.

Capitulo 11


http://lattes.cnpq.br/8734284573496705
http://lattes.cnpq.br/1820016071804112%20
http://lattes.cnpq.br/8819104997028750
http://lattes.cnpq.br/3999202466873310
http://lattes.cnpq.br/5655205350391160

STUDY ON THE ALLERGICITY CAUSED BY THE POLYMORPHISM OF THE
BOVINE MILK BETA CASEIN GENE AND THE EFFECTS OF FERMENTATION IN
THE REDUCTION OF ALLERGENICITY

ABSTRACT: Cow’s milk is the most consumed milk in Brazil, as well as in most other countries.
Cow’s milk and its derived products represent a source of nutrients in the human diet, but it
has the potential to trigger allergic reactions, especially in infants, during the period of food
introduction, causing symptoms such as: skin, respiratory, gastrointestinal reactions and in
extreme cases anaphylaxis. systemic. In terms of chemical composition, approximately 30%
of the total proteins present are B-casein (3-CN) which is presented under two different allelic
variants according to the genetics of the animal: B-casein allelic variant A1 (3- CN-A1) and
allelic variant B-casein A2 (3-CN-A2). During human enzymatic digestion of 8 -casein A1, due
to the presence of histidine at the cleavage point at position 67, the opioid peptide known as
B -casomorphin-7 (BCM-7) is released, responsible for triggering allergy in some organisms.
to cow’s milk protein (CMPA). However, the availability of BCM-7 during the digestion of 8
-casein A2 is presented in a succinct to non-existent way. This chapter aims to study the
effects of lactic acid bacteria (LAB) fermentation of bovine milk on allergenicity caused by the
polymorphism of the beta casein gene, identified as a variant 3-CN allele, present in A1 milk in
order to reduce the release and availability of BCM-7 when digested by the organism, through
the LAB proteolytic system capable of limiting the action of some epitopes.

KEYWORDS: APLYV, B-casein (B-CN), fermented milk, L. casei, L. bulgaricus, L. acidophilus.

11 LEITE DE VACA

O leite de vaca € caracterizado como um liquido branco e opaco, produzido pelas
glandulas mamaérias do bovino, que apresenta alto valor nutritivo, sendo rico em proteinas
(caseinas e proteinas do soro), carboidratos, gordura, vitaminas e sais minerais, que confere
protecéo imunoldgica e viabiliza nutrientes para aqueles que o consomem (BARBOSA et
al., 2019). Sua composig¢ao pode variar de acordo com os seguintes fatores: raga, fatores
climaticos, estagios de lactagéo, idade do animal, alimentagdo e do genétipo do animal
(OTAVIANO, 2006).

Segundo a Instrugdo Normativa n°® 62 do Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento (MAPA) “entende-se por leite, sem outra especificagcdo, o produto oriundo
da ordenha completa e ininterrupta, em condicbes de higiene, de vacas sadias, bem
alimentadas e descansadas. Para o leite de outros animais deve denominar-se segundo a
espécie de que o proceda” (MAPA, 2011).

Além do leite in natura, os alimentos derivados dos lacteos contribuem a salde
humana através de nutrientes essenciais como célcio, potassio, vitamina D, entre outros.
Desta forma, o aumento da produgé@o de leite e 0 aumento no interesse por produtos
lacteos fermentados caminham lado a lado com a forte pressdo imposta a esse mercado
alimenticio no que diz respeito a influéncia destes produtos na nutricdo e saude humana,
impulsionando a indistria de alimentos a sair da zona de conforto e se reinventar com foco
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direcionado a atender as novas tendéncias de consumo através do desenvolvimento de
novas tecnologias nos meios cientificos (EMBRAPA, 2019).

Todas as pesquisas evidenciam que o consumo de leite traz inimeros beneficios
para a saude daqueles que o consomem. Contudo, para algumas pessoas, os efeitos
séo adversos, produzindo respostas como alergias e/ou intolerancias que, por sua vez,
podem estar diretamente relacionadas a uma sensibilidade as proteinas do leite ou a uma
deficiéncia na produgao de lactase (SANTOS, 2018).

As principais proteinas alergénicas séo a-lactalbumina (a-LA), B -lactoglobulina (8
-LG), a-caseina e B-caseina (SHI et al.,2014). As caseinas séo divididas em a-caseina S1 e
S2, B-caseina (B-CN) e k-caseina, sendo as 3 -caseinas constituintes de aproximadamente
30% das proteinas totais presentes no leite (BARBOSA et al., 2019).

As B -caseinas diferem-se em ( -caseina A1 e B -caseina A2 devido a variagédo
genética entre rebanhos bovinos. Considera-se que as 8 -caseinas do tipo A2 sejam a
forma ancestral da proteina em funcdo da mesma estar presente em rebanhos bovinos
desde sua domesticacao (BARBOSA et al., 2019). Apesar da B -caseina A2 ser a forma
ancestral da proteina, ela s6 se apresenta com maior frequéncia entre as racgas zebuinas
e Guernsey, classificadas como pertencentes a raga taurina (LEDESMA MARTINEZ et al.,
2019).

A estrutura proteica das 3 -caseinas € composta por 209 aminoacidos, encontrando-
se diferenca estritamente ao aminoacido presente na posigéo 67, tendo em 8 -caseina do
tipo A1 a presenga de um residuo de histidina (His 67) e na B -caseinas A2 residuos de
prolina (Pro 67), como mostrado na Figura 1.

Figura 1 — Representacéo dos diferentes fragmentos das variantes genéticas das 8 -caseinas A1 e A2,
na posicao 67.

Fonte: Adaptado de BARBOSA et al., 2019.

Essa diferenca classifica o leite em A1 e A2 (BARBOSA, 2019; DE NONI et al.,
2009) sendo resultado de uma mutacao genética transversa, que ao longo da f -caseina
A2 se apresenta em um dos cédons codificantes da proteina a sequéncia CCT, enquanto
esse mesmo codon tem as bases CAT em 8 -caseina A1 (CIESLINSKA et al., 2011). Tal
mutacéo altera a conformacao secundaria e terciaria da proteina e se propagou conforme
a migracéo dos rebanhos e a producéo de leite (BARBOSA et al., 2019). As vacas que
apresentam essa mutacdo podem ser homozigotas, tendo um tipo ou outro dos alelos que
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codificam para a B -caseina A1 ou para a 8 -caseina A2, ou heterozigotas, resultando na
expressao de ambas as proteinas pois tal gene é co-dominante (JIANQIN et al., 2015).

Visto que o alelo que codifica para a 8 -caseina A2 € restrito a algumas ragas,
paises como Australia, Nova Zeldndia e Estados Unidos ja selecionam rebanhos exclusivos
para a producao de leites do tipo A2. O Brasil € iniciante nesse segmento e tem algumas
fazendas com rebanhos Gir, onde se realiza a criagcdo do gado visando a obtencao do leite
exclusivamente A2 (MILKPOINT 2020). Esse tipo de mapeamento da producgéo de leite €
possivel mediante a analise do perfil genético do animal (BARBOSA et al., 2019).

1.1 B -casamorfina (BCM-7)

Na digestdo gastrointestinal da B-caseina, quando enzimas responsaveis pela
digestdo interagem com a variante A1, ocorre a quebra da cadeia na posicdo 67, a qual
favorece a liberagdo da B-casomorfina-7 (BCM-7), um peptideo bioativo com atividade
opioide de 7 aminoé&cidos, que age em receptores caracteristicos por todo sistema nervoso
central. Quando estas enzimas interagem com a variante A2, a hidr6lise da ligacao peptidica
entre os residuos 66 e 67 dos aminoacidos é evitada, impedindo assim a producéo e
liberagcdo da BCM-7 (SEMAGRO, 2019).

A disponibilidade da BCM-7 ocorre em fungdo das enzimas digestivas elastase,
pepsina, quimiotripsina e leucina aminopeptidase presentes no intestino delgado. Essas
biomoléculas séo responsaveis pela clivagem da $ -caseina A1 para liberacdo da BCM-7,
enquanto na presenca de prolina na posi¢ao 67 essa clivagem ndo acontece (LEDESMA-
MARTINEZ et al., 2019). Na Figura 2 é possivel observar as enzimas responsaveis pela
liberagcdo da BCM-7 a partir da 8 -caseina A1.

Figura 2 — Ponto de clivagem em His 67 para liberacdo da BCM-7 a partir da fragdo proteica do leite
A1, compondo 7 fragmentos de aminoéacido que vai da Tyr até lle.

Fonte: Adaptado de SAHIN et al., 2018.

Como resultado, em individuos sensiveis, tal peptideo apresenta caracteristica
inflamatéria influenciando na motilidade gastrointestinal, aumentando o volume de agua
absorvido, inibindo a secregéo gastrica e estimulando a contragcdo da vesicula biliar,
reagdes cuténeas, respiratorias e em casos extremos anafilaxia sistémica, a depender das
concentracdes deste opioide (SAHIN et al., 2018; MARTIN, 2014; SHI et al., 2014). ABCM-
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7 pode estar relacionada com a manifestagdo de doengas como: arteriosclerose, sindrome
da morte subita infantil, doenga cardiaca isquémica humana, diabetes mellitus tipo 1,
autismo e no desenvolvimento de alergias as proteinas do leite (Pacchiarotti et al., 2020).

Alguns fatores como a meia-vida da quantidade de BCM-7 produzida pela variante
A1 no trato gastrointestinal, a degradacgéo por peptidase-4 (DPP-4) presente na borda de
escova do epitélio intestinal e a taxa de transporte de BCM-7 para a circulagédo sistémica
ou potencialmente linfatica influenciam as concentracées de BCM-7 (DETH et al., 2016).

A concentracédo de BCM-7 que seré disponibilizada e poderé afetar o individuo varia
de acordo com a proporgao de 3 -caseina A1 ou A2 presente no leite bovino. Fatores como
raca, alimentacdo do animal, ambiente, idade, procedimentos para a padronizagdo dos
componentes durante o processamento do leite e as condicbes gastrointestinais de quem a
consome séo determinantes para o estabelecimento desta concentragcédo (BARBOSA et al.,
2019; CIESLINSKA et al., 2011).

Em leites contendo (B -caseina A2 também hé a liberacdo da BCM-7 a partir das
mesmas enzimas digestivas, porém em uma quantidade muito menor quando comparada
a disponibilidade a partir do leite contendo B -caseina A1 (DETH et al., 2016). Ainda assim,
o relatério da Autoridade Europeia de Alimentos e Seguranga reconheceu que a produgéo
de BCM-7 por B -caseina A2 n&o resulta em alteragdes fisiologicas como a produzida por 8
-caseina A1 (DE NONI et al., 2009). A proteo6lise que ocorre no tipo A2 libera um peptideo
opibdide conhecido por BCM-9, com uma compatibilidade muito menor para os receptores
opioides e tem efeitos contrastantes na funcéo e crescimento celular quando comparados
a BCM-7 (DETH et al., 2016).

21 ALERGIA ALIMENTAR

Durante sua vida, o individuo interage com inUmeros componentes, dos quais a
maioria séo constituidos de proteinas de alimentos, peptideos e microrganismos, exigindo
uma acgao dupla do sistema imunoldgico gastrointestinal, que além de selecionar nutrientes
essenciais para o crescimento celular, também atua em evitar reagbes imunologicas
indiscriminadas por meio de tecido linfatico associado ao intestino (GALT), que consiste
em uma ampla rede de células que interagem com o ambiente externo e que nos protegem
da entrada de substancias estranhas e de manifestagcées de alergia alimentar (BARRIOS,
etal., 2014).

O sistema imunol6gico do individuo requer o desenvolvimento de tolerancia oral,
um mecanismo pelo qual aprende a ndo responder contra seus proprios antigenos, ou
seja, através da barreira da mucosa intestinal, motilidade gastrointestinal, secrecédo de
muco, acidez gastrica e enzimas, bem como mecanismos imunoldgicos & possivel obter
uma resposta inflamatéria direcionada aos patégenos, a fim de evitar danos ao organismo
(BARRIOS, et al., 2014).
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A alergia alimentar € uma reagédo adversa a uma proteina de um determinado
alimento, podendo ser imunomediada por imunoglobulinas E ou nédo, sendo a segunda
menos comum (Waserman e Watson, 2011). Contudo, a intolerancia alimentar é classificada
como reacgbes adversas a um alimento, ndo ocorrendo resposta imunologica (PIRES et
al., 2016). Como exemplo de alergia alimentar e de intolerancia alimentar é possivel citar
a alergia a proteina do leite de vaca (APLV) e a intoleréncia a lactose, respectivamente
(SEMAGRO, 2019).

A alergenicidade do alimento estd atrelada aos componentes proteicos sendo
que, os epitopos (pequena porgdo do antigeno que gera resposta imune) das proteinas
alergénicas séo pequenos (10 a 70 kD de tamanho) e, dessa maneira, essas respostas
alérgicas séao mediadas por imunoglobulinas E (IgE), ou seja, no contato inicial com o
alimento, o consumo da proteina promove a producéo de anticorpos IgE especificos para tal
e, quando ingerido novamente, se liga a esses anticorpos especificos, desencadeando uma
liberacdo de mediadores que ocasiona “reatividade clinica” e sintomas alérgicos. Contudo,
a sensibilizacédo pode estar presente sem reatividade clinica, ou seja, IgE especifica esta
presente, porém, ndo ocorre reacdo com a exposi¢cdo (Waserman e Watson, 2011).

A alergia alimentar que é ndo é mediada por IgE ndo é tdo comum, contudo,
classificada como antigenicidade, é resultado da resposta direta a proteina através da
geragéo de células T, liberando mediadores que induzem respostas inflamatorias, causando
doencas subagudas e cronicas (Waserman e Watson, 2011).

31 ALERGIA A PROTEINA DO LEITE DE VACA (APLV)

O consumo do leite de vaca tem potencial de produzir desconforto, especialmente
em virtude a deficiéncia de enzimas, conhecida como intolerancia a lactose ou reagéo
alérgica, referida como APLV (DOMINGUES et al., 2019). A alergia a ingestado de leite
de vaca é considerada uma doenga imunolégica que se tornou um problema crescente
(BARRIOS, et al., 2014).

Conjectura-se que a alergia a proteina do leite de vaca (APLV) acomete em torno de
1 a 17% das criangas, valores baseados em provas de provocacgéo oral (PPO) e em relatos/
percepcdo dos pais. No entanto, apds o check-up de rotina, a prevaléncia de lactentes
de até 24 meses de idade com APLV varia de 0,3% a 7,5%, sendo que apenas 0,5% se
mantém em fase de aleitamento materno (CONITEC, 2018). Na APLV, o organismo da
crianga ndo reconhece uma ou mais proteinas do leite de vaca (caseina, alfa-lactoalbumina
e beta-lactoglobulina) e reage imunologicamente a elas.

Estes nUmeros se reduzem para menos da metade quando avaliados pela Comissao
Cientifica de Alergia Alimentar da Associacao Brasileira de Alergia e Imunologia, que indica
que cerca de 8% das criangas entre 0 e 24 meses e 2% da popula¢do em geral sdo afetadas
por algum tipo de alergia alimentar (ASBAI, 2020).
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Esta variabilidade na porcentagem de individuos que podem apresentar APLV esta
associada a complexidade existente nas reag¢des bioquimicas e fisiolégica observadas no
ambiente intestinal em decorréncia dos sintomas percebidos de acordo com a sensibilidade
do individuo. Na fase adulta, os indices apontam para uma populacédo de um a dois por
cento que apresentam APLV (FERREIRA, 2014).

Na APLV, ha trés grandes grupos de reac¢des imunoldgicas, aquelas mediadas por
IgE (I), aqueles ndo mediados por IgE (Il) e aquelas combinam os dois mecanismos (ll1),
conforme descrito abaixo (BARRIOS, et al., 2014).

3.1 Mediadas por IgE — Reac¢des alérgicas imediatas

Os principais tipos de reacbes alérgicas imediatas sdo: eritema, angioedema,
desenvolvimento de urticaria ap6s contato ou asma apds inalagdo do vapor de leite em
ebulicdo, dispneia, broncoespasmo, estridor, hipoxemia, queda de pressédo arteriais,
sintomas de disfungdo organica (hipotonia, colapso vascular, sincope ou incontinéncia
etc.), sintomas gastrointestinais (célicas, vémitos, sindrome de alergia oral, ndusea, dor
abdominal ou diarréia), choque anafilatico vaca, urticaria generalizada, incluindo prurido
palmoplantar, perioral e periorbital, sintomas neurol6gicos (tremor, confusdo mental,
sincope e convulsdes), outros (BARRIOS, et al., 2014). Normalmente, existem evidéncias
de sensibilizagdo mediada por IgE (um teste de picada positivo ou anticorpo IgE especifico
para leite).

3.2 Nao Mediadas por IgE — Reacodes alérgicas tardias

A alergia ndao mediada por IgE ocorre, principalmente, nos primeiros meses de
vida, pelas proteinas do leite reagirem com um sistema imunolégico intestinal imaturo e a
partir disso desenvolvem a alergia. Esse tipo de alergia, diminui conforme o individuo se
desenvolve em até 50% dos casos (SBP, 2018).

Os principais tipos de reagdes alergicas tardias séo: espasmo criofaringeo, ERGE
(Doenga do refluxo gastroesofagico), hiperplasia foveolar idiopéatica focal, esofagite
eosinofilica alérgica, enteropatias induzidas por proteinas da dieta, constipagéo, célica,
sindrome de Heiner (tosse crbnica, febre, taquipnéia, chiado, estertores, anemia por
deficiéncia de ferro, falha no crescimento e historico familiar de alergia para a ingestao de
leite de vaca), dermatite atépica, dor abdominal recorrente, TDAH Outros (BARRIOS, et
al., 2014).

Em funcdo das inumeras reagdes provocadas pela APLV, o diagnéstico e
gerenciamento destas reagdes varia de um ambiente clinico para outro representando um
verdadeiro desafio na pratica pediatrica além de representar grande controvérsia no que
diz respeito a obtencao de um diagnéstico e na escolha do tratamento. A medicéo de IgE
especifica para PLV do soro € uma das formas de diagnosticar a APLV, assim como a
identificacdo da alergia através do exame fisico, com base na histéria clinica, com testes
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como: picada na pele (TPP), teste de contato atopico, dieta de eliminacéo e, por ultimo, na
prova de provocacgao oral (SANTOS et al., 2018; ABRAMS et al., 2020).

41 FERMENTACAO E BACTERIAS ACIDO LATICAS

O processo de tecnologia de fermentacao confere alguns beneficios ao leite de vaca
destacando-se, principalmente, o aumento do valor nutricional da bebida caracterizado
pela presenca de peptideos anti-hipertensores e compostos antioxidantes, através de
cepas probiotticas, atestando sua importancia como alimento bifuncional enriquecido com
peptideos bioativos e células viaveis (SHI, et al., 2014).

Além do aspecto nutritivo, a realizagcdo da tecnologia de fermentagéo, durante a
fabricacdo de lacteos fermentados, libera quantidade modesta de BCM-7, em funcédo da
presenca de algumas bactérias que sdo capazes de hidrolisar a BCM-7. Tais bactérias,
conhecidas como bactérias acido-laticas (BAL), sdo Gram positivas e tém como principal
metabolito o &cido latico, sendo consideradas uma das mais importantes na industria
alimentar, conferindo sabor, textura e odor caracteristicos de produtos lacteos fermentados.
As culturas bacterianas associadas ao produto lacteo fermentado sdo responsaveis pela
acidificacao do meio, reduzindo, consequentemente, o tempo de fermentagéo, variando o
pH e interferindo na viabilidade das cepas (RODRIGUES et al., 2013).

Para a utilizacdo de BAL nos processos de tecnologia de fermentagéo a escolha
da cepa deve atender alguns critérios, como: segurancga, viabilidade até a regido de
atuacao, capacidade de melhorar o sistema imune e atividades metabdlicas, entre outras
caracteristicas (RODRIGUES et al., 2013).

Quando esses microrganismos estdo presentes nos alimentos, através de seus
mecanismos de agdo, ha uma competicéo pelos sitios de adesdo que forma uma barreira
fisica contra os agentes patogénicos, também ha uma competicdo por nutrientes que
impede a colonizacdo de outros microrganismos e ocorre a inativagdo das toxinas e
receptores através da estimulagéo da fagocitose e das respostas imunologicas especificas
e inespecificas contra os agentes patogénicos (WENDLING et al., 2013).

Através da presenca dessas bactérias, os alimentos, principalmente os probibticos,
sdo capazes de modular algumas caracteristicas fisiologicas do trato gastrointestinal, tais
como a imunidade da mucosa e a permeabilidade intestinal. Entre os beneficios desses
alimentos em relagéo ao sistema digestivo destaca-se o auxilio sintomético das colicas
abdominais, que estéo relacionadas com a motilidade anormal e a sindrome do intestino
irritavel, devido a esses alimentos interferirem na regulacdo dos receptores opioides e
canabinoides das células epiteliais do intestino, 0 que diminui a dor visceral (WENDLING
et al.,, 2013).

As bactérias produtoras de acido latico sdo em sua maioria anaerébias facultativas,
podendo crescer em presenga ou auséncia de oxigénio, sendo seu desenvolvendo favorecido
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em meio com baixa concentracdo deste gas. S&o basicamente sacaroliticas, capazes de
decompor agucares como fonte de energia, e mesofilicas, capazes de se desenvolver em
temperaturas moderadas com multiplicacao celular na faixa de temperatura de 20 a 40 °C.
Em fungéo da grande quantidade de agucar utilizado na produgéo de energia requerida por
seu metabolismo, ha acumulo de acido latico e outros subprodutos.

Esta classe de bactérias divide-se em homofermentativas e heterofermentativas
(FERREIRA, 2001). As bactérias homofermentativas, realizam fermentacdo homolatica,
produzindo, quase que unicamente &cido latico quando metabolizam a glicose, enquanto as
heterofermentativas, realizam fermentacao heterolatica, produzindo, além de acido latico,
quantidades significativas de outros compostos como diéxido de carbono, acido acético,
acetaldeido, acetona, 2 - butanona, diacetil e acetoina (COSTA et al., 2008).

Algumas propriedades terapéuticas atribuidas a leites fermentados estédo
atreladas a presencga de bactérias que incluem os lactobacilos e os estreptococos, cuja
origem geralmente é o trato gastrointestinal humano e que apresentam, além dos efeitos
bioquimicos e biolégicos sobre os nutrientes do leite, efeitos fisioldgicos e terapéuticos para
o consumidor.

O género Lactobacillus é representativo dos bastonetes Gram-positivo, produtores
de acido latico, aerotolerantes ou anaerébicos, incapazes de formar esporos, desprovidos
de flagelos, apresentando forma bacilar ou cocobacilar e produzem &cido latico a partir
de carboidratos simples dos quais os Lactobacillus lactis, Lactobacillus acidophilus,
Lactobacillus plantarum, Lactobacillus brevis, Lactobacillus fermentum, Lactobacillus casei,
Lactobacillus bulgaricus, Lactobacillus rhamnosus, Lactobacillus paracasei, Lactobacillus
jensenii, Lactobacillus reuteri, Lactobacillus johnsonii, Lactobacillus helveticus,
Lactobacillus gasseri sdo os mais utilizados na industria alimenticia enquanto que o género
Streptococcus sdo cocos Gram-positivo esféricos, que tipicamente ocorrem em cadeias
dos quais Enterococcus faecium SF68 e Enterococcus faecalis, Streptococcus salivarius
e Streptococcus thermophilus, Pediococcus acidilactici e espécies de Leuconostoc e
Lactococcus sao os principais representantes (COSTA et al., 2008).

Entre as diferentes espécies de BAL, seis sdo comumente utilizadas pela industria
alimentar: Lactococcus lactis ssp. cremoris, Streptococcus thermophilus, Lactobacillus
bulgaricus, Lactobacillus casei, Lactobacillus acidophilus, Lactobacillus rhamnosus (BU et
al., 2010; YAO et al., 2013; SHI et al., 2014).

4.1 Caracteristicas das espécies de BAL mais comumente utilizadas pela
industria alimentar

4.1.1 Lactococcus lactis ssp. Cremoris

Sao bactérias catalase Gram-positiva, ndo moével, negativa e homofermentativa

que produzem apenas acido L-lactico ao fermentar glicose. Sob condi¢bes apropriadas, L.
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lactis pode diminuir rapidamente o potencial de pH e redox do meio de cultura. Por esse
motivo, é utilizado na fabricagcdo de produtos lacteos fermentados. Nao forma esporos.
Cresce a 10 °C, mas ndo a 45 °C. Cresce em meios com NaCl 2% (p/v). Algumas de
suas cepas séo capazes de excretar substancias polissacaridicas extracelulares. Todas as
subespécies sao anaerbbias facultativos, ndo hemoliticas, negativas a catalase e contém
fosfatidilglicerol e cardiolipina. Lactococcus lactis é pleomérfico, tem forma de coco ou
ovoide, pode crescer sozinho, em pares ou em cadeias. Se forem em forma de cadeia, as
células podem assumir a forma de bastonetes. Ndo tem flagelo ou fimbria (SAMARZIJA, N.
ANTUNAC, JL HAVRANEK, 2001).

4.1.2 Streptococcus thermophilus

Sdo bactérias Gram-positiva, facultativas, anaerébicas, homofermentadora.
Normalmente n&o forma esporos. E um microrganismo termofilico (a temperatura 6tima
de crescimento varia entre 37 e 42 °C), termotolerante (maior resisténcia a tratamentos
de aquecimento e pasteurizacdo a 62°C durante 20 - 30 min.). E usado como fermento
em muitos produtos, a temperaturas superiores a 35 °C e em muitos leites fermentados.
Juntamente com Lactobacillus bulgaricus representa um dos dois componentes da
microflora do iogurte. Nao se trata de um probibtico, pois ndo sobrevive no estémago
(GERALD W. TANNOCK, 2005).

4.1.3 Lactococcus bulgaricus

Sao bactérias laticas, bacilares, de cadeias curtas ou de forma individualizada,
que produzem D-lactato e acetaldeido a partir da lactose do leite. Quando ingeridas na
forma de alimento probi6tico atuam no controle/bloqueio do crescimento de leveduras
do intestino grosso ao delgado, atuam na producdo de lactase, enzima responsavel pela
quebra da molécula da lactose no trato digestivo e, por possuirem natureza proteolitica,
podem facilmente quebrar proteinas e ampliar a biodisponibilidade de minerais, como por
exemplo, o calcio (MONTEIRO, 2012).

4.1.4 Lactococcus casei

Sao bactérias laticas, Gram-positivas, de caracteristicas fenotipicas e genéticas
heterogéneas, nado esporuladas, heterofermentativas, naturalmente encontradas na
mucosa intestinal humana. Quando ingeridas na forma de alimento probiético permitem a
melhora do equilibrio microbiolégico estabilizando enzimas digestivas, ativam e regulam
respostas do sistema imunol6gico associadas a mucosa intestinal, oferecem protecao
contra patégenos, regulam o funcionamento gastrointestinal, mantém o balanc¢o da flora
da parede intestinal, melhoram a digestédo, reduzem a intolerancia a lactose, minimizam

quadros de diarreia provocados por rotavirus, atuam no tratamento de infecgdes intestinais
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entre outros (BURITTI, 2007).

4.1.5 Lactococcus acidophilus

Sao bactérias laticas, bacilares, habitante comum do trato intestinal, boca e regido
vaginal. Quando ingeridas na forma de alimento probidtico, estabelecem-se no intestino
e genitalia e protegem contra a entrada e proliferacdo de organismos patogénicos, atuam
na producdo de lactase, enzima responsavel pela quebra da molécula da lactose no trato
digestivo, favorecem acidificacdo da flora, inibem a producédo de toxinas bacterianas,
possuem acgdo anti-inflamatoria eficaz através da reducdo dos mediadores inflamatorios
presentes em pacientes com colite ulcerativa, reduzem a atividade do Helicobacter pylori
(H. pylori), reduzem a frequéncia e severidade das diarreias e disturbios gastrointestinais,
eficazes no tratamento da gastroenterite causada por rotavirus entre outros (BURITTI,
2007).

4.1.6 Lactococcus rhamnosus

Sao bactérias Gram-positivas, em forma de bastonete, microaerofilica,
facultativamente anaerobica, negativo para a catalase e heterofermentativo facultativo.
Pode crescer individualmente ou em cadeias curtas. Nao forma esporos. Sdo mesofilicas,
mas algumas cepas podem crescer a temperaturas abaixo de 15 °C ou acima de 40 °C.
Para crescimento requer meios acidos, com pH entre 4,5 e 6,4 necessitando de acido folico
e outras vitaminas, como riboflavina, niacina ou acido pantoténico. Também requer célcio
mineral (SAMARZIJA, N. ANTUNAC, JL HAVRANEK, 2001).

4.2 Proteinases produzidas por bactérias acido-laticas

Bactérias 4cido laticas possuem um sistema proteolitico complexo composto por
proteinases, peptidases e sistemas de transporte de peptideos que sdo fundamentais para
que consigam crescer no leite (ABD EL-SALAM et al., 2020). Esses sistemas proteoliticos
também sado responsaveis pelas propriedades organolépticas em alimentos fermentados
pelas bactérias, bem como auxiliam na textura final do produto (SAEED et al., 2013).

Para que as BAL consigam hidrolisar as proteinas do leite, estas passam por trés
etapas. A primeira etapa € caracterizada pela quebra de grandes moléculas da proteina
em oligopeptideos que variam entre 4 e 18 residuos de aminoéacidos, a partir das
proteinases presentes na parede celular das BAL. Na segunda etapa, esses oligopeptideos
séo internalizados nas BAL através dos sistemas de transportes especificos. Apos a
internalizacdo dos oligopeptideos, estes sdo clivados em aminoacidos e podem ser
aproveitados no metabolismo das BAL, processo caracterizado pela terceira etapa (ABD
EL-SALAM et al., 2020).

As proteinases auxiliam na redugéo das propriedades alérgicas de produtos lacteos
e até do proprio leite, estando presentes na parede celular das BAL e na primeira etapa da
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hidrolise das proteinas do leite (SAEED et al., 2013; ABD EL-SALAM et al., 2020). Essas
proteinas sédo classificadas conforme sua especificidade ao substrato (SAEED et al., 2013).
As proteinases PrtS sdo comumente encontradas na parede celular de Streptococcus
thermophilus e as PrtB sdo comuns em Lactobacillus bulgaricus, ambas conseguem
digerir algumas das proteinas do leite (TIAN et al., 2018; SOLIERI et al., 2018). Entre
as proteinas presentes no leite, as caseinas podem ser degradadas pela presenga da
proteinase extracelular PrtP, que fica ligada a parede celular de lactococcus e lactobacillus
(RODRIGUEZ-SERRANO et al., 2018).

Dependendo da especificidade da proteinase PrtP, pode-se diferencia-la em tipo Pl
que séo capazes de hidrolisar, predominantemente, a 8-CN e possuem pouca atividade sob
as as1-CN, as do tipo PIll que sé@o capazes de hidrolisar ambas as caseinas, as proteinases
do tipo PI/PIIl sdo consideradas uma classe de proteases intermediarias, sendo capazes de
hidrolisar as 8 -CN e em menor proporcéo as a e k-caseinas (RODRIGUEZ-SERRANO et
al., 2018; AHMADOVA et al., 2012; SOLIERI et al., 2018).

Segundo o estudo conduzido por Solieri et al (2018), a bactéria acido-latica L.
casei, tem uma atividade proteolitica predominantemente para a clivagem da B -CN e
uma atividade mais baixa para a clivagem das a e k-caseinas. Dessa forma, os autores
sugerem que essa hidrolise ocorre devido a presenca das proteases do tipo PI/PIIlI nesta
BAL (SOLIERI et al., 2018).

No caso da BAL S. thermophilus, a proteinase ligada a sua parede celular é a PrtS,
essa enzima € essencial para que o sistema protosimbi6tico ocorra durante a produgéo
do iogurte (CHANG et al., 2012). Tal proteinase é necessaria para que a S. thermophilus
consiga crescer no leite em cultura mista com a bactéria L. bulgaricus (RODRIGUEZ-
SERRANO et al., 2018). Arelacdo entre as proteinases das duas bactérias é devido a PrtB,
presente na L. bulgaricus, auxiliar na diminuicdo do pH do leite, tornando possivel que a
proteinase presente na S. thermophilus desempenhe sua fungéo e consiga hidrolisar os
peptideos produzidos pela PrtB (RODRIGUEZSERRANO et al., 2018; TIAN et al., 2018).

4.3 Alteracao da cadeia proteica através da utilizacdo de BAL nos processos
de tecnologia de fermentacéao

O estudo conduzido por Shi et al., (2014), com a utilizagdo da bactéria Lactobacillus
casei apresentou uma diminuicdo de 56,58% da antigenicidade da B -CN ap6s 60 h de
fermentag¢éo quando comparadas ao controle. Durante esta pesquisa também foi testado o
tratamento térmico do leite desnatado e as propriedades de ligacdo entre a IgE e a 8 -CN foi
21,09%, indicando que houve uma melhor redugéo da antigenicidade e da alergenicidade
das proteinas ao longo da fermentagéo.

O estudo conduzido por BU et al., (2010), com a utilizagédo das bactérias Lactobacillus
bulgaricus, L. helveticus e S. thermophilus, apresentou que a fermentagéo nédo se limitou
somente a redugdo da antigenicidade das proteinas presentes no leite, como também
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concedeu a cultura hidrolisada sabor agradavel e gerou substancias bioativas. Durante
este estudo, quando o tempo de fermentagédo aumentou de 6 h para 36 h, a concentracéo
das proteinas, em especial as proteinas do soro, foi reduzida quando comparadas ao leite
nao fermentado.

O estudo conduzido por YAO et al., (2013), com a utilizagdo da bactéria L. rhamnosus,
apresentou como resultado a redugédo da antigenicidade da S -caseina em 28,30% apés
12 h de fermentagdo. O estudo também testou a reducéo da antigenicidade de outras
proteinas presentes no leite e obtiveram 67,12% de reducéo para a a-lactalbumina, 16,79%
para f3 -lactoglobulina e 46,91% para a-caseina. Esses resultados indicam que a bactéria L.
rhamnosus é capaz de reduzir a antigenicidade das quatro principais proteinas que causam
alergia ao leite.

O estudo conduzido por AHMADOVA et al., (2013), com a utilizacdo da bactéria
Lactobacillus helveticus, apresentou como resultado, apés 3 h de incubacéo, alta hidrolise
da proteina B -caseina A1 porém com as aS1- e aS2-caseinas ndo houve a mesma
eficiéncia mesmo apds 9 h. Ao final do estudo a resposta antigénica apresentada apés o
leite ter sido hidrolisado foi reduzida quando comparado ao controle.

O estudo conduzido por Zheng et al., (2014), com a utilizagcao da bactéria Lactobacillus
delbrueckii subsp. Bulgaricus, ndo apresentou reducao significativa da antigenicidade de
B -CN. O estudo também testou a redugéo da antigenicidade das outras quatro proteinas
presentes no leite que causam alergia, sendo a BAL em questdo mais eficiente para a
reducdo da antigenicidade de a-LA.

51 PRODUTOS LACTEOS FERMENTADOS

Inicialmente, o consumo de iogurte, produto derivado da fermentagéo do leite, foi
bastante limitado, restringindo-se apenas a certos grupos étnicos. O aumento do consumo
destas misturas contendo microrganismos vivos na forma de alimentos fermentados foi,
entdo, impulsionado conforme estudos foram relatando os efeitos benéficos na salde e
longevidade humanas e conforme se percebia melhora nos aspectos sensoriais como, por
exemplo, a adicao de frutas que objetivavam na atenuagéao do sabor acido (LEUCAS, 2012).

Atualmente, o iogurte representa um produto lacteo fermentado difundido e
consumido pela maior parte dos individuos e na Tabela 1 podemos observar os nomes
pelos quais este alimento é conhecido em algumas regides do mundo, mostrando as

diversidades de culturas que utilizam este produto em sua dieta (Tabela 1).
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Nome Regiio ou Pais
“Leben” Egito
“Gioddu” Arabia
“Gioddu” Italia

“Matzoom” Armeénia

“Dahi” india

“Yaourt”, “yoghourt” Franca
“Yoghurt”, “yogurt” EUA
“logurte”, “Yogurt” Brasil

Tabela 1 — Nome pelo qual o iogurte & conhecido em diversos paises.
Fonte: FERREIRA, 2001.

O efeito benéfico para individuos que consomem regularmente alimentos
fermentados, como o iogurte, por exemplo, esta intimamente associado a escolha
do tipo de BAL utilizadas na elaboracéo do produto. Através destes diferentes tipos de
microrganismos podemos obter os diferentes tipos de produto encontrados hoje nas

prateleiras, representados na Tabela 2.

Produtos Micro-organismos Presentes

Buttermilk fermentado | Lactococcus lactis, subsp. Lactis/cremosis e Leuconostoc
ou Lactococcus lactis, subsp. Lactis biovar.

Kefir Saccharomyces Kefir, Torula Kefir, Lactobacillus brevis,
Lactobacillus caucasicus, Lactobacillus delbruecki subsp
bulgaricus, Lactobacillus lactis subsp. Lactis, Leuconostop
ssp. e Hehnenbergs Kefir bacillus.

Koumiss Lactobacillus delbrueckii subsp. Bulgaricus e Torula Kumys

Taette Streptococcus taette, Lactobacillus taette, Saccharomyces
taette e Torula ssp.

Viili Lactococcus ssp.

Progurt Lactococcus lactis, subsp. Cremosis e Lactococcus lactis,
subsp. Lactis biovar. diacetylacitis.

Biogurt Lactococcus lactis, subsp. Lactis, Lactococcus acidophilus
e Bifidobacterium bifidus.

Aco logurte Streptococcus thermophilus| Lactobacillus  delbrueckii
subsp. Bulgaricus e Lactobacillus acidophilus

Sour Cream Lactococcus lactis, subsp. Lactis biovar. diacetylactis

Nutricdo e promogao da saude: Perspectivas atuais 2

Tabela 2 — Produtos produzidos a partir de leite fermentado e seus respectivos microrganismos

envolvidos.

Adaptado de FERREIRA, 2001.
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Na Tabela 3 podemos observar o nome comercial de alguns produtos lacteos
fermentados de grande aceitagdo pela populagdo, com a indicagdo de suas respectivas
bactérias probibticas.

Tabela 3 — Alguns produtos alimenticios contendo bactérias probiéticas comercializados no Brasil.

Fonte: Adaptado de OLIVEIRA et al., 2002.
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RESUMO: As Unidades de Alimentacdo e
Nutricdo (UAN) envolvem um conjunto de area
no setor de alimentacéo coletiva que tem como
objetivo fornecer refeicdes balanceadas que
atendam aos padrdes dietéticos higiénicos
estabelecidos. Para isso, véarios fatores podem
contribuir de forma efetiva, sendo o trabalhador
o principal agente dessa efetividade. Os
trabalhadores representam 70% do trabalho
manual e caracterizam mao de obra e forca
produtiva de alta complexidade e relevancia. O
objetivo desse estudo foi descrever os fatores
importantes que influenciam no desempenho e
na saude dos colaboradores das unidades de
alimentacédo e nutricdo. Foram utilizados artigos
cientificos das bases de dados Scielo e Google
académico, além de bibliografia especifica
da area. Foram utilizados artigos cientificos
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publicados nos ultimos 5 anos. Para a realizagéo da busca foram utilizados os descritores:
Unidade de Alimentacdo e Nutricdo, condi¢cdes de trabalho e salde do trabalhador. Os
resultados encontrados, relatam em geral que para o bom funcionamento da UAN é necessario
observar as condigbes de trabalho do colaborador. Estas condi¢es incluem o planejamento
efetivo, dando ciéncia aos colaboradores de seus cargos com respectivas fun¢des, bem
como os treinamentos periodicos. Outro fator importante diz respeito a estrutura fisica e
equipamentos, essas devem ser adequados para atender a demanda. Outras condi¢des que
influenciam a satde dos colaboradores estéao as condi¢des laborais, ambiente fisico-funcional
e o uso adequado de EPIS. Com base nos estudos coletados, pode-se concluir que as UANs
sdo ambientes organizacionais com atividades administrativas, técnicas e operacionais
que podem influenciar diretamente no desempenho e satde do trabalhador. Em condi¢bes
inadequadas pode comprometer ndo apenas a saude do trabalhador, mas também pode
influenciar no alimento produzido. Portanto, cuidar do bem-estar e salde destes é importante
porque se configura como fator decisivo nos resultados dessas unidades.
PALAVRAS-CHAVE: Otimizagéo de Trabalho, Saude dos trabalhadores e UAN.

IMPORTANT FACTORS THAT INFLUENCE THE PERFORMANCE AND HEALTH
OF EMPLOYEES IN FOOD AND NUTRITION UNITS

ABSTRACT: The Food and Nutrition Units (UAN) involve a set of areas in the collective food
sector that aims to provide balanced meals that meet established hygienic dietary standards.
For this, several factors can contribute effectively, with the worker being the main agent of
this effectiveness. Workers represent 70% of manual work and characterize a highly complex
and relevant workforce and productive force. The objective of this study was to describe
the important factors that influence the performance and health of employees in food and
nutrition units. Scientific articles from the Scielo and Google academic databases were used,
in addition to specific bibliography in the area. Scientific articles published in the last 5 years
were used. To carry out the search, the descriptors were used: Food and Nutrition Unit,
working conditions and worker health. The results found, generally report that for the good
functioning of the FNU it is necessary to observe the working conditions of the employee.
These conditions include effective planning, making employees aware of their positions with
their respective functions, as well as periodic training. Another important factor concerns
the physical structure and equipment, these must be adequate to meet the demand. Other
conditions that influence the health of employees are working conditions, physical-functional
environment and the proper use of PPE. Based on the studies collected, it can be concluded
that the FNUs are organizational environments with administrative, technical and operational
activities that can directly influence the performance and health of the worker. In inadequate
conditions, it can not only compromise the health of the worker, but can also influence the
food produced. Therefore, taking care of their well-being and health is important because it is
a decisive factor in the results of these units.

KEYWORDS: Work Optimization, workers’ health, UAN.
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11 INTRODUGCAO

Unidade de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) € uma unidade de trabalho ou 6rgéo
de uma empresa, que desempenha atividades relacionadas a alimentagdo e nutrigéo,
independentemente da situagdo que ocupa na escala hierarquica da entidade, seja no
nivel de divisdo, secédo, setor, etc (TEIXEIRA, OLIVEIRA e REGO, 2007). As UANs sao
responsaveis pelo fornecimento de uma alimentacdo equilibrada nutricionalmente e que
garanta um nivel adequado de sanidade (DE OLIVEIRA et al., 2017). Essas unidades
podem estar inseridas em empresas, escolas, universidades, hospitais, asilos, orfanatos,
restaurantes comerciais e similares, hotelaria maritima, servicos de bufé e de alimentos
congelados, na alimentagcdo do trabalhador, restaurantes populares etc (DE ABREU;
SPINELLI; DE SOUSA PINTO, 2019).

O profissional nutricionista é responsavel pelo planejamento, organizagéo, direcéo,
supervisdo e avaliacdo de servicos de alimentagdo e nutricdo, conforme define a lei n°
8.234/1991. Dentre suas atividades estdo a produgédo de alimentos e refeicdes seguras
e avaliagdo das necessidades nutricionais dos comensais. Além dessas competéncias,
deve-se atentar para os aspectos técnicos, econémicos, operacionais e administrativos,
tais como consideragdes sobre custos, fornecedores e atencdo as condi¢des de trabalho
(ARAUJO, 2019).

O setor de alimentagéo coletiva é percebido como um setor de baixa atratividade,
alta rotatividade, elevada taxa de absenteismo e pouco reconhecimento profissional,
sendo este ocasionado pela baixa remunerag¢do, o que diminui a qualidade da méao-de
obra. O nutricionista administrador da UAN tem a necessidade de identificar os fatores que
influenciam no desempenho dos trabalhadores das unidades. Essa percepgéo é essencial
para a busca de um ambiente com mais qualidade de vida, onde o trabalhador produza
mais, com maior eficiéncia e qualidade (VASCONCELOS; RIBEIRO; CARVALHO, 2020).

Para que haja seguranca na preparacao das refeicoes, algumas etapas do processo
de producgéo devem ser verificadas e controladas, desde a aquisi¢cao e controle da matéria-
prima, fornecedores confiaveis, manipulagdo no processo, controle de tempo, temperatura
e distribuicdo das refeicbes prontas. Além disso, devem ser adotados cuidados com o0s
equipamentos, transporte seguro dos alimentos, procedimentos de limpeza e desinfecgéo
de ambientes e utensilios (BARRETO; LEONE; NASCIMENTO, 2016; ARAUJO, 2019).

A rotina da UAN é caracterizada normalmente pelo grande volume de producgéo
em limitado espag¢o de tempo, 0 que ocasiona uma atividade que apresenta algumas
inadequacdes, dentre elas estdo: ambientes com altas temperaturas, ruidos excessivos,
horéarios intensos e prolongados de trabalho, atividades e instalagcbes que condiciona a
movimentos repetitivos e posturas inadequadas, numero insuficiente de funcionarios
ocasionando sobrecarga de trabalho, normas e préaticas exigidas nem sempre bem
coordenadas. Tais adversidades no desenvolvimento do trabalho podem influenciar
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tanto na produtividade como na saude dos colaboradores. (VASCONCELOS; RIBEIRO;
CARVALHO, 2020).

Portanto, o objetivo deste trabalho foi descrever os fatores importantes que
influenciam no desempenho e na satde dos colaboradores das unidades de alimentacao

e nutricado.

21 METODOLOGIA

Neste estudo foi realizada uma revisao de literatura no ano de 2021, utilizando as
bases de dados (LILACS) Latino-Americana e do Caribe em Ciéncias da Saude, (SciElo)
Scientific Electronic Library Online e Google Académico. Para arealizagdo da pesquisa foram
utilizados os descritores: “Unidade de Alimentacdo e Nutricdo”, “condicbes de trabalho” e
“saude do trabalhador”. Como critério de inclusdo foram selecionados artigos cientificos,
livros, dissertagcdes ou monografias nos idiomas inglés e portugués que abordassem sobre
fatores importantes que influenciam no desempenho e na saude dos colaboradores das
Unidades de Alimentagé@o e Nutricdo publicados nos Ultimos 5 anos. Foram excluidos da

pesquisa aqueles que ndo abordassem o tema proposto.

31 RESULTADOS E DISCUSSAO

Considerando os artigos selecionados identificou-se que as UANs sédo ambientes que
podem ser propicios a riscos fisicos, quimicos, biolégicos e ergonémicos para a satude dos
trabalhadores. Os riscos fisicos estao relacionados a: temperatura, umidade, ruidos e calor
do ambiente. Os quimicos dizem respeito a: produtos de limpeza que podem ser inalados
por serem volateis, absorvidos pela pele ou causar-lhe irritagdo. Os riscos biolégicos
se referem aos microrganismos que podem causar danos a saude do trabalhador. E os
ergonémicos podem ser tanto referentes ao dimensionamento inadequado da estrutura,
como equipamentos mal planejados que causam desconforto, cansago e possiveis lesGes
(ARAUJO, 2019; DA SILVA et al., 2018; DE OLIVEIRA et al., 2017).

Segundo os estudos, a temperatura € o risco fisico mais mencionado em servigos
de alimentacdo. Os niveis de temperatura elevadas influenciam no desempenho e
produtividade dos colaboradores em virtude da emissédo de vapores durante a coc¢céo dos
alimentos levando ao desconforto térmico e desequilibrio corporal. Tais problemas podem
levar a sensagdo de  confinamento, prostracdo, cefaleia, mal-estar, tontura, nauseas,
vomitos, desidratacdo, lipotimias e céimbras. Por outro lado, em ambientes frios pode
ocorrer choque térmico, caimbras, infecgoes, resfriados, processos inflamatérios, dores
musculares, gripe, pneumonia e bronquite, comprometendo diretamente a produtividade e
a qualidade do trabalho (BUCHMANN, 2018; ARAUJO, 2019; VELASCO; MOLINA, 2020).

Os riscos quimicos séo perigos decorrentes da exposi¢éo as substancias quimicas
como gases, vapores, poeira, fumos, névoas e neblinas, as quais podem provocar sérios

Nutricdo e promogao da saude: Perspectivas atuais 2 Capitulo 12 “



danos a saude. O contato com produtos quimicos durante as operacdes de limpeza e
desinfeccdo de ambientes, na desinfeccdo do hortifruti e também na higienizacdo das
estruturas e instalagdes (piso, paredes, pias e bancadas), equipamentos, moéveis, utensilios
e na higiene pessoal podem causar dermatose, alergias, irritagdo nos olhos e nas vias
respiratérias, dor de cabecga, tontura, intoxicagdo e queimadura quimica (ARAUJO, 2019;
DA SILVA et al., 2018; DE OLIVEIRA et al., 2017).

Quanto as medidas preventivas relacionadas a contaminagéo quimica em UAN,
tem-se o uso de EPIs, como: luvas e botas de borracha, 6culos e mascara de protecgéo,
utilizadas principalmente nas operagdes de limpeza e desinfecgdo de ambientes; conjunto
de seguranga, formado por calca e bluséo, jaqueta ou palet, ou até mesmo macacéao
para protecéo do tronco e membros superiores e inferiores contra respingos de produtos
quimicos como fator importante na prevencao de possiveis danos causados a saude do
trabalhador (ARAUJO, 2019).

Segundo os autores Costa e De Lima (2018), outros fatores podem interferir
diretamente na producéo, entre eles: a iluminacao, que exerce influéncia no comportamento
das pessoas, pois é capaz de aumentar a eficiéncia e prevenir acidentes no trabalho;
ventilagdo, temperatura e umidade que séo fatores importantes, pois asseguram conforto
térmico e renovacgéo do ar; boa sonorizagdo e cores adequadas, ja que ruidos interferem
negativamente na execucéo de tarefas e as cores sdo capazes de absorver a luz em maior
e menor intensidade; localizagdo e configuracdo geométrica da UAN, revestimento de
paredes, pisos, portas e janelas e, ainda, as instalagdes no local. Assim esses fatores sédo
responsaveis por contribuir e melhorar o funcionamento do ambiente, os procedimentos
operacionais e até mesmo prevenir acidentes que ocorrem no local de trabalho.

Os riscos ergonémicos em uma UAN podem estar relacionados a: esforgo fisico
intenso, levantamento e transporte manual de peso, exigéncia de postura inadequada,
controle rigido de produtividade e imposicdo de ritmos excessivos, trabalhos em turno
noturno, jornadas de trabalho prolongadas, monotonia e repetitividade e situagdes de
estresse fisico e/ou psiquico. Esses fatores interferem tanto na produtividade como na
saude dos colaboradores (V;LASCO; MOLINA, 2020). E necessario que colaboradores no
servico de alimentacdo coletiva tenham condi¢des de trabalho, de saude e alimentagcéao
adequadas, estando relacionadas com o desempenho e a produtividade dos trabalhadores,
como também com sua qualidade de vida (ARAUJO, 2019).

Aliado aos riscos citados existe uma preocupacéo crescente com o estado nutricional
dos trabalhadores. Pesquisas revelam o alto indice de sobrepeso em operadores de UAN,
visto que esse aumento de peso corporal ocorre apOs o inicio da atividade neste tipo de
unidade, como consequéncia da natureza do trabalho acompanhada de uma mudanca
significativa de habitos alimentares. Salienta-se, ainda, que o excesso de peso pode
contribuir para tornar a atividade mais desgastante, gerando uma sobrecarga a coluna
vertebral (DA SILVA; FERNANDES; SANTOS, 2018).
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Dessa forma, compete ao nutricionista, como administrador da UAN, a identificacao
dessas condi¢bes e a adocdo de medidas para corrigi-las ou reduzi-las, tendo em vista
a importancia do conhecimento e do controle dos riscos ocupacionais para a saude do
trabalhador.

41 CONCLUSAO

Com base nos estudos coletados, pode-se concluir que as UANs sdo ambientes
organizacionais com atividades administrativas, técnicas e operacionais que podem
influenciar diretamente no desempenho e saude do trabalhador. Em condi¢des inadequadas
pode comprometer ndo apenas a saude do colaborador, como também influenciar no
alimento produzido. Além disso, faz-se necessario a ado¢ao de medidas, como orienta¢des
e treinamentos sobre o manuseio de objetos e equipamentos, sinalizacdo em locais de
risco e aquisicao de EPIs.

Portanto, cuidar do bem-estar e saude destes é importante porque se configura
como fator decisivo nos resultados favoraveis dessas unidades.
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RESUMO: Introducao: A obesidade é uma
doenca cronica multifatorial, e seu crescimento
tornou-se um problema de salde publica,
afetando de forma geral homens e mulheres.
O foco do artigo foi identificar o manejo do
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sobrepeso e da obesidade em adultos na Atencéo Primaria a Saude e avaliar a prevaléncia de
compulséo alimentar em mulheres obesas. Materiais e Métodos: Foi realizada uma revisao
integrativa da literatura nas bases de dados BVS, LILACS, Medline e SciELO. Foram incluidos
nos resultados artigos completos de diretrizes e ensaio clinicos randomizados publicados
dentro do recorte temporal (2010-2021) e no idioma inglés e portugués. A amostra final foi
composta por 26 artigos. Resultados: Os principais indicadores para 0 manejo do sobrepeso
e da obesidade sao: indice de massa corporal, circunferéncia da cintura, pressao arterial,
perfil lipidico, historico de peso, perda de peso, glicemia. No geral, foram identificados nas
categorias: avaliagdo antropométrica e exame fisico, questdes socioeconémicas, familiares
e culturais, fatores psicolégicos e emocionais, familiares e culturais, estilo/qualidade de vida
e condigbes de salde, bioquimica e circulagdo sanguinea. Discussao: A prevaléncia do
transtorno de compulsdo alimentar periddico teve relagdo direta com o indice de massa
corp6rea das mulheres na literatura em geral quando estudadas popula¢des de obesidade
mais severa. Foi demonstrado nos ensaios clinicos randomizados analisados que o transtorno
de compulséo alimentar periédico impactou muito mais a qualidade de vida do que o indice
de massa corporea de forma isolada. Além disso, observou-se relagdo significativa entre a
gravidade da compuls&o alimentar com a piora da qualidade de vida. Consideracodes finais:
O manejo continua na antropometria, bioquimica, dimensdes psicolégicas e emocionais, com
falta de viabilidade na Unidade Basica de Saude. Outras pesquisas devem ser realizadas a
fim de apresentar propostas de indicadores para uso em nivel da Atencéo Primaria a Salde,
que auxiliem os profissionais no diagnostico e acompanhamento individual e coletivo de
pessoas que vivem com obesidade.

PALAVRAS - CHAVE: Obesidade. indice de massa corporal. Transtorno de compulsdo
alimentar periédico. Qualidade de vida. Atengéo Primaria a saude.

ABSTRACT: Introduction: Obesity is a multifactorial chronic disease, and its growth
has become a public health problem, generally affecting men and women. To identify the
management of overweight and obesity in adults in Primary Health Care and to assess the
prevalence of binge eating in obese women. Materials and Methods: An integrative literature
review was carried out in the BVS, LILACS, Medline and SciELO databases. Full articles of
guidelines and randomized clinical trials published within the time frame (2010-2021) and
in English were included in the results. The final sample consisted of 26 articles. Results:
The main indicators for the management of overweight and obesity are: body mass index,
waist circumference, blood pressure, lipid profile, weight history, weight loss, blood glucose.
Overall, the following categories were identified: anthropometric assessment and physical
examination, socioeconomic, family and cultural issues, psychological and emotional,
family and cultural factors, style/quality of life and health conditions, biochemistry and
blood circulation. Discussion: The prevalence of binge eating disorder was directly related
to the body mass index of women in the literature in general when populations with more
severe obesity were studied. It was demonstrated in the analyzed randomized clinical trials
that recurrent binge eating disorder had a much greater impact on quality of life than body
mass index alone. In addition, there was a significant relationship between the severity of
binge eating and the worsening of quality of life. Final considerations: The management
continues in anthropometry, biochemistry, psychological and emotional dimensions, with a
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lack of feasibility in the Basic Health Unit. Further research must be carried out in order to
present proposals for indicators for use at the level of Primary Health Care, which can help
professionals in the diagnosis and individual and collective monitoring of people living with
obesity.

KEYWORDS: Obesity. Body mass index. Periodic binge eating disorder. Quality of life.
Primary health care.

INTRODUCAO

Aobesidade é considerada uma questéo de saude publica e, segundo a Organizagéo
Mundial de Saude (OMS), ja se tornou uma epidemia global'. E uma doenga crénica
multifatorial, mantida e desencadeada por fatores ambientais, sociais, endocrinolégicos,
genéticos e psiquiatricos.?* Sua incidéncia vem sofrendo aumento significativo, com dados
expressivos e crescentes no Brasil, com um quinto da populagéo brasileira acometida pela
doenca.2® Além disso, parece ser um fator importante que afeta a qualidade de vida (QV)
no que diz respeito principalmente aos aspectos disfuncionais de ordem fisica.*5

Conforme divulgado pelo Ministério da Satde em 2018, a porcentagem de individuos
afetados pela obesidade no Brasil é de aproximadamente 19,8% 2 0 que corresponde um
aumento de 67,8% nos Ultimos treze anos.® Esse quadro determina um grande impacto na
salde publica e nos gastos para os tratamentos associados a obesidade.”® Em comparativos
de prevaléncia em relagédo ao sexo, o numero de mulheres obesas cresceu 40% enquanto
os homens apresentam um crescimento menor, em torno de 21,7% no mesmo periodo.®
Um estudo também publicado em 2018 demonstrou uma proporgéo expressiva de mulheres
(55,7%) apresentando valores de circunferéncia da cintura superiores ao valor desejavel
(< 80cm).°

Levando em conta a etiologia multifatorial da obesidade, os fatores como a condi¢édo
social e financeira, estresse das atividades contemporaneas, tempo reduzido para a
realizacdo de atividade fisica e facil disponibilidade de alimentos ultra processados devem
ser levados em conta dentre suas causas mais comuns2'®"". Um aspecto interessante &
que o “habito de lanche” parece ser um comportamento alimentar frequente em pacientes
obesos graves, atingindo pelo menos 50% deles.”? No que diz respeito as mulheres, a
obesidade pode estar também associada a questdes ginecologicas e hormonais,® inclusive
a paridade parece exercer influéncia significativa na obesidade feminina.' Cumpre ressaltar
ainda que, dependendo da condi¢ao socioecondmica da mulher,'s ela é consequentemente
mais exposta a jornadas duplas de trabalhos, que inclui a sobrecarga do trabalho doméstico,
que geralmente ndo sobrecarrega 0 homem na mesma proporcéo, dificultando a adogéo de
comportamentos saudaveis.'®

Ademais, o sexo feminino é mais facilmente atingido pelas pressdes sociais
de um corpo magro e esbelto,'®'” além de ser mais susceptivel a influéncia da midia'.
Desta forma, parece que as mulheres tem uma maior tendéncia a ser mais vulneravel a
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desenvolver transtornos alimentares, como o Transtorno da Compulsado Alimentar Periddica
(TCAP)."2'617Existem na literatura hipoteses de que a impulsividade alimentar pode ocorrer
devido a dietas muito restritivas e/ou frustragbes causadas por tratamentos sucessivos e
mal sucedidos,? algo relatado por muitas mulheres na tentativa de atingir o padréo cultural
atual.'®'"Detectou-se em um estudo uma alta prevaléncia de TCAP (53,2%) em mulheres
com obesidade grave.'® Inclusive, ja foi demonstrado que o TCAP pode ter inicio logo na
adolescéncia e que, conforme exposto acima, é mais frequente no sexo feminino (44,1%)
do que no masculino (14,9%).8

De acordo com o quinto Manual Diagnostico e Estatistico de Transtornos Mentais
(DSM-5) da American Psychiatric Association (APA)'*2°, o TCAP se caracteriza pela
ingestdo, em um periodo de duas horas, de uma quantidade de alimentos maior do que
outras pessoas consumiriam em circunstancias anélogas. O individuo come mais rapido que
o normal, até se sentir “desconfortavelmente cheio”, mesmo sem estar com fome, e relata
sentimento de culpa, vergonha e falta de controle. Enquanto que alguns estudos sugerem
que ele possa atingir 41,6% da populagdo obesa de ambos os sexos,'® outros estudos
corroboram a hipétese de que o TCAP atinge mais intensamente o sexo feminino.'216.17:21
Em estudo de Pisciolaro e Azevedo® com 6.930 pessoas com obesidade, a prevaléncia de
TCAP no desfecho foi 2,43 vezes maior em mulheres do que aquela observada entre os
homens.®

De modo geral, individuos com TCAP apresentam pior QV do que a populagédo
normal 22, Dentre os subgrupos diagnosticados com transtornos alimentares, observou-se
que o TCAP apresenta maiores prejuizos fisicos do que sujeitos com anorexia nervosa e
bulimia nervosa.?2 Embora ndo haja uma definicdo universalmente aceita de QV, a proposta
feita pelo Questionario de Impacto do Peso na Qualidade de Vida (IWQOL) que considera
a QV como a percepcao do individuo sobre a sua posi¢cdo na vida no que diz respeito
ao ambito cultural, do sistema de valores em que vive e em relagdo aos seus objetivos,
expectativas, padrbes e preocupagdes.?327:2829

A obesidade, per si, parece exercer significativas consequéncias negativas na QV.
Da mesma forma, estudos vém demonstrando que existe uma melhora deste parametro
com perda de peso.*?*25 A literatura descreve que a obesidade influencia diretamente no
bem estar fisico, emocional e psicossocial, impactando diretamente a QV.*5223 Contudo,
também foi demonstrado que a insatisfagéo corporal em mulheres obesas estd bem mais
relacionada com a presenca de transtornos alimentares do que com o proprio excesso de
peso per si, 63" o que leva a questionar qual dos dois fatores, obesidade ou TCAP, tem
tido mais impacto na QV feminina.

O objetivo deste estudo é identificar 0 manejo do sobrepeso e da obesidade em
adultos na Atencao Primaria a Saude (APS) e avaliar a prevaléncia de compulséo alimentar
em mulheres obesas, assim como a relacdo entre o excesso de peso, a compulsdo

alimentar e a QV.
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MATERIAIS E METODOS

Foi realizada uma revisao integrativa da literatura. A questao norteadora da pesquisa
foi: “como é o manejo do sobrepeso e da obesidade em adultos na APS e qual a prevaléncia
de compulsdo alimentar em mulheres obesas?”. Foi realizada uma pesquisa bibliografica
nas bases de dados da Biblioteca Virtual em Saude (BVS), Lilacs (Literatura Latino-
Americana e do Caribe em Ciéncias da Saude), Medline e SciELO (Scientific Eletronic
Library Online), usando os seguintes descritores relacionados a obesidade e sobrepeso:
“overweight” AND “body mass index” AND “obesity” AND “body weight” AND “primary health
care” OR “delivery of health care” com os operadores booleanos “e/ou”. Foram utilizados
como critérios de incluséo para a sele¢éo dos artigos: artigos completos publicados dentro
do recorte temporal (2010-2021) e no idioma inglés e portugués. Inclui-se todos os artigos
de pesquisa em pacientes por meio de ensaios clinicos randomizados e diretrizes que
abordassem tratamentos, monitoramento, abrangendo fatores ou doencas relacionadas a
obesidade. Estudos e diretrizes voltadas ou relacionadas a criancgas e adolescentes, outras
patologias, como depressao, medidas relacionadas ao peso secundariamente, intervencdes
cirurgicas exclusivas para perda de peso (como cirurgia bariatrica) e nutrigenémica foram
excluidas. Os seguintes tipos de artigo foram excluidos: artigos diferentes da pesquisa
original (por exemplo, relato de caso ou série, artigos de revisao, cartas ao editor, editoriais
ou comentarios), publicagdo duplicada e artigos em outros idiomas. A partir disso, apos a
aplicacéo dos critérios de inclusdo, a amostra final desta revisdo da literatura integrativa
foi composta por 26 artigos para os resultados do presente estudo. A metodologia que foi
realizada esta exemplificada conforme apresentado na Figura 1.

Na primeira fase da busca, um total de 1349 artigos foram encontrados nas bases de
dados e ap6s a aplicagéo dos critérios de incluséo e excluséo restaram 0 artigos no SciELO,
10 artigos no Medline, 1 artigo no Lilacs e 15 artigos na BVS totalizando 26 artigos, conforme
apresentado na figura 1. Os indicadores com aplicabilidade no manejo da obesidade em
adultos na Unidade Basica de Saude (UBS) foram listados e organizados em diferentes
dimensdes: avaliagdo antropométrica e exame fisico, questdes socioecondmicas, familiares
e culturais, fatores psicoldgicos e emocionais, familiares e culturais, estilo/qualidade de

vida e condi¢cdes de saude, bioguimica e circulagdo sanguinea.
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SciELO = 13 Medline = 636 Lilags. =25 BVS =675

Critérios de inclusdo:
artigos de 2010 2 2021,
SciELO=12 | Medline = 591 Lilags =24 ‘ BVS =629
Critérios  de inclusdo:
idioma inglés.
SciELO =0 ‘ Medline = 576 | | Lilacs=7 ‘ BVS = 585
Critérics de exclusio:
ndo ECR e nio diretrizes
de pratica clinica.
SciELO =10 Medline = 143 Lilacs=4 | BVs=177
Critérios  de  exclosio:
artigoz  duplicadoz e
artigos fora do tema.
SciELO =10 Medline = 10 Lilags=1 BVS =13
Total = 16

Figura 1: Resultado da busca bibliografica nas bases de dados.

RESULTADOS

Avaliacado Antropométrica e exame fisico

Foram identificados 16 indicadores diferentes, sendo o indice de Massa Corporal
(IMC) utilizado ou recomendado por 81,5% dos estudos incluidos e a circunferéncia da
cintura por 27,2%. O IMC e a circunferéncia da cintura apareceram em 95,0% e 85,0%
dos protocolos, respectivamente. Também foi possivel observar que 81,6% dos estudos
intervencionistas mensuraram o IMC e mostraram os resultados em suas publicagdes®234%,

A perda de peso foi uma medida constantemente utilizada, mas apresentou grande
variabilidade de medida. Alguns estudos mediram a perda de peso apenas como 0O
numero de quilogramas perdidos®¢37%, enquanto outros mediram a porcentagem de peso
perdido®424! ou alteragdes do IMC*#243,

A composicéao corporal foi citada em alguns documentos*4%4¢ mas por nao citarem
o tipo de compartimento corporal avaliado nem a metodologia precisa de mensuragao, ndo
foi possivel categorizar esta medida sugerida. Um dos protocolos também mencionou que
a avaliacdo da composicao corporal ndo € essencial para o tratamento da obesidade na
rotina clinica, embora seja Util medir a gordura corporal e a massa magra antes e durante
o tratamento*’. Os participantes dos Ensaios Clinicos Randomizados (ECRs) tiveram seu
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peso corporal (kg) e altura (m) medidos através de balangas antropométricas mecéanicas
de 150 kg da marca Welmy. Em que o indice de massa corporal foi calculado, baseando-se
nos dados obtidos pelo peso em kg dividido pela altura em metros quadrados. Esta medida
avaliou o excesso de gordura corporal, sendo consensual admitir que, independentemente
de sexo e idade, adultos com IMC maior 27Kg/m?2.

Questoes socioecondmicas, familiares e culturais

Dentre os indicadores para avaliar e monitorar pessoas com sobrepeso ou
obesidade identificados nesta dimensdo, os mais frequentes foram: historia familiar de
obesidade (7,4%), escolaridade (3,7%), sexo (3,7%) e suporte social (4,9%). A avaliacao
da histéria social foi recomendada por alguns protocolos*“°. Entre os indicadores menos
citados, também foi possivel identificar ocupacéo, etnia ou raga, historico de imigracéo e
alfabetizacdo para avaliar habilidades e competéncias em saude. O ultimo sem o uso de
um instrumento especifico®5'.

Fatores psicoldgicos e emocionais

Sintomas psicol6gicos ou emocionais foram identificados, e apenas 11,1% estavam
presentes em mais de 4 estudos. Além disso, o método de mensuragéo de alguns indicadores
nesta dimenséo foi pouco detalhado por alguns estudos, principalmente no que se refere
a avaliacdo da sintomatologia depressiva; histéria ou estado psicolégico geral; transtornos
alimentares; adesao, compulsédo alimentar; estresse psicoldgico; perda de controle de
peso; numero de episodios de compulsdo alimentar; histéria de comer compulsivo; histéria
de tratamento psiquiatrico®”%,

Estilo/Qualidade de Vida e condicdes de saude

Foi identificado indicadores nesta dimensido, sendo os mais citados os de QV,
Questionario de Bem-Estar Relacionado a Obesidade, alguns fatores de risco como
tabagismo e uso de alcool e drogas. Somente dentro dos protocolos foi possivel identificar
a importancia da avaliacédo de condicdes especificas, como a osteoartrite. Também foi
observada a utilizagédo de outros dois instrumentos especificos para avaliagdo da qualidade
de vida para obesidade: Questionario de Estilo de Vida de Eficacia do Peso - WELSQ e
Questionario de Impacto do Peso na Qualidade de Vida - IWQOL®**4*4!, N&o foi encontrada
relacdo significativa entre o IMC e a TCAP.

Em um estudo com uma amostra composta por 113 mulheres com idade entre
22 e 60 anos, foi encontrada uma associagcéo positiva entre a compulséo alimentar e os
transtornos de ansiedade, e consequentemente, com a QV. No mesmo estudo, também
nédo foi encontrada associacdo significativa entre o IMC e os escores de compulsdo
alimentar ©®. O TCAP provavelmente esta mais relacionado a baixa QV por se tratar de um
transtorno que afeta diretamente o emocional e debilita a salde mental de suas portadoras,
equiparando-se com outros 334,
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Bioquimica e circulacdo sanguinea

Amedida da presséao arterial foi a medida mais utilizada ou recomendada, encontrada
em 24,7% dos artigos ou protocolos incluidos. Dentre os protocolos, as medidas mais
recomendadas foram presséo arterial (55,0%), lipidios sanguineos (60,0%) e glicemia
(50,0%)*548.

Encontramos resultados controversos em relacdo a recomendagdo de dosagem
de lipidios no sangue. Embora alguns protocolos ndo recomendem, alguns protocolos
avaliaram ou recomendaram a medicdo de lipidios sanguineos, porém sem maiores
detalhes sobre quais fragdes lipidicas séricas foram ou deveriam ser avaliadas. Além disso,
outros recomendaram seu uso detalhando a medigéo do colesterol total e triglicerideos.

DISCUSSAO

O presente estudo pretendeu obter a melhor relagdo entre o IMC e a presenga
do TCAP, bem como o impacto na QV. O estudo identificou varios indicadores para
avaliar e monitorar pessoas com sobrepeso ou obesidade em todas as dimensbes, mas
apenas alguns acompanhados por uma avaliagédo detalhada e critérios de avaliagdo. Vale
ressaltar que muitos indicadores identificados podem apresentar baixa aplicabilidade no
contexto da APS, principalmente em paises de baixa e média renda como o Brasil, devido
a disponibilidade limitada de equipamentos adequados ou caros para pessoas obesas
(adipémetro, esfigmomanémetro, fita ndo elastica, escala, absorciometria de raios-X de
dupla energia), exames de sangue especificos e caros ou, auséncia de questionarios e
escalas validados. Além das limitagGes financeiras, de tempo e de recursos humanos no
nivel de APS. Alguns estudos anteriores mostraram que abordagens de estudos especificos
ou ensaios clinicos carecem de aplicabilidade pratica para a atengdo primaria®% sendo
restritas a hospitais e centros especializados com amostras selecionadas. E um desafio
atual incorporar informagdes de pesquisas clinicas nas praticas de saude, o que pode gerar
um sistema ineficaz de controle de problemas de satde pUblica como a obesidade 545%°,

De forma geral, existem estudos indicando que a prevaléncia de TCAP é maior
naqueles individuos que apresentam o IMC mais elevado. Contudo, em um estudo realizado
com 100 pacientes portadores do IMC > 25kg/m2, em sua maioria do sexo feminino (76%),
com faixa etéria variavel entre 21 e 59 anos atendidos nas duas UBS da cidade de Quixeré-
CE, houve prevaléncia de TCAP apenas entre os individuos obesos de grau Il, parcela
em que 66,6% tinham TCAP moderada. Ou seja, as médias de IMC foram maiores nos
entrevistados que possuiam TCAP moderada, quando comparados aos sem TCAPZ.
E interessante que os resultados deste estudo sugerem que esta relagdo pode ndo ser
verdadeira para diferentes populagbes. Uma possivel justificativa para tal divergéncia é
o fato de que esta relagdo se da majoritariamente quando investigadas popula¢des mais
graves, ou seja, obesos a partir do Grau Il (IMC > 35kg/m?)® ou pacientes que procuram
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tratamento para emagrecer. Nossa populacdo amostral foi majoritariamente de pacientes
obesos menos graves, com obesidade Grau | (IMC médio de 33) %, além de selecionados
em uma amostra da populacgéo geral.

Uma pesquisa italiana que objetivou estimar a prevaléncia de TCAP em 6.930
individuos obesos em que 72% eram do sexo feminino, também observou relag@o entre
TCAP e IMC. Os participantes tinham IMC variados, e ficou demonstrado que para cada
1kg/m? adicionado ao IMC aumenta-se em cerca de 5% a prevaléncia de compulséo
alimentar®. Sendo assim, fica estabelecida novamente a relagéo entre IMC e TCAP, porém
€ uma relacao que se torna significativa e elucidada conforme o agravamento da obesidade
na populagéo estudada, ou seja, uma relagéo diretamente proporcional com o peso.

Em relacdo a QV, a pesquisa encontrou relagdo significativa de acordo com a
prevaléncia da TCAP. Houve uma relagéo forte entre a presenca de TCAP e pior QV em
todos os dominios dos artigos referentes ao questionario WHOQOL. A concordancia sobre
esse resultado em busca na literatura é significativa, demonstrando prejuizos da QV em
pacientes com TCAP, bem como com transtornos alimentares no geral, quando comparados
com pacientes sem transtornos®'.

Embora tenha sido encontrado um grande namero de indicadores relacionados a
fatores psicoldgicos e emocionais, a maioria deles ndo foi mencionada em muitos estudos.
Ao contrario de indicadores da antropometria e do exame fisico, que representaram uma
pequena fragdo do total de indicadores encontrados. No entanto, foram identificadas
com grande frequéncia entre os estudos incluidos. Este achado reflete tanto o foco na
antropometria como a principal categoria para medir 0 sucesso no tratamento da obesidade
e o desafio de avaliar parametros relacionados a questbes psicologicas e emocionais e
fatores de risco, apesar de sua importancia para o cuidado da obesidade.

Além disso, foram identificados menos indicadores relacionados a questbes
socioeconOmicas, familiares e culturais, estilo de vida e condi¢gdes de salde em comparagéao
ao total de indicadores identificados em outras dimens@es. Eles sdo essenciais na vida
diaria de individuos obesos e devem ser avaliados com mais cuidado durante o tratamento
para melhorar a saude geral e a qualidade de vida. Por exemplo, dificuldades na avaliagdo
e compreensdo de indicadores em tdo complexo cenério poderiam prejudicar as agbes
dos profissionais de saude e dos obesos pela divergéncia de percepgbes quanto as
causas, responsabilidades e opc¢des de tratamento para a obesidade entre esses grupos.
Embora entendamos que as estratégias individuais tém impacto limitado, dada a influéncia
do meio ambiente no desenvolvimento da obesidade, a inclusdo desses aspectos no
cuidado individual permite uma reflexdo conjunta entre paciente e profissional, enfrentando
resisténcias e superando estratégias para possiveis mudancas.

Em outra perspectiva, embora a salde fisica seja prejudicada pela obesidade, ter
um transtorno alimentar pode causar uma carga extra que deteriora a saldde mental®2.
Neste ponto, faz sentido a maior relacao da baixa QV com a presenca do TCAP do que com
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o IMC. Ainda segundo a literatura, os transtornos alimentares estéo relacionados com pior
QV do que transtornos graves como depresséo, transtorno do pénico, transtornos afetivos
e ansiosos®34. A avaliagcdo da QV é uma analise subjetiva e a propria complexidade do
TCAP e dos transtornos alimentares em geral pode justificar tal fato.

Cumpre ressaltar que a TCAP impacta de forma muito mais importante do que o IMC
para a QV. Além disso, quanto mais grave o TCAP, pior € a QV das mulheres, e isso se

constata de forma independente ao IMC que elas possuem.

CONSIDERAGCOES FINAIS

Identificou-se um numero significativo de indicadores, medidas e ferramentas
em todas as dimensdes necessarias listadas. A maioria deles apresentou aplicabilidade
potencial limitada pela APS, revelando a falta de compatibilidade entre muitas propostas
utilizadas nos estudos de ECR e a estrutura de funcionamento da UBS. Identificar um
subconjunto adequado e viavel de indicadores, medidas e ferramentas em cada contexto,
considerando a estrutura local da APS, pode favorecer a organizagao da atengdo a saude
da obesidade. Além disso, é necessario incluir treinamento especifico para obesidade,
estruturas de gestédo e fornecimento de equipamentos.

Outras pesquisas devem ser realizadas a fim de apresentar propostas de indicadores
para uso em nivel de APS, que auxiliem os profissionais no diagnéstico e acompanhamento
individual e coletivo de pessoas que vivem com obesidade. Devem estar alinhados com
a ideia de mudar o foco de intervengdes baseadas em aspectos comportamentais, tendo
apenas medidas antropométricas e perda rapida de peso como indicadores de sucesso
terapéutico, e comecar a abordar questées como estigma de peso, ambiente alimentar e
determinantes sociais de saude e obesidade. Além da grande dificuldade em estabelecer
intervengbes bem-sucedidas para a obesidade, mesmo em locais com alta disponibilidade
de recursos, € fundamental discutir a perda de peso em longo prazo, a manutencédo da
perda de peso e outras melhorias na saude e na qualidade de vida. Assim, os respectivos
indicadores, medidas, A prevaléncia da TCAP teve relagdo direta com o IMC das
mulheres na literatura em geral quando estudadas popula¢des de obesidade mais severa.
Correlacionando o IMC e o TCAP com o impacto na QV, resta demonstrado nos ECR
analisados que o TCAP impactou muito mais a QV do que o IMC de forma isolada. Além
disso, conclui-se que existe uma relacédo significativa entre a gravidade da TCAP com a
piora da QV.
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RESUMO: Os habitos alimentares contribuem
fortemente na promogéo da saude e em relagéo
aos estudantes universitarios, seus habitos
podem ser influenciados por inUmeros fatores,
como a troca da casa dos pais e refeicdes em
familia por moradias universitarias, troca de
refeicdes completas por lanches com alto valor
calorico, devido a auséncia de tempo e a falta
de companhia. Objetivos: Comparar o habito
alimentar e o estado nutricional entre os alunos
matriculados nos cursos de Medicina e Nutricdo
da Universidade de Marilia. Foram pesquisados
99 alunos, com 18 anos ou mais, de ambos os
sexos, sendo 40 da medicina e 59 da nutri¢éo.
Utilizou-se um questionario do Ministério da
Salde sobre habitos alimentares, com 18
perguntas, pontuadas de 0 a 4 pontos, com o
escore maximo de 58 pontos. Quanto maior o
escore, melhor o habito alimentar. Calculou-
se o Indice de Massa Corporal, classificando o
estado nutricional de acordo com os critérios da
Organizagdo Mundial da Saude. Observou-se
que a maioria se encontrava com peso adequado,
6% com baixo peso, 29% com sobrepeso e
4% com obesidade e sem diferenca entre os 2
cursos. Quanto aos habitos alimentares, o curso
de NutricAo obteve a maior média de escore
total, resultando em melhor habito alimentar
(p<0,05). Entretanto, neste grupo também foram
identificados habitos alimentares inadequados
como o baixo consumo de frutas, verduras e
legumes. Constatou-se diferenca significante
quanto aos piores habitos no consumo de
bebidas alcodlicas pelos estudantes de medicina.
Dado ao exposto, é fundamental a necessidade
de abordar os conceitos de habito alimentar em

Capitulo 14


http://lattes.cnpq.br/7096533125372692
http://lattes.cnpq.br/0216501700949518
http://lattes.cnpq.br/4199199077550912
http://lattes.cnpq.br/8671476616340492
http://lattes.cnpq.br/2557791256543812

ambientes universitarios para leva-los a adogéo de uma alimentagéo saudavel.
PALAVRAS-CHAVE: Estudantes Universitarios; Habitos Alimentares; Promogéao da Saude.

MEDICINE AND NUTRITION: EATING HABITS AMONG UNIVERSITY
STUDENTS

ABSTRACT: Eating habits strongly contribute to health promotion and in relation to university
students, their habits can be influenced by numerous factors, such as exchanging their
parents’ house and family meals for university housing, exchanging full meals for snacks
with high caloric value, due to lack of time and lack of company. Objectives: To compare
eating habits and nutritional status among students enrolled in the Medicine and Nutrition
courses at the University of Marilia. A total of 99 students, aged 18 or over, of both sexes, were
surveyed, 40 from medicine and 59 from nutrition. A questionnaire from the Ministry of Health
on eating habits was used, with 18 questions, scored from 0 to 4 points, with a maximum
score of 58 points. The higher the score, the better the eating habits. The Body Mass Index
was calculated, classifying the nutritional status according to the criteria of the World Health
Organization. It was observed that most were with adequate weight, 6% were underweight,
29% were overweight and 4% were obese, with no difference between the 2 courses. As for
eating habits, the Nutrition course had the highest average total score, resulting in better
eating habits (p<0.05). However, in this group, inadequate eating habits were also identified,
such as low consumption of fruits and vegetables. There was a significant difference regarding
the worst habits in the consumption of alcoholic beverages by medical students. Given the
above, it is essential to address the concepts of eating habits in university environments to
lead them to adopt a healthy diet.

KEYWORDS: University students; Eating habits; Health promotion.

11 INTRODUGCAO

Hodiernamente, convivemos com o claro aumento de peso na popula¢gdo mundial,
de forma progressiva nas ultimas décadas, com predominio no sexo feminino quando
comparado ao sexo masculino e em todas as faixas etarias (NCD Risk Factor Collaboration,
2017). O Brasil apresenta esse perfil, com prevaléncia para o sobrepeso de 60,3% € para
a obesidade de 25,9(IBGE, 2020). Tal aumento é influenciado por mudancas econdmicas,
sociais e demograficas, afetando o perfil de saude dos individuos (Vaz e Bennemann,
2014). As averiguagdes populacionais revelaram uma tendéncia continua de reducédo da
desnutricdo no pais, associada ao aumento do excesso de peso em diferentes fases da
vida (Carneiro et al., 2016;). Além do sobrepeso e da obesidade, a transi¢cdo nutricional,
caracterizada pelo aumento do consumo de alimentos de alto valor calérico, também é
responsavel pelo desenvolvimento de doencgas crdnicas ndo transmissiveis, como diabetes,
hipertensao arterial sistémica e doencas cardio-vasculares(Carneiro et al., 2016;). Estando
estas entre as principais causas de morte no mundo, de acordo com estimativas da
Organizagdo Mundial da Saude (OMS) em 2020.
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A comida esta intimamente relacionada a saude dos individuos, a qual exerce papel
relevante ndo s6 no desenvolvimento fisico e crescimento, mas também na reproducéo,
resiliéncia fisica e intelectual. Em se tratando do campo alimentar-nutricional, o habito
alimentar corresponde ao que se come com regularidade, o qual vem sendo empregado
no campo da Alimentacdo e Nutricdo quando se trata de propor solugbes para agravos a
saude associado a préticas alimentares (Klotz-Silva et al., 2017).

Com relagdo aos estudantes universitarios, seus habitos alimentares podem ser
influenciados por inUmeros fatores, a exemplo: ingresso na universidade - j& que muitos
trocam a casa dos pais e refeicdbes em familia por moradias universitarias devido a
localizagdo da instituicdo (Beaudry et al., 2019; Carneiro et al., 2016; Costa et al., 2018;);
a troca de refeicdes completas por lanches praticos e rapidos com alto valor calérico -
sendo a auséncia de tempo e a falta de companhia as principais causas para optar por tais
refeicbes (; Powell et al., 2019). Esses fatores, quando somados ao etilismo, tabagismo
e sedentarismo, podem influenciar morbidades, que muitas vezes sdo confirmadas
tardiamente, no envelhecimento, mas que poderiam ser identificadas na juventude (Arts et
al., 2014; Chourdakis et al., 2011; National Research Council e Institute of Medicine, 2013).
Essa identificagcdo precoce possibilita meios de prevencéo e, inclusive, minimiza prejuizos
e promove habitos saudaveis (Costa et al., 2018).

Para tanto, devem existir intervengfes, que possam mudar os habitos alimentares
entre os estudantes universitarios, as quais levariam a um controle de peso considerado
saudavel, reduzindo risco de sobrepeso, obesidade e outros fatores associados (; Brace et
al., 2018; Rao et al., 2019). Com efeito, ressalta-se o “Global Action Plan for the Prevention
and Control of Noncommunicable Diseases 2013-2020", da OMS, que define estratégias
que podem ser implementadas para prevenir o aumento da obesidade no mundo. Estas
referéncias despertam inquietacoes de pesquisa, visto que sao limitados os estudos que
relatam habitos alimentares e o estado nutricional de universitarios (Carneiro et al., 2016). A
necessidade de uma melhor compreensdo com o intuito de abordar os conceitos de habito
alimentar entre discentes universitarios é fundamental para saber como e onde interferir
para leva-los a adogdo de uma alimentagao saudavel.

21 OBJETIVO

Os objetivos do estudo foram os de conhecer e comparar os habitos alimentares e o
estado nutricional, como objetivos primario e secundario respectivamente, entre os alunos
dos cursos de Nutricdo e Medicina da Universidade De Marilia (UNIMAR).

31 METODOLOGIA

A amostra consistiu de estudantes matriculados nos cursos de Nutricdo e Medicina
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da UNIMAR. Para critério de incluséo, a pesquisa buscou estudantes de ambos os sexos,
matriculados nestes 2 cursos e com idade minima de 18 anos.

Os alunos, foram convidados a participar do estudo e aqueles que aceitaram, ap6s
assinarem o termo livre e esclarecido, responderam aos questionarios.

Foram utilizados 2 questionéarios. O Sécio demogréafico para tracar o perfil dos
entrevistados e o questionério sobre alimentagdo saudavel, denominado, “Como estéa sua
alimentagéo? ” (Ministério da Saude do Brasil, 2014), para avaliar o habito alimentar.

“Como estéa sua alimentagcdo? ” Caracteriza-se por um instrumento de avaliagdo
composto por 18 perguntas, além dos itens adaptados, sendo perguntas quantitativas, que
referem a frequéncia do consumo de porc¢bes de frutas, hortalicas, leguminosas e carnes,
e perguntas qualitativas quanto aos comportamentos alimentares, sendo todas pontuadas
em uma escala que varia de 0, menos adequada a 4 pontos, mais adequada.

O escore total foi calculado através da soma da pontuagéo obtida em cada um dos
itens, sendo o valor maximo de 58 pontos. Quanto maior o valor final, melhor o habito
alimentar.

A partir de dados antropométricos (peso e estatura auto referidos) foi calculado o
indice de Massa Corporal (IMC) e classificado o estado nutricional seguindo os critérios
adotados pela Organizagdo Mundial da Saude. O consumo de porg¢des diarias de verduras
e legumes, frutas e carnes ou ovos foi comparado e classificado de acordo com as
orientagbes descritas no “Guia Alimentar para a Populacdo Brasileira”, do Ministério da
Saude, junto com a avaliagdo dos habitos alimentares.

Os questionarios respondidos que néao forneceram as informagdes suficientes para a
andlise dos dados ou do qual o aluno néo preenchia o critério de incluséo, foram excluidos.

A amostra final totalizou 99 estudantes, sendo 59 da Nutricao e 40 da Medicina.

O tratamento estatistico dos dados quantitativos e qualitativos foram realizados com
apoio do programa BioEstat 5.3.

A probabilidade de significancia considerada foi de 5% (p<0,05) para operacoes
efetuadas. Foram calculadas as frequéncias absolutas e relativas das respostas e aplicado
o teste de qui-quadrado de Pearson para a anélise das associagfes entre as variaveis. O
presente estudo teve inicio somente apos a apreciacdo e aprovagdo do Comité de Etica em
Pesquisa da Universidade de Marilia — Unimar.

41 RESULTADOS

A amostra foi formada por 99 estudantes, sendo 65% do sexo feminino e 35% do
sexo masculino. A idade média da populagéo foi de 21,6 anos. Da amostra, 40(40%) foram
do curso de medicina e 59 (60%) do curso de nutri¢ao.

O gréfico 1 mostra a distribuicdo de acordo com o sexo. Podemos observar que
houve prevaléncia de individuos do sexo feminino em ambos os grupos.
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Observou-se que a maioria da mostra (61%) se encontrava com peso adequado,
6% com baixo peso, 29% com sobrepeso e 4% com obesidade. Verificou-se, também,
uma distribuicdo equivalente entre o estado nutricional nos 2 grupos. Nao houve diferenca
estatisticamente significante entre eles. (Tabela 1).

Total Medicina Nutricao

Idade 21,65 19,42 23,19
Peso (Kg) 67,64 69,10 66,65
Altura (m) 1,69 1,71 1,68
IMC 23,33 23,39 23,26
Normal (%) 61 60 62,7
Baixo (%) 6 75 52

Sobrepeso (%) 29 27,5 28,8
Obesidade (%) 4 5 3,3

Tabela 1-Dados antropométricos da populagéo estudada.

Outros dados relevantes e passiveis de enfoque foram encontrados, como o baixo
consumo de frutas, verduras e legumes sem diferencga significante entre os cursos (p>0,05).
Notou-se, também, um grande consumo de bebidas alcodlicas mais notavel no curso de
medicina (p<0,5).
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Frutas Verdura e Legumes Bebidas Alcodlicas

Adequado Inadequado Adequado Inadequado Adequado Inadequado
Medicina 8 32 3 37 5 35
Nutricao 26 33 14 45 18 41

Tabela 2- Distribuicdo de Consumo de bebidas alcodlicas, frutas, verduras e legumes.

Por fim, em se tratando do escore total dos questionarios e comparando os dois
cursos, estes apresentaram diferencgas significantes (p<0,05), revelando maior média no
grupo de Nutricdo (41,16) e, portanto, um melhor habito alimentar se comparado com o de
Medicina (35,37). (Grafico 2).

51 DISCUSSAO

O presente estudo teve como objetivos conhecer e comparar o habito alimentar e o
estado nutricional entre os alunos dos cursos de Nutricdo e Medicina da Universidade de
Marilia.

A inadequacdo do consumo de frutas, verduras e legumes foi um achado
consideravel que ajudou a identificar os fatores negativos do mau habito alimentar nos
cursos pesquisados, sendo pior no curso de medicina. Porém essa inadequacgéo ja era
prevista, ja que outros estudos também mostraram esse baixo consumo, independente do
género. (Carneiro et al., 2016; Feitosa et al., 2010; L6pez et al., 2006; Pérusse-Lachance
et al., 2010; Mottaghi et al.2018,).

Neste estudo, foi constatado alto consumo de bebida alcoodlica, corroborado por
outros estudos (Chourdakis et al., 2011; Feitosa et al., 2010; National Research Council
e Institute of Medicine, 2013), mas foi divergente dos resultados de Yahia et al., 2008. O
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uso do alcool é cultural, sendo permitido em quase todas as sociedades do mundo, e as
consequéncias do uso inadequado afetam a populagéo de maior risco para 0 consumo: 0s
adolescentes e adultos jovens (Souza et al., 2005). Assim, o relatério “Global status report
on alcohol and health 2018”, da OMS, demonstrou que mais de 1/4 da populagéo entre 15
e 19 anos ao redor do mundo consomem alcool, enquanto o pico global de consumo atinge
a faixa etéria entre 20 e 24 anos.

Por fim, o achado final e o objetivo primério da pesquisa (gréafico 2) revelou diferenca
entre os cursos de Nutricdo e Medicina. Vale ressaltar que o curso de Nutricdo apresentou a
maior média de escore, ou seja melhor habito alimentar. Entretanto, por serem profissionais
que trabalhardo com a educacdo em saude e com a promo¢éo da alimentacdo adequada
e saudavel foram identificados habitos alimentares inadequados como o baixo consumo
de frutas, verduras e legumes. De todos os pesquisados que consomem adequadamente
verduras e legumes, a grande maioria (66,6%) sdo estudantes de Nutricdo, porém,
considerando todos os estudantes pesquisados desse curso, a pesquisa encontrou baixo
consumo desses grupos de alimentos (76,2%). O estudo de Aquino et al., 2015, condiz com
o resultado do consumo de tais grupos de alimentos entre graduandos de nutricéo.

Também, os estudantes de medicina apresentaram uma inadequagéo maior ainda
das categorias ja citadas se comparado com o outro curso, como por exemplo 0 baixo
consumo frutas, legumes e verduras.

E importante considerar que no ambiente universitario nos deparamos com a realidade
do excesso de atividades académicas acarretando a falta de tempo, o que atrapalha a
realizacdo de refeicdes em casa. A falta de companhia também é um fator importante que
acaba deixando o estudante muitas vezes dependente dos estabelecimentos comerciais
que circundam a universidade. Tudo isso favorece a troca de refei¢cdes por lanches praticos
e rapidos com alto valor calérico (Feitosa et al., 2010).

61 CONCLUSAO

Constatou-se diferenca significativa quanto aos piores habitos no consumo de
bebidas alcoodlicas e de frutas, legumes e verduras pelos estudantes de medicina ao
comparar-se aos estudantes de nutricdo, apesar destes também apresentarem habitos
ruins, resultando em um melhor estado nutricional entre os estudantes de Nutrigéo.

Nao houve diferenga significante quanto ao estado nutricional entre os estudantes
dos 2 cursos.

Dado o exposto, é fundamental a abordagem dos conceitos de habito alimentar
saudavel em ambientes universitarios para que os alunos adquiram um estado nutricional
adequado, através de uma alimentacao saudavel.
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RESUMO: O presente trabalho teve como
objetivo principal, preparar uma farinha a base
de Pereskia aculeata Mill (Ora-pro-nébis) e
analisar sua composicdo bromatologica no que
diz respeito as Proteinas Brutas e Cinzas Totais.
Para a analise, foram utilizadas somente as folhas
da ora-pro-nébis que foi cultivada em Caruaru
- Pernambuco, uma cidade da regido Nordeste
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do Brasil. As partes selecionadas da planta,
foram submetidas a métodos de volumetria
e gravimetria para titulacdo de proteina e de
conteudo inorganico (cinzas totais). A farinha
produzida através da planta, apresentou a cada
100g, cerca de 26g de proteinas e 2g de cinzas
totais, uma 6tima composigéo para alimentos de
origem vegetal. Dado os resultados promissores,
a Ora-pro-n6bis se mostra como uma Planta
Alimenticia Nao-Convencional (PANC) com um
importante valor nutritivo, rica em proteinas,
minerais e fibras, desenvolvendo um grande
potencial para compor as dietas humanas e
animais, e, portanto, auxiliar na preveng¢édo ou
tratamento de caréncias nutricionais, bem como
na recuperacdo e manutencdo de uma boa
saude.

PALAVRAS-CHAVE: Ora-pro-nobis; Pereskia
aculeata; Farinha; Composicdo Nutricional;
Saude.

PRODUCTION AND ANALYSIS OF FLOUR
FROM PERESKIA ACULEATA MILLER
(ORA-PRO-NOBIS)
ABSTRACT: The main objective of the present
work was to prepare a flour based on Pereskia
aculeata Mill (Ora-pro-nébis) and to analyze
its chemical composition with regard to Crude
Proteins and Total Ash. For the analysis, only the
leaves of the ora-pro-nbbis that were cultivated
in Caruaru - Pernambuco, a city in the Northeast
region of Brazil, were used. The selected parts of
the plant were subjected to methods of volumetry
and gravimetry for protein and inorganic content
titration (total ash). The flour produced by the
plant, presented every 100g, 26g of protein and
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2g of total ash, an excellent composition for plant foods. Given the promising results, Ora-
pro-ndbis shows itself as a Non-Conventional Food Plant (PANC — in portuguese) with an
important nutritional value, rich in proteins, minerals and fibers, developing a great potential to
compose human and animal diets, and therefore, assisting in the prevention or treatment of
nutritional deficiencies, as well as in the recovery and maintenance of good health.
KEYWORDS: Ora-pro-nobis; Pereskia aculeata; Flour; Nutritional Composition; Health.

INTRODUCAO

O Brasil é considerado um pais de vasta diversidade biol6gica, com mais de 20%
da diversidade vegetal a nivel mundial. Essa imensa biodiversidade, presenteia o pais
com inUmeras plantas de grandes valores nutricionais e terapéuticos. Entretanto, alguns
autores consideram muito pequena a fragdo de plantas brasileiras ja estudadas. Entre
elas, a Pereskia aculeata Miller (Ora-Pro-Nobis), nativa da regido Sudeste do Brasil, que
€ classificada como uma Planta Alimenticia Nao Convencional (PANC) (MANDELLI, 2016;
RIBEIRO, 2014).

Segundo o “Guia alimentar para a populagédo brasileira e alimentos regionais” a Ora-
pro-nébis (OPN) é uma hortalica de rico valor nutricional, com forte potencial bioativo e alto
valor proteico, que pode ser utilizado como alternativa cultural e alimentar, contribuindo
para complementacdo das necessidades nutricionais de diversas populagbes (ROCHA,
2008; RIBEIRO, 2014).

Conhecida como “Carne de Pobre” devido sua alta presenca de proteinas na
composigdo, a Ora-Pro-Nobis possui facil cultivo e alto indice de adaptagdo em climas e
locais com solo arido e semiarido, com alta propagacéo e baixa demanda hidrica, o que
favorece o cultivo doméstico. E por ser rica em nutrientes que sdao recomendados na dieta
alimentar diaria, suas folhas podem ser utilizadas tanto na forma crua, como em formas
processadas (QUEIROZ, et al., 2015; TOFANELLI, 2011).

Apesar da vasta riqueza nutricional da Ora-pro-noébis ainda existem poucos estudos
que buscam enfatizar sua composi¢éo, bem como seus aspectos funcionais, terapéuticos
e sensoriais. Essa deficiéncia de exploragcédo, faz com que boa parte das PANCs sejam
desconhecidas pela populagédo, o que pode ser uma das principais razbes para Plantas
como a OPN, ndo serem utilizadas por um maior publico (MARTINEVSKI, et al., 2013).

Considerando isto, buscamos neste trabalho, analisar a composi¢do nutricional
de uma farinha orgénica produzida a partir da Ora-Pro-Nobis, bem como revisar sua
propriedade fitoquimica e possiveis aplicagdes dietéticas no &mbito da Tecnologia de
Alimentos.
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MATERIAIS E METODOS

Coleta da Amostra

As plantas utilizadas como amostra foram as folhas da Pereskia aculeata (Ora-
pro-nbbis) da familia Cactaceae, que foram cultivadas e coletadas na horta do Centro
Universitario Tabosa de Almeida (ASCES-UNITA), em uma quantidade suficiente para
realizacdo da analise bromatologica em técnica triplicata, no Laboratério de Analise de
Alimentos da ASCES-UNITA em Caruaru, Pernambuco, Brasil.

As folhas selecionadas, foram todas que estavam dentro dos parametros botanicos
encontrados na literatura, bem como com aspectos saudaveis, sendo excluidas as demais
partes da planta e/ou as folhas que apresentaram eventuais anormalidades causadas por
pragas. A planta foi acompanhada nos periodos de brotagéo, perfilhamento, crescimento
vegetativo e maturacéo, onde houve controle semanal de pragas e microrganismos, sendo
assim submetida aos processos de coleta das folhas apenas nessa ultima fase, que foi
realizada utilizando os materiais de protecéo individual e tesoura de poda, para separagéo
das partes Uteis ao estudo, sendo estas, alocadas dentro de caixotes e sacos previamente
selecionados € estéreis.

ApOs isso, foram avaliadas as caracteristicas das folhas, para uma selegcéo dentro
dos parametros, visando garantir uma maior seguranga e homogeneidade das amostras
coletadas.

Preparacao da farinha de ora-pro-nébis

As folhas, apds coletadas, foram submetidas aos processos de higienizacdo, que
consistiram em lavagem prévia utilizando agua corrente e submerséo das folhas em solugéo
de agua com hipoclorito de s6dio (2,5%), por um periodo de 20 minutos, sendo retiradas
da solugéo apos o periodo e lavadas com agua destilada para retirar o restante de solugcéo
entre as folhas, sendo secadas com papel toalha ap6s a higienizagéo.

Apb6s os processos de coleta, selegdo e higienizagdo para maior seguranga na
titulacdo da composicdo centesimal, as folhas da Ora-pro-nobis foram submetidas aos
processos de secagem em estufa para esterilizacdo e secagem marca Nevoni, modelo
NV 1.0 com temperatura média de 55°C por um periodo de 48 horas e em seguida, foi
finalizado o processo de producgdo do farinaceo com maceragéo, utilizando um almofariz
com pistilo, obtendo 55,96g de farinha conforme o fluxograma apresentado na Figura 1.
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[ 584,57g de folhas da P. acufeato coletadas nototal

————» 38,295 de folhas descartadas por ndo estaremdentro dos

padr&es estabelecidos para a fase de analise.

v

[ 546,28g de folhas selecionadas para a préxima fase. ]

Folhas submetidas a secagem em estufa a 552C porum

periodode 72h.

[ 35,96g de folhas secas parapreparagéo da farinha

Figura 1 - Fluxograma da preparagéo da amostra para produgéo de farinha de OPN.

Finalizando a producao da farinha de OPN, a amostra homogeneizada teve suas
partes divididas e pesadas utilizando uma Balanga semi-analitica AD500 500g - 0,001g
com Capela Marte, sendo em seguida, submetidas para anélise quantitativa em triplicata
por métodos convencionais de volumetria e gravimetria, que ocorreram no Laboratério de
Tecnologia dos Alimentos da ASCES-UNITA, conforme esquematizado na Figura 2.

Foram avaliadas entdo, a composi¢éo de cinzas totais através de incineragdo em
forno do tipo mufla 3000 EDG. E proteina bruta dosada pelo método Kjedahl, utilizando
fator de converséo 6,25 (N x 6,25).
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Figura 2- Esquema em fluxograma sobre a pesquisa experimental e analise estatistica dos dados.

RESULTADOS

ApO6s a aplicagdo dos métodos de titulagdo de Proteinas e Cinzas Totais (Conteudo
Inorgénico) e tabulagéo dos dados no Excel utilizando estatistica descritiva para média e
desvio padréo, foram encontrados os seguintes resultados conforme consta na Tabela 1.

Variaveis Média + Desvio Padrao Resultado para 100g*
Proteina Bruta (1g) 0,26 £ 0,02 262
Cinzas Totais (19) 0,02 0,01 21

* Valor estimado calculado a partir dos resultados obtidos em 1g de amostra da farinha de OPN.

Tabela 1 — Composic¢éo centesimal da farinha de ora-pro-nébis em 1g de amostra.

DISCUSSAO

Os dados obtidos ao final da analise, corroboraram ou ficaram bem préximos a
valores encontrados na literatura. O teor de cinzas, por exemplo, foi superior ao encontrado
por Almeida et al. (2014) de 14,81 com desvio padréo (DP) de 0,18 e Barbalho et al. (2016)
com 17,83, no entanto, foi bem proximo a valores encontrados por Cambraia (1974) e
Vieira (1977) nas folhas de P. aculeata, com 21,70g e 19,25g, respectivamente.
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As cinzas séo a fragéo inorganica do alimento, € ali que estéo contidos os minerais
como Ferro, Magnésio, Calcio, entre outros muito presentes nas folhas de ora-pro-nébis,
que podem auxiliar na manutencéao e recuperacgdo da salde de muitas pessoas, ajudando a
prevenir ou tratar doengas caracterizadas pela caréncia desses micronutrientes essenciais
& vitalidade humana (GIRAO, 2003).

As principais justificativas para diferenca desses valores, portanto, pode se dar pelo
processo de cultivo e solo onde a planta foi estabelecida, que tem impacto direto em sua
composicao quimica em relag@o a minerais, ou, pelo préprio processo de analise, podendo
haver erros no momento dos calculos ou da titulagéo.

Para as proteinas brutas, o valor encontrado na simulagdo de 100g da amostra,
foi bem proximo a valores tabulados por autores como Almeida et al. (2014), porém um
pouco inferior, ja que ele encontrou um teor de proteinas de 28,99g em 100g de amostra
da farinha de OPN, com DP de 0,59. Barbalho (2016), encontrou 24,17g, sendo um valor
inferior a média encontrada em outros artigos presentes na literatura, como Dayrell e Vieira
(1977), Albuquerque et al. (1991) e Takeiti et al. (2009), que tabularam 27,4g, 28,599 e
28,49, respectivamente, em amostras de 100g da farinha de Pereskia aculeata.

Essa PANC é muito conhecida pelo seu alto valor proteico, sendo considerada uma
das plantas alimenticias ndo convencionais com maior aporte de proteinas e aminoacidos
essenciais, podendo devido a sua composigdo, facil cultivo e disseminacao, auxiliar na
dieta de diversas populac¢des, garantindo principalmente para as popula¢des de baixa
renda, um maior aporte proteico no dia a dia, ajudando a prevenir deficiéncias ou caréncias
nutricionais (RIBEIRO, 2014).

Os valores referentes a composicao proteica dessa planta, € muito similar em
diversos estudos, 0 que nos coloca em uma posi¢ao segura para afirmar que ela € rica em
proteinas dietéticas, que sdo macronutrientes muito importantes no reparo, reconstrugédo e
manutencao de tecidos, além de promocgao de saciedade (SOUZA, 2009). Devido ao alto
valor de proteina encontrado na planta, parte do requerimento nutricional da populagédo
brasileira poderia ser suprido através de sua insercdo nas dietas diarias, porém, ainda
s80 necessarios mais estudos sobre sua digestibilidade e sua biodisponibilidade para o
organismo humano.

Por fim, seria necessario destrinchar o restante da composicdo para tabular
com maior fidedignidade os valores de fibras totais presentes na farinha obtida através
das folhas de ora-pro-nébis, no entanto, a literatura nos mostra que o contetdo de fibra
alimentar total presente nessa planta, também ¢é alto, chegando a valores como 29,62g,
encontrado por Girdo et al. (2003), e 32,89 ou 21,6g tabulados por Barbalho et al. (2016) e
Almeida et al. (2014), respectivamente.

Esse alto contetdo de fibra alimentar bruta, pode colocar a ora-pro-nébis como
uma O6tima alternativa de alimento para ser consumido, de forma processada ou néo,

com a finalidade de aumentar a motilidade intestinal, ajudando na preven¢édo de doencas
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como cancer de colon, diabetes, constipagdo intestinal, entre outras, promovendo maior
qualidade de vida, visto que é recomendado um consumo de 20g a 35g de fibras para um
adulto saudavel diariamente (MAHAN, 2018).

CONCLUSAO

Os resultados sobre a composi¢céo centesimal da farinha de ora-pro-ndbis (OPN)
sdo promissores, e mostram que se trata de uma Planta Alimenticia Nao-Convencional
(PANC), que se destaca pelos valores de proteina presentes nas folhas, além de fibras e
minerais importantes para a salde humana.

Devido as propriedades funcionais encontradas na planta, além de sua rica
composigdo em macronutrientes, a OPN tem um grande potencial para compor as dietas
diarias de diversas populagdes, ajudando a prevenir ou tratar caréncias nutricionais e
outros agravos a saude.

Por se tratar de um alimento versatil, a farinha de OPN pode ser utilizada no
preparo de receitas em geral, substituindo outros tipos de farinha, como a de trigo, em
bolos, massas artesanais ou até mesmo para suplementar alguma preparagdo, como
vitaminas e shakes, garantindo um maior aporte nutricional a essas preparacgoes.
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RESUMO: O babagu é um dos principais
produtos do extrativismo vegetal no Brasil,
encontrado em maior abundancia no estado
do Maranhao, Piaui e Tocantins e se classifica
entre as espécies mais relevantes para esse
meio de producdo.O potencial do coco babagu
é enorme: tanto a farinha do mesocarpo do
babacu quanto o 6leo extraido da améndoa,
possuem valores nutricionais relevantes. O
objetvo dessa pesquisa é fazer uma prospec¢éo
tecnolégica acerca do uso das diversas partes
do babagu na alimentagdo humana, com foco na
Classificagéo Internacional de Pantetes(IPC) A21
e A23.Foram utilizados os dados das plataformas
online Espacenet e Google Patents. Foram
escolhidos os descritores babassu com o IPC
A23 e babassu com o IPC A21 e os documentos
que apresentassem a palavra babassu no titulo,
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resumo e/ou reivindicagbes. A pesquisa teve
como resultado no total 165 patentes que utilizam
0 babagu para alimentagdo humana, sendo
150 com o IPC A23 e 15 com o IPC A21. Ficou
evidenciado que os Estados Unidos ¢é o pais que
mais deposita patentes que utiliza de alguma
forma o babacu, isso se deve pelas empresas
americanas terem grande participacdo, com
destaque a Nabisco e Unilever. Foi observado
que na década de 1980 teve 0 maior numero de
deposito de patentes, a classificagdo A23D foi a
mais utilizada nas patentes e o 6leo o produto
mais explorado.

PALAVRAS-CHAVE: Babacu;
tecnologica; alimentagdo humana.

prospeccao

TECHNOLOGICAL PROSPECTING: USE
OF BABASSU FOR HUMAN FOOD

ABSTRACT: Babassu is one of the main products
of vegetal extraction in Brazil, found in greater
abundance in the states of Maranhao, Piaui and
Tocantins and is ranked among the most relevant
species for this means of production. The
babassu coconut’s potential is enormous: both
the babassu mesocarp flour and the oil extracted
from the almond have relevant nutritional values.
The objective of this research is to carry out a
technological prospection regarding the use of
the various parts of babassu in human food, with
a focus on thelnternational Patent Classification
(IPC) A21 and A23. Data from the online platforms
Espacenet and Google Patents were used. The
descriptors babassu with IPC A23 and babassu
with IPC A21 were chosen, as well as documents
with the word babassu in the title, abstract and/
or claims. The research resulted in a total of 165
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patents that use babassu for human consumption, 150 with IPC A23 and 15 with IPC A21. It
was evident that the United States is the country that most filed patents that uses babassu in
some way, this is due to the large participation of American companies, especially Nabisco
and Unilever. It was observed that in the 1980s it had the largest number of patents filed, the
classification A23D was the most used in patents and oil was the most explored product.
KEYWORDS: Babassu; technological prospecting; human food.

11 INTRODUGCAO

O babacgu é um dos principais produtos do extrativismo vegetal no Brasil, localizado
na transicdo entre os biomas Amazoénia, Cerrado e Caatinga do Nordeste semiéarido
(PORRO, 2019), possui varias espécies, porém as mais difundidas sao a Attalea phalerata
e Attalea speciosa, encontradas em maior abundancia no estado do Maranhéo, Piaui e
Tocantins(CARRAZZAet al., 2012). Mundialmente, devido ao seu valor socioeconémico
realacionado ao extrativismo do 6leo e de varios produtos colaterais, sustentando uma
estimativa de 2 milhGes de pessoas, a palmeira do babacgu se classifica entre as espécies
mais relevantes para esse meio de produgcédo (GEHRING et al., 2011).

S6 no Brasil, o babagu € simbolo de luta para mais de 400 mil mulheres conhecidas
como quebradeiras de coco, que tiram desse fruto o seu sustento. Por isso, organizam o
Movimento Interestadual das Quebradeiras de Coco Babagu (MIDCB) desde 1991, que
esta presente no estado do Maranh&o, Piaui, Para e Tocantins. O movimento visa “articular
as quebradeiras, enquanto mulheres trabalhadoras agroextrativistas e cidadas, na luta pelo
babagu livre e pela reforma agraria, buscando alternativas em termos econémicos, sociais,
politicos e ambientais” (CARRAZARA et al., 2012).

A palmeira do babacupode ser aproveitada desde a folha, como, por exemplo, na
producao de papel reciclado artesanal, no qual as fibras vegetais servem de matéria-prima
(CARRAZZAet al., 2012), bem como o seu fruto, conhecido por ser chamado de coco
babacu. O potencial deste, por sua vez, é enorme, considerando que o seu aproveitamento
pode ser integral.

Divido em quatro partes, o coco possui em sua camada mais externa e fibrosa
0 epicarpo, que serve na producéo de estofados, vasos, placas e adubo; o mesocarpo
que é a camada abaixo do epicarpo e é rico em amido, muito aplicado na alimentagcéo
humana por meio de sua farinha; a améndoa que é rica em &cido laurico e pode variar de
quantidade de acordo com a espécie (a média é de 3 a 4 améndoas), bastante utilizada na
producgao do 6leo de babagu, produto este que € muito aproveitado na industria alimenticia,
de cosméticos, farmacéutica e quimica; e, por fim, o endocarpo que ocupa mais de 50% do
fruto e é a camada mais resistente, importante na fabricacdo de combustivel substituo da
lenha e de artesanatos (CARRAZZAet al., 2012).

Em relagcéo a alimentacgéo, tanto a farinha do mesocarpo do babacu quanto o éleo
extraido da améndoa, possuem valores nutricionais relevantes. A farinha, apesar do amido
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ser predominante em sua composicao, também pode oferecer proteinas, fibras, vitaminas
(B1 e B2) e sais minerais (célcio, ferro, potassio etc.) para a receita na qual for aplicada,
senda essas de mingaus, bolos, biscoitos e, até mesmo, suplementos alimentares (COURI;
GIADA, 2016). J4 o 6leo, obedecendo as caracteristicas dos que possuem origem vegetal,
€ muito importante para manter o funcionamento regular do organismo humano, oferecendo
grande quantidade de energia e de 4cidos graxos essenciais, como o 4cido linoléico, além
de servir como transporte para as vitaminas lipossoltveis (SOUSA et al., 2019).

Ao considerar que o ramo industrial e tecnol6gico esta cada vez mais competitivo,
surge a necessidade de novas idéias serem protegidas. Um dos meios mais comuns disso
acontecer é depositar estas em forma de patente.

Dentre as vantagens oferecidas pelas patentes pode-se citar, além dos incentivos
ao desenvolvimento tecnol6gico, o encorajamento a pesquisa cientifica, a disseminacao
do conhecimento pratico e econémico, a criagdo de novos mercados e a satisfacdo das
necessidades latentes dos consumidores (FERREIRA; GUIMARAES; CONTADOR, 2009).

Em se tratadando da prospeccgédo, ela é importante para sistematizar e mapear o
desenvolvimento cientifico e tecnologico capazes de influenciar de forma significativa a
industria, a economia ou a sociedade como um todo (COELHO et al, 2013).

Na prospecc¢éo, uma das formas de facilitar o entendimento quanto a utilizagcao das
tecnologias, é conhecer a Classificagdo Internacional de Patentes (IPC), que as classifica
de acordo com a aplicagdo. S&o divididas em 8 sec¢bes, 21 subsecdes, 120 classes, 628
subclasses e 69.000 grupos (SERAFINI et al., 2012).

A atual pesquisa tem como objetivo fazer uma prospecc¢ao tecnoldgica acerca do
uso das diversas partes do babagu para alimentagcdo humana, com foco no IPC A21 e A23.

21 METODOLOGIA

A presente prospeccado foi realizada de acordo com as bases de dados das
plataformas online Espacenet e Google Patents. A pesquisa foi feita entre julho e agosto de
2021 e o termo babassu (“babagu” em inglés) foi adotado por ser 0 que mais apresentou
resultados. Logo, na busca avangada, foram escolhidos os descritores babassu com o
IPCA23 e babassu com o IPC A21, cujas classificagbes internacionais ficaram responsaveis
por filtrar patentes que as contemplassem, sendo elas relacionadas ao tratamento de
alimentos ou produtos alimenticios e conservacéo de produtos ou cozeduras de massas ao
forno, respectivamente.

Foram selecionados os documentos que apresentassem, além das classificacdes
internacionais de interesse, a palavra babassu no titulo, resumo e/ou reivindicagdes, para
isso foi realizada a leitura exploratéria destes. Como critérios de exclusao foram descartadas
patentes repetidas ou que possuissem a classificagdo A23N (maquinas ou aparelhos para
tratamento de alimentos), A23K (produtos alimenticios adaptados para animais), A21B
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(maquinas ou equipamentos para cozedura ao forno) e A21C (maquinas ou equipamentos
para fazer ou beneficiar massas).

Foi utilizado o software Microsoft Office Excel®, versdo 2016, na tabulagdo dos
dados, os quais ficaram organizados em titulo, depositantes, nimero de publicagéo, pais,
data de deposito, IPC e parte explorada do babacgu, a fim de ser feita uma discussdo em

torno desses topicos tendo gréaficos como ferramenta de andlise.

31 RESULTADOS E DISCUSSOES

A pesquisa teve como resultado no total 165 patentes que utilizam o babagu para
alimentagéo humana, sendo 150 com o IPC A23 e 15 com o IPC A21.

No gréfico 1, podemos observar que os Estados Unidos (87) € o pais com maior
numero de patentes depositadas que utilizam o babagu para fins alimenticios, seguido pelo
Reino Unido (19), Organizacdo Européia de Patentes (11) e Brasil (9).

Legenda: Os paises correspondem a Estados Unidos (US), Reino Unido (GB), Brasil (BR), Holanda
(NL), China (CH), Franca (FR), Canada (CA), Espanha (ES), Japao (JP), Suécia (SE). A sigla EP
corresponde a Organizagéo Europeia de Patentes.

Grafico 1: NUmero de patentes por paises.

Fonte: Autoria propria (2021).

Este fato pode ter como justificativa o ecossistema empreendedor americano que,
segundo o ranking da US News & World Report de 2017, o pais ficou em 3° lugar em
uma pesquisa que envolve 80 paises e 10 atributos: acesso ao capital, infraestrutura,
transparéncia na pratica dos negocios, educagdo, mao de obra qualificada, cultura
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empreendedora, conexdo com o mundo, inovagdo, conhecimento tecnolégico e suporte
juridico bem desenvolvido (ROCHA; ANDREASSI, 2020). Os Estados Unidos também é
um dos paises que mais tem destaque internacional no depdésito de patentes, pois a cultura
tecnologica é bastante difundida no pais (CORDEIRO; ARAUJO, 2018).

Mesmo sendo o babagu uma espécie nativa e com grande distribuicdo em varias
regides do Brasil, o pais teve um destaque moderado, possivelmente pela cultura no
deposito de patentes ainda ser pouco explorada, apesar de ter apresentado um crescimento
substantivo entre os anos 2000 e 2016 superior a 48% (VAZ, 2019).

No grafico 2, podemos observar que a Nabisco Inc (34) foi a empresa com maior
nuamero de depdsito de patentes com babacgu, seguida pela Unilever (23).

Grafico 2: Numero de patentes do babacgu por depositante.

Fonte: Autoria prépria (2021).
Ambas empresas americanas, estes dados reforcam os achados do gréfico 1,
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demonstrando novamente que o destaque dos Estados Unidos no depoésito de patentes
com babacu deve-se a suas empresas (CORDEIRO; ARAUJO, 2018).

No Brasil, temos a Universidade Federal do Maranhdo como a Unica instituicao
com mais de um depésito de patentes com babagu, demonstrando, apesar do grande
extrativismo da espécie no estado (CARRAZZA et al., 2012), novamente a pouca cultura
do depésito de patentes no pais. Percebemos, também, que 92 empresas depositaram
uma unica patente cada, demonstrando assim que o babacu é uma espécie com grande
potencial tecnoldgico, porém ainda pouco aproveitada (COURI; GIADA, 2016).

No grafico 3, podemos observar a evolugéo cronolégica do depésito de patentes
com babacgu ao longo das décadas.

Grafico 3: Nimero de patentes depositadas por década.

Fonte: Autoria prépria (2021).

Verifica-se um aumento ao longo dos anos no depdésito de patentes com babagu para
alimentagdo humana, no qual a década de 1980 possui destaque nos nimeros. E possivel
analisar também que na uGltima década houve um crescimento no numero de patentes,
demonstrando, assim, que o babagu foi e continua sendo uma espécie de interesse no
desenvolvimento de novas tecnologias.

Esse aumento no depésito de patentes observado na década de 1980 ¢ atrelado,
possivelmente, segundo Herrmann et al. (2001), ao auge da economia babagueira nesse
periodo, devido a 52 empresas de médio e de grande porte que funcionavam no Maranhao,
produzindo 6leo para o abastecimento das industrias alimenticias e de higiene e limpeza
no pais e no exterior.
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A queda do numero de depésito de patentes logo na década seguinte reflete a
substituicdo da industrializacéo do éleo do babacu por 6leos ndo saturados e com menor
custo de producgdo, especialmente o 6leo de soja, e a importacdo dos 6leos lauricos de
palma e palmiste produzidos a partir de extensos monocultivos de palmeiras de dendé no
sudeste asiatico. Em 1990, a redugao na produgdo da améndoa também esta relacionada
ao fato de muitos babaguais serem dizimados para conversdo em pastagens (PORRO,
2019).

No grafico 4, podemos observar o niumero de patentes depositadas por partes
do babacu, buscando identificar qual a parte mais explorada nos pedidos de patente. Ao
analisar os dados, é possivel concluir que o 6leo (160) foi o produto predominantemente
mais explorado do babacu, este que é extraido da améndoa. O mesocarpo (4) esta em
segundo lugar e a folha da palmeira na ultima posi¢do com apenas 1 deposito.

Gréfico 4: Parte do babagu utilizada na patente.

Fonte: Autoria prépria (2021).

Estes dados corroboram com os observados no grafico 3, no qual o periodo de
maior exploracdo do babagu na década de 1980 teve como destaque a producgéo do seu
6leo, sendo que nos anos seguintes tal interesse continuou sendo predominante entre os
produtos derivados da espécie. (HERRMANN et al., 2001).

Podemos verificar também por meio desses dados o pouco interesse na explora¢ao
tecnoldgica de outras partes do babagu, mesmo havendo relatos cientificos de propriedades
com potencial a ser explorado, como é o caso do mesocarpo (COURI; GIADA, 2016).

No grafico 5, podemos observar o numero de patentes depositadas por IPC A23
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(alimentos ou produtos alimenticios) e A21 (conservagdo de produtos ou cozeduras de

massas ao forno).

Legenda: A23D — 6leos e gorduras comestiveis; A23L — preparo, tratamento ou conservagéo de
alimentos, produtos alimenticios ou bebidas ndo alcodlicas ndo abrangidos pelas subclasses A21D,
A23B e A23J; A21D — tratamento de farinhas ou massas; A23C —produgéo de laticinios ou substitutos
dos mesmos; A23G — preparagdes de cacau ou substitutos dos mesmos; A23B - conservagdo de
carnes, peixes, ovos, frutas, legumes e sementes comestiveis; A23J — composi¢des a base de proteina
para produtos alimenticios (WORLD INTELLECTUAL PROPERTY ORGANIZATION, 2021).

Grafico 5: Nimero de patentes por IPC A23 e A21.
Fonte: Autoria prépria (2021).

Pode-se observar que 100% das patentes com o IPC A21 s&o da classificagédo
A21D (15). Verificou-se, também, que a classificacdo A23D (92) foi a mais utilizada nos
depdsitos, seguida pela A23L (32). J4 a classificacao A23J apareceu em menor quantidade
com apenas 3 patentes.

Estes resultados contribuem com os observados no grafico 4 e com relatos cientificos
que demonstram o grande interesse econémico pelo 6leo do coco babagu.De acordo com
os dados mais recentes do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatisticas, incluidos na
Producéo da Extracéo Vegetal e Silvicultura, no Brasil a produ¢do de améndoas alcancou,
em 2016, cerca de 60 mil toneladas (PORRO, 2019), sendo de fato os produtos e processos
relacionados ao beneficiamento do 6leo o propulsor da explorac¢éo tecnologica da palmeira
do babagu.
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41 CONCLUSAO

Os resultados em conjunto demonstram que, mesmo o babagu sendo uma espécie
nativa do Brasil, os Estados Unidos é o pais que mais explora tecnologicamente a espécie
por meio de suas empresas, com aumento no interesse a partir da década de 1980 e com
foco, quase que total, no 6leo do coco babagu.

Podemos inferir, desta forma, que ainda ha um grande potencial enquanto espécie a
ser explorado, tendo em vista o pouco uso de outras partes do babagu, como por exemplo,
0 mesocarpo, no desenvolvimento de produtos e processos. Portanto, para que isso ocorra,
deve-se tornar mais disseminada a idéia do aproveitamento integral do babagu no ambito
tecnoldgico, cientifico e industrial, como ja vimos que é possivel nessa presente prospecgao,
a fim de diversificar, cada vez mais, os meios de obter boa qualidade na alimentacéo e,
consequentemente, mais qualidade de vida.
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RESUMO: INTRODUGAO: A hemodialise (HD) é
aterapia renal substitutiva mais comum nos casos
da Doenca Renal Crénica (DRC). A expectativa
de vida dos pacientes renais cronicos € menor
que a do restante da populagdo, pois existe
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uma alta taxa de eventos cardiovasculares. O
objetivo deste trabalho foi realizar o diagnéstico
nutricional e verificar quais os fatores de risco
presentes para as doengas cardiovasculares
(DCV) na amostra em questdo. METODO: Estudo
transversal prospectivo realizado em uma clinica
especializada em nefrologia. O questionario com
perguntas fechadas e abertas foi desenvolvido
pelas autoras. Apds a coleta, os dados foram
tabulados e em seguida foi realizada a estatistica
descritiva. Os grupos de pacientes com e sem
risco cardiovascular foram comparados com
auxilio do teste de t de Student. RESULTADOS:
Foram analisados dados de 88 pacientes, com
idade entre 23 e 86 anos. Aclassificagdo do estado
nutricional pelo indice de massa corporal (IMC)
para 40,9% (n=36) foi de eutrofia. Ja com relagéo
a prega cutanea tricipital (PCT), 34,5% (n=30)
estava em desnutricdo grave. A classificagéo da
circunferéncia da cintura (CC) foi de risco muito
aumentado em 45,9% (n=39), risco aumentado
em 22,4% (n=19). O valor do Kt/V foi adequado
para apenas 15,9% (n= 14). CONCLUSOES: A
maioria dos pacientes apresentaram desnutricao
indicada pela PCT, assim como o risco de DCV,
avaliados pela CC. O grupo com maior risco
cardiovascular teve média de idade maior,
assim como o IMC. As variaveis que levaram em
consideragcdo a composicdo corporal também
tiveram maiores valores para o grupo de risco. O
Kt/V foi menor no grupo com risco.
PALAVRAS-CHAVE: Antropometria,
nutricional, Nutricdo, Rins.
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RELATIONSHIP BETWEEN NUTRITIONAL DIAGNOSIS AND RISK FACTORS
FOR CARDIOVASCULAR DISEASES IN HEMODIALYSIS PATIENTS

ABSTRACT: INTRODUCTION: Hemodialysis (HD) is the most common renal replacement
therapy in cases of Chronic Kidney Disease (CKD). The life expectancy of chronic renal patients
is lower than that of the rest of the population, as there is a high rate of cardiovascular events.
The objective of this work was to perform the nutritional diagnosis and verify the risk factors
present for cardiovascular diseases (CVD) in the sample in question. METHOD: A prospective
cross-sectional study was conducted in a clinic specialized in nephrology. The questionnaire
with closed and open questions was developed by the authors. After collection, the data were
tabulated and descriptive statistics were then performed. The groups of patients with and
without cardiovascular risk were compared with the aid of the Student’s t-test. RESULTS:
Data from 88 patients aged between 23 and 86 years were analyzed. The classification
of nutritional status by body mass index (BMI) to 40.9% (n=36) was eutrophy. Regarding
the ftriipital skinfold (TSK), 34.5% (n=30) were in severe malnutrition. The classification of
waist circumference (WC) was greatly increased by 45.9% (n=39), risk increased by 22.4%
(n=19). The Kt/V value was adequate for only 15.9% (n= 14). CONCLUSIONS: Most patients
presented malnutrition indicated by TSK, as well as the risk of CVD, assessed by WC. The
group with the highest cardiovascular risk had a higher mean age, as well as BMI. The
variables that took into account body composition also had higher values for the risk group.
Kt/V was lower in the at-risk group.

KEYWORDS: Anthropometry, Nutritional status, Nutrition, Kidneys.

11 INTRODUGCAO

Os individuos com a Taxa de Filtracdo Glomerular (TFG) menor que 60 mL/
min/1,73 m?2, associada a algum marcador de leséo renal por pelo menos trés meses, sao
considerados portadores da Doenga Renal Cronica (DRC) (KDIGO, 2013). Sabe-se que a
Hemodialise (HD) é a terapia renal substitutiva (TRS) mais comum, e o seu uso entre 2012
e 2016 teve um aumento de aproximadamente 7,9% ao ano, segundo o relatado pelos
censos realizados pela Sociedade Brasileira de Nefrologia (SBN) (SESSO et al, 2013,
SESSO et al, 2017). A HD é um procedimento no qual o dialisador limpa e filtra o sangue,
liberando o excesso de liquidos e de metabdlitos (RIELLA & MARTINS, 2013).

A DRC é considerada um problema emergente de saude publica mundial, devido ao
aumento da prevaléncia ao longo dos anos, e que na maioria das vezes sé é diagnosticada
nos estagios mais graves (KIRSZTAJN et al, 2011). Em 2016, o namero total estimado de
pacientes que precisavam de tratamento dialitico no Brasil era de 122.825 pessoas, sendo
que 45.716 realizavam HD e no Parana eram 7299 pacientes (SESSO, et al, 2017).

A DRC prejudica o funcionamento adequado de todo o organismo. As principais
complicagdes séo a desnutricdo energético-proteica (DEP) e a alteragdo no metabolismo
de minerais (CUPPARI et al, 1994). A desnutricdo estd associada a uma série de
complicagbes graves, como infecgdes, insuficiéncia cardiaca, redugdo na sintese de
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proteinas, a cicatrizagdo de feridas fica prejudicada e aumentam as taxas de hospitalizagédo
dos pacientes (IKIZLER, 2013).

A expectativa de vida dos pacientes renais crénicos € menor que a do restante da
populagéo, pois existe uma alta taxa de eventos cardiovasculares. O risco para a ocorréncia
desses eventos € cerca de 20 a 100 vezes maior nesses pacientes, e a mortalidade
cardiovascular é em média dez vezes maior que na populacdo em geral (ARANTES, 2008
& CANZIANI, 2004).

Sabendo da importancia da alimentacdo e nutricdo para os pacientes renais
cronicos, torna-se relevante oferecer os cuidados adequados para que a doenga nao
evolua, favorecendo para que os efeitos colaterais sejam 0s menores possiveis, e que haja
uma alimentacéo equilibrada e saudavel a partir da avaliacdo e prescricdo nutricional. O
objetivo deste trabalho foi realizar o diagnéstico nutricional e verificar quais os fatores de
risco presentes para as doengas cardiovasculares (DCV) em pacientes em HD.

21 METODOS

Realizou-se um estudo quanti e qualitativo transversal prospectivo em uma clinica
especializada em nefrologia na cidade de Guarapuava — Parana. Que atendia em média
170 pacientes ao més, de ambos 0s géneros, no ano de 2019 entre os meses de abril e
julho.

Dentro desta populagéo foram usados como critério de inclusdo os pacientes com
mais de 18 anos, que realizam a HD ha pelo menos 3 meses, sendo 3 vezes na semana, 4
horas por dia, que nunca realizaram transplante renal, ou n&o interromperam o tratamento
dialitico em algum momento e que concordaram com o protocolo de estudo, mediante
assinatura do Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE).

O questionario com perguntas fechadas e abertas foi desenvolvido pelas autoras.
Ele englobava questbes sobre a idade (anos); tempo de tratamento (meses); além da
avaliacéo antropométrica e o valor do indice de Eficiéncia Dialitica (Kt/V).

A avaliagdo antropométrica realizada englobava dados como, estatura (m); peso
seco (kg); indice de massa corporal (IMC) (kg/m?); pregas cutaneas tricipital (PCT) (mm)
e bicipital (PCB) (mm), circunferéncia do brago (CB) (cm); circunferéncia muscular do
braco (CMB) (cm); area muscular do brago (AMB) (cm?); area muscular do brago corrigida
(AMBc) (cm?) e circunferéncia da cintura (CC) (cm). O IMC teve classificagdo como sendo
desnutricdo (<18,5 kg/m?), eutrofia (18,5 a 24,9 kg/m?), sobrepeso (25,0 a 29,9 kg/m?),
obesidade | (30,0 a 34,9 kg/m?) e obesidade 1l (35,0 a 39,9 kg/m?) para os adultos (WHO,
2000) e desnutricéo (<22 kg/m?), sobrepeso (>22 e <27 kg/m?), e obesidade (=27 kg/m?),
para os idosos (LIPSCHITZ, 1994). As adequagbes de CB (%) e PCT (%) foram calculadas
por meio do valor obtido multiplicado por 100 e divididos pelo valor do percentil 50 conforme
a faixa etaria e género e classificadas de acordo com Blackburnn e Thornton (1979). A
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CMB e AMBc foram obtidas conforme proposto por Frisancho (1974). A adequacéo da
CMB (%) também foi calculada pelo valor obtido multiplicado por 100 e dividido pelo
percentil 50 conforme a faixa etaria e género e classificada de acordo com Blackburnn e
Thornton (1979). A AMBc foi classificada como desnutri¢do grave (>15°), desnutricéo leve/
moderada (entre 15 e 5°) e eutrofia (<5°) (FRISANCHO, 1991). O risco cardiovascular foi
determinado pela CC, que foi classificada de acordo com o preconizado pela Organizacéo
Mundial de Saude (OMS) (WHO, 1998), sendo os pontos de corte aumentado (= 94 cm
para homens e = 80 cm para mulheres) e muito aumentado (= 102 cm para homens e =
88 cm para mulheres). Todas as medidas foram realizadas pelas pesquisadoras utilizando
0s materiais proprios da clinica, sendo uma fita métrica inelastica para as circunferéncias,
uma balanca digital da marca SECA®, com precisao de 0,1kg, minimo de 2kg e méaximo de
200kg, estadibmetro acoplado a balanca e adipd6metro cientifico da marca Cescorf® com a
sensibilidade de 1 mm.

Foi coletado a partir do prontuario eletrénico o valor do Kt/V (K é a depuragao
de ureia do dialisador multiplicada pelo tempo de tratamento (t) e dividido pelo volume
de distribuicdo de ureia do paciente (V)). Ele indica a qualidade do tratamento ofertado
(BREITSAMETER, et al, 2012, K/DOQI, 2015). Este parametro é calculado pela maquina
que realiza a hemodialise e registrado no prontuario dos pacientes. O K/DOQI (2015)
recomenda que o valor adequado seja de 1,4.

A coleta dos dados ocorreu na clinica onde os pacientes realizavam o tratamento,
entre os meses de abril a julho de 2019. Todos os dados do questionario foram preenchidos
sem a intervencao dos profissionais da clinica.

Este trabalho foi aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa do Centro Universitario
Campo Real, com o parecer n° 3.209.118, do dia 19/03/2019.

Apo6s coleta, os dados foram tabulados em planilhas do Microsoft Excel®, e com o
uso do programa estatistico Statistical Package for the Social Sciences (SPSS)® realizado
estatistica descritiva (médias e desvio padrdo, frequéncias absolutas e relativas). Ja os
grupos de pacientes com e sem risco cardiovascular foram comparados com auxilio do
teste de t de Student, considerando resultados com diferenca estatistica quando p<0,05.

31 RESULTADOS

As caracteristicas gerais dos pacientes sdo apresentadas na Tabela 1. Foram
analisados dados de 88 pacientes, de 12 municipios, a maior parte sendo de Guarapuava
(53,4%), com idade entre 23 e 86 anos, com média de 56,30 = 15,16 anos, sendo 43%
idosos e 60,2% do género masculino. O tempo de tratamento da HD variou entre 3 a 209
meses, tendo média de 45,01 + 45,78 meses.
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Parametros n (%)

Cidade de origem

Guarapuava 47 (53,4)

Cidades da regido 41 (46,6)
Género

Masculino 52 (60,2)

Feminino 36 (39,8)

Nota: n = NiUmero.

Tabela 1 - Caracteristicas demograficas e clinicas de pacientes em hemodiélise (Guarapuava - PR,
2019).

A tabela 2 resume as informagfes sobre a avaliag@o nutricional. A classificagdo do
estado nutricional pelo IMC para 40,9% (n=36) foi de eutrofia. Com relagdo a PCT 34,5%
(n=30) foi desnutricao grave. AAMBc teve 55,2% (n=48) desnutricao grave e/ou moderada/
leve. A CC foi de risco muito aumentado em 45,9% (n=39), risco aumentado em 22,4%
(n=19) e o valor médio foi de 94,9 + 13,28 cm.

Variaveis n (%)

Classificagéo do IMC

Desnutricao 18 (20,5)
Eutrofia 36 (40,9)
Sobrepeso 21 (23,9)
Obesidade | 10 (11,4)
Obesidade Il 3(3,4)
Classificagao da CC

Sem risco 27 (31,8)
Risco aumentado 19 (22,4)
Risco muito aumentado 39 (45,9)

Classificagéo da CB

Desnutricao Grave 1(1,1)
Desnutricdo Moderada 18 (20,5)
Desnutricdo Leve 27 (30,7)
Eutrofia 34 (38,6)
Sobrepeso 3(3,4)
Obesidade 5(5,7)
Adequacéo da PCT
Desnutricdo Grave 30 (34,5)
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Desnutricao Moderada 12 (13,8)

Desnutrigdo Leve 13 (14,9)
Eutrofia 19 (21,8)
Sobrepeso 3(3,4)
Obesidade 10 (11,5)
Adequacéo da CMB
Desnutrigdo Grave 1(1,1)
Desnutrigdo Moderada 10 (11,5)
Desnutricao Leve 24 (27,6)
Eutrofia 52 (59,8)
Adequacéo da AMBc
Desnutricao Grave 28 (32,2)
Desnutricdo Leve/Moderada 20 (23,0)
Eutrofia 39 (44.,8)

Nota: n = Namero; PCT = Prega Cutanea Tricipital; CB = Circunferéncia do Braco; CMB =
Circunferéncia Muscular do Brago; AMBc = Area Muscular do Braco Corrigida; IMC = indice de Massa
Corporal; CC = Circunferéncia da Cintura. Uma paciente no momento da avaliagéo havia realizado uma
cirurgia para remogao de fistulas no braco em que néo realizava a dialise, e dessa forma as pregas
cutaneas nao foram realizadas, ainda 3 pacientes da amostra eram cadeirantes, néo foi realizada a CC
nestes.

Tabela 2- Avaliagdo Nutricional de pacientes em hemodidlise (Guarapuava - PR, 2019).

A tabela 3 mostra os resultados do Kt/V, que foi adequado para apenas 15,9% (n=
14) da amostra.

Parametros* n (%) m (DP)
Kt/V 1,1(0,6)
<1,2 55 (62,5)
1,2a1,4 14 (15,9)
1,4a1,6 7 (8,0)
>1,6 12 (3,6)

Nota: n = nUmero; m = média; DP = desvio padrao; Kt/V = indice de eficiéncia dialitica. Valores de
referéncia: Kt/V (K/DOQI, 2015).

Tabela 3 - Avaliagéo Bioquimica de pacientes em hemodialise (Guarapuava - PR, 2019).

Ao comparar o0 grupo que apresenta risco cardiovascular com o grupo sem risco,
avaliado pela CC, pode-se verificar que ha diferenga significativa em relagéo a idade (p
0,001), onde o grupo com risco possui média de idade maior. O IMC médio apresentou
diferencga significativa (p 0,001), o grupo com maior IMC apresentou maior risco. A PCT,
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PCB, CB, CMB, AMB e AMBc apresentaram diferencas (p 0,010; p 0,000; p 0,000; p 0,000;
p 0,000 e p 0,000, respectivamente). Sendo que todas essas variaveis foram maiores no
grupo com risco. O Kt/V teve diferenca significativa (p 0,059), sendo menor no grupo com
risco.

41 DISCUSSAO

Nessa pesquisa, considerando o IMC, 40,9% (n=36) dos pacientes encontram-se
em eutrofia, na mesma clinica deste estudo ja foram encontrados valores de 50,7% nessa
mesma classificacdo em estudo anterior (D’AMICO et al, 2013). Em trabalho utilizando
bioimpedéancia elétrica em pacientes dialiticos com sobrepeso e obesidade foi possivel
verificar que havia redugao da massa corporal, 0 que pode indicar que mesmo quando 0s
valores do IMC estéo acima do normal ha risco de desnutricdo (CAGLAR et al, 2002).

A PCT teve um alto indice de desnutricdo, o que indica um déficit de massa de
gordura, assim como em pesquisa conduzida por Koehnlein et al. (2008), onde cerca
de 68% dos pacientes tinham essa caracteristica. Ja a CB apresentou um indice maior
de eutrofia, semelhante ao encontrado por Martone et al, (2012). Segundo seu estudo,
Noori et al, (2010) os pacientes com uma CMB maior tem melhor qualidade de vida e
maior sobrevida. Entretanto, a desnutricdo indicada pela PCT e eutrofia pela CMB pode
ser explicada pela hiper-hidratagdo dos pacientes (VALENZUELA et al, 2003), apesar da
avaliagdo nutricional ser realizada ap6s a HD. Semelhante ao encontrado por Alvarenga et
al. (2017), onde a maior parte do grupo de HD ficou abaixo do ideal pela classificacdo da
AMBc, indicando algum grau de desnutricao.

A maioria dos pacientes apresentou risco para o desenvolvimento de DCV pela CC.
Sabe-se que ha um ganho de gordura em pacientes em HD ao longo do tempo, esse
ganho acontece principalmente na regido abdominal, o que aumenta o risco das DCV
(ALVARENGA et al, 2017). Em um estudo que verificou as alteragbes na composi¢do
corporal de pacientes em HD usando a Densitometria Ossea (DEXA), que é considerado
um bom parémetro para a avaliagdo da composi¢éo corporal, 72 pacientes japoneses foram
submetidos ao DEXA na consulta inicial e apdés um ano de HD, onde foi possivel verificar
um ganho médio de 118 (x26) g/més de gordura (ISHIMURA, et al, 2001).

O K/DOQI (2015) recomenda que o valor adequado do Kt/V seja de 1,4, valores
menores que 1,2 estdo associados a sintomas gastrointestinais como nauseas e vomitos,
além do aumento da morbimortalidade. Estes sintomas podem influenciar o estado nutricional
e a qualidade de vida dos pacientes. Além disso, um Kt/V superior a 1,6 também tem
relacdo com alteragdes no estado nutricional e maior risco de mortalidade em comparacéo
aos pacientes dentro do intervalo adequado (REZAIEE et al, 2016). Os valores encontrados
foram menores que 1,2 para 62,5% (n=55) e maiores que 1,6 para 3,6% (n=12).

Esse trabalho teve como limitagdes: um namero amostral reduzido devido ao turno
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em que os pacientes faziam HD; néo foi possivel associar com outros parametros, como
exames bioquimicos, devido a disponibilidade de informagdes; a nédo realizagcdo por meio
de outra metodologia de afericdo de composigdo corporal pode ser considerada relevante
na interpretagdo dos achados nesta pesquisa.

51 CONCLUSAO

Os pacientes em HD precisam de cuidados em varios aspectos, visto que podem
apresentar maior vulnerabilidade com altera¢cdes no estado nutricional e presenca de
comorbidades.

A avaliagédo nutricional apenas pelo IMC né&o deve ser considerada, pois como a
hidratacdo dos pacientes é alterada pode trazer resultados néo fidedignos com o real
estado nutricional. Uma perda de reserva energética como o indicado pela PCT & um fator
importante a ser lembrado ao realizar a avaliagéo e o diagnostico nutricional.

Varios sé@o os fatores que podem levar ao desenvolvimento de DCV e morte por
este motivo. A CC foi um dos parametros considerados, os resultados apresentaram um
alto indice de risco.

O grupo com maior risco cardiovascular teve média de idade maior, assim como
o IMC foi maior. As variaveis que levaram em consideragdo a composicédo corporal (PCT,
PCB, CB, CMB, AMB e AMBc) também tiveram maiores valores para o grupo de risco.
O Kt/V foi menor no grupo com risco, 0 que pode provocar alteragdes gastrointestinais
que influenciam no estado nutricional, na qualidade de vida e na morbimortalidade dos
pacientes.

A avaliacdo e o acompanhamento nutricional sédo importantes para o sucesso da
HD, visto que dessa forma o nutricionista faz as prescrigcées e orientagbes necessarias, de
modo a melhorar e/ou preservar o estado nutricional dos pacientes. O que também pode
resultar em uma melhora no risco e na incidéncia de eventos cardiovasculares.

Mais pesquisas devem ser realizadas nesta area a fim de verificar quais as maiores
dificuldades e complicagbes com relacéo ao estado nutricional, para a criagéo e atualizacéo
de protocolos especificos para a populagdo em HD.
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RESUMO: Os manipuladores de alimentos
s@0 0s principais responsaveis na garantia da
qualidade higiénica tanto durante o processo de
elaboragdo como na distribuicdo das refeigdes.
Diante do exposto, o objetivo neste estudo foi
avaliar os procedimentos de Boas Praticas
relacionados aos manipuladores de alimentos
de uma unidade hospitalar (A), uma unidade
hoteleira (B) e uma unidade comercial (C).
Caracterizou-se como um estudo descritivo
observacional. Alista de verificagdo era composta
por 14 itens de Boas Praticas relacionadas
aos manipuladores de alimentos. As opcdes
de respostas para o preenchimento da lista de
verificagdo foram registradas como “Conforme”
(C), quando a unidade de alimentagdo atendeu
ao item observado, “Nao Conforme” (NC),
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quando a unidade de alimenta¢do apresentou
ndo conformidade para o item observado. As
trés unidades de alimentagéo foram classificadas
de baixo risco de contaminacdo com 92,8%
de conformidades (unidade hospitalar), 100%
(unidade hoteleira) e 85,7% (unidade comercial).
As nao conformidades apresentadas foram na
seguinte ordem: na unidade A as capacitagcbes
realizadas com os manipuladores ndo eram
comprovadas mediante documenta¢do, na
unidade C nado eram afixados cartazes de
orientacdo aos manipuladores sobre a correta
lavagem e antissepsia das m&os nas instalagées
sanitarias, como também os manipuladores ndo
eram capacitados periodicamente, pois o Ultimo
registro de capacitacéo aconteceu hi mais de 2
anos. Embora as trés unidades de alimentacéao
apresentem uma classificacdo satisfatéria
segundo o grau de risco que representa a
seguranca dos alimentos, o0s responsaveis
técnicos das unidades de alimentagédo
precisam continuamente verificar e capacitar os
manipuladores de alimentos acerca das Boas
Praticas de manipulagdo, uma vez que estes
sé@o considerados fontes de contaminacéo que
podem levar os perigos quimicos, fisicos e
biolégicos para o alimento inécuo podendo vir a
causar doencas de origem alimentar.
PALAVRAS - CHAVE: Contaminagdo de
Alimentos. Controle sanitario de Alimentos.
Inocuidade dos Alimentos.
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VERIFICATION OF GOOD PRACTICES RELATED TO FOOD HANDLERS IN
FOOD SERVICES LOCATED IN THE CITY OF MACEIO (AL)
ABSTRACT: Food handlers are the main responsible for ensuring hygienic quality both during
the preparation process and in the distribution of meals. In view of the above, the objective of
this study was to evaluate the good practice procedures related to food handlers of a hospital
unit (A), a hotel unit (B) and a commercial unit (C). It was characterized as an observational
descriptive study. The checklist consisted of 14 items of Good Practices related to food
handlers. The answer options for filling out the checklist were recorded as “Conforme” (C),
when the feeding unit met the observed item, “Nonconforming” (NC), when the feeding unit
presented non-conformity for the observed item. The three feeding units had the classification
of low risk of contamination, presenting the hospital unit (92.8%), the hotel unit 100% and the
commercial unit (85.7%). The non-conformities presented were in the following order: in unit
A the training performed with the handlers was not proven by documentation, in unit C there
were no guidance posters to the handlers about the correct washing and antisepsis of the
hands in sanitary facilities, as well as the handlers were not trained periodically, because the
last training record occurred more than 2 years ago. Although the three feeding units present
a satisfactory classification according to the degree of risk it poses to food safety, the technical
leaders of the feeding units need to continuously check and empower food handlers about
Good Handling Practices, as they are considered sources of contamination that can lead to
chemical hazards, physical and biological factors for innocuous food and may cause food-

related diseases.
KEYWORDS: Food Contamination. Control and Sanitary Supervision of Foods. Food Safety.

11 INTRODUGCAO

A alimentacdo é uma das atividades mais importantes do ser humano, tanto por
razdes biolégicas quanto pelas questbes sociais e culturais que envolvem o ato de comer.
Alimentar-se engloba varios aspectos, que vao desde a produ¢éo dos alimentos até a sua
transformacgéo em refeicdes e disponibilizagdo as pessoas (PROENCA et al., 2005).

No Brasil, a ANVISA (Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéaria) é o 6rgao regulatério,
responsavel por criar normas e regulamentos e dar suporte para todas as atividades no
ramo de alimentag&o. De acordo com a ANVISA, todo estabelecimento onde o alimento é
manipulado, preparado, armazenado e/ou exposto a venda é considerado um servigo de
alimentacédo (AKUTSU et al., 2005).

Dentre as modalidades de servicos de alimentacdo, destacam-se as Unidades
de Alimentacdo e Nutricdo (UANSs), considerada a unidade de trabalho ou 6rgdo de uma
empresa que desempenha atividades relacionadas a alimentagéo e a nutricdo, onde séo
desenvolvidas todas as atividades técnico-administrativas necessarias para a producéo de
alimentos e refeicoes, até a sua distribuicdo (CFN, 2005).

O objetivo principal das UANSs é fornecer alimentagéo nutricionalmente equilibrada, a
fim de preservar ou recuperar a sadde dos seus consumidores. Desta forma, € intrinseco as

Nutricdo e promogao da saude: Perspectivas atuais 2 Capitulo 18




atividades das UANs o conceito da inocuidade dos alimentos, representado pela qualidade
higiénico-sanitéria e produgéo de alimento seguro (MELLO et al., 2013).

O aumento de consumo de alimentos fora do &mbito doméstico por questdes sociais
ou por necessidades ligadas ao trabalho ou até mesmo ao estilo de vida atual, contribui
de forma significativa para o aumento do surgimento de novos servicos de alimentagéao.
Portanto, com esse aumento do niUmero de pessoas que fazem as refei¢cdes fora do lar,
é de extrema importancia que os alimentos que sdo ofertados sejam de boa qualidade
sanitaria e que néo oferecam riscos aos usuarios. No Brasil, cerca de 60% das refeicbes
séo realizadas fora do lar, geralmente no local de trabalho (ABERC, 2019).

Portanto, quando os alimentos séo preparados sem o controle higiénico sanitario
adequado, estes podem ser fontes de contaminagdo desencadeando surtos de Doencgas
Transmitidas por Alimentos (DTAs).

As DTAs estédo relacionadas ao consumo de alimentos contendo perigos fisicos,
quimicos e biol6gicos, geralmente em refeicées preparados em residéncias, restaurantes
comerciais, cozinhas institucionais e cozinhas industriais (MARCHI et al., 2011).

As condi¢des higiénicas dos locais de produgdo e a manipulacdo dos alimentos
interferem na qualidade microbiol6gica dos mesmos, por serem consideradas pontos de
contaminagéo; por sua vez, os manipuladores séo, frequentemente, disseminadores de
agentes patogénicos (ZANDONADI et al., 2007).

Os manipuladores de alimentos sdo os principais responsaveis na garantia da
qualidade higiénica tanto durante o processo de elaboragdo como na distribuicdo das
refeicbes, a sua capacitagdo contribui para garantir melhores condi¢des dos seus servigos
para a populacgédo (SILVA JR, 2008).

Diante disso os servicos de alimentacdo devem oferecer treinamentos aos
manipuladores de alimentos, aperfeicoamento os conhecimentos acerca da higiene
pessoal, visando contribuir para a diminuicdo de riscos de contaminag¢des e redugcédo de
ocorréncia de Doengas Transmitidas por Alimentos (QUEIROZ et al., 2000).

Para minimizar os riscos que podem ser desencadeados nos servicos de
alimentagéo, & de extrema importancia a implantacdo das Boas Praticas em Servigos
de Alimentacao (BPSA), que sdo normas de procedimentos para atingir um determinado
padréo de identidade e qualidade de um produto ou servigo na area de alimentos. A eficacia
e efetividade na aplicagdo dessas normas devem ser avaliadas através de inspecoes,
constituindo medidas preventivas para o controle dos perigos (BRASIL, 2004).

Para diagnosticar preliminarmente a adesao as boas praticas, a legislagcéo brasileira
federal indica a aplicagéo de uma lista de verificagéo, cujos resultados permitem identificar
pontos de ndo conformidade e tragar agdes corretivas para eles (GENTA et al., 2005).

Diante do exposto, o objetivo neste estudo foi avaliar os procedimentos de Boas
Praticas relacionados aos manipuladores de alimentos de uma unidade hospitalar, uma
unidade hoteleira e uma unidade comercial localizadas na cidade de Macei6 (AL).
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21 METODOLOGIA

Caracterizou-se como um estudo descritivo observacional. Foi realizado em trés
unidades de alimentacdo designadas pelas letras do alfabeto: Unidade hospitalar (A),
Unidade hoteleira (B) e Unidade comercial (C), localizadas na cidade de Macei6/AL.

A lista de verificagcao era composta por 14 itens de Boas Praticas relacionadas aos
manipuladores de alimentos. As opg¢des de respostas para o preenchimento da lista de
verificagdo foram registradas como “Conforme” (C), quando a unidade de alimentagéo
atendeu ao item observado, “Nao Conforme” (NC), quando a unidade de alimentacéo
apresentou ndo conformidade para o item observado.

As unidades de alimentagdo foram classificadas segundo o grau de risco que
representam a seguranga dos alimentos. A porcentagem de adequagdo foi calculada
com base na RDC n° 275 de 2002, onde se determinou que os estabelecimentos que
apresentassem percentual entre 0 e 50% pertenceriam ao grupo 3 = Deficiente; entre 51 e
75% ao grupo 2 = Regular; e os que obtivessem de 76 a 100% pertenceriam ao grupo 1 =
Bom (BRASIL, 2002).

As empresas concederam prévia autorizagdo para a realizagdo da pesquisa e
as visitas ocorreram durante o més de abril de 2021, no horario de funcionamento com
conhecimento de toda a equipe. Os resultados foram analisados por meio de analise
descritiva e apresentados em porcentagem, conforme a RDC n° 275 (BRASIL, 2002).

31 RESULTADOS E DISCUSSAO

No Gréfico 1, verifica-se que as trés unidades de alimentacdo A, B e C foram
classificadas de baixo risco de contaminagdo com 92,8%, 100% e 85,7% de conformidades

respectivamente.
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Grafico 1. Classificagdo das Boas Praticas para manipuladores de alimentos nas Unidades de
Alimentacéo segundo o grau de risco que estes representam a seguranca dos alimentos.

Fonte: Dados da pesquisa.

No Quadro 1 observa-se que a nao conformidade apresentada na unidade A
foi que as capacitacbes realizadas com os manipuladores ndo eram comprovadas
mediante documentacao, ja na unidade C ndo eram afixados cartazes de orientagdo aos
manipuladores sobre a correta lavagem e antissepsia das maos nas instalagbes sanitarias,
como também os manipuladores ndo eram capacitados periodicamente, pois o ultimo
registro de capacitacdo aconteceu ha mais de 2 anos.

UNIDADES DE ALIMENTAGAO
ITENS ANALISADOS A B c
c|Nc| c|Nc| c [N

O controle da saude é registrado e realizado de acordo com a

legislacéo especifica? 0 0 0
Quando apresentam lesdes e ou sintomas de enfermidades sdo

afastados da atividade de preparagéo de alimentos enquanto o]

persistirem essas condi¢cdes de satde? (o] (o]
Possuem asseio pessoal, apresentando-se com uniformes

compativeis a atividade e limpos? o o o
Os uniformes séo trocados, no minimo, diariamente e usados

exclusivamente nas dependéncias internas do estabelecimento? o o o]
As roupas e 0s objetos pessoais sdo guardados em local @ @ o

especifico para esse fim?

Lavam as maos ao chegar ao trabalho, antes e ap6s manipular
alimentos, apos interrupcao do servico, apos tocar materiais o o o]
contaminados, ap0s usar os sanitarios e sempre que necessario?
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Séao afixados cartazes de orientagdo aos manipuladores sobre
a correta lavagem e antissepsia das maos e demais habitos de
higiene, em locais de facil visualizagao, inclusive nas instalacées o] o]
sanitarias e lavatérios?

Evitam Fumar, falar desnecessariamente, cantar, espirrar, tossir,
comer, manipular dinheiro ou praticar outros atos que possam

contaminar o alimento? o] o o]
Usam cabelos presos e protegidos por redes, toucas ou outro

acessorio apropriado para esse fim, ndo sendo permitido o uso o] o] o]
de barba?

As unhas estéo curtas e sem esmalte ou base? o] o] o]

Durante a manipulacéo, sao retirados todos os objetos de adorno
pessoal e a maquiagem?

Séao supervisionados e capacitados periodicamente em higiene
pessoal, em manipulacéo higiénica dos alimentos e em doencas o o o
transmitidas por alimentos?

A capacitacéo é comprovada mediante documentos? o) 0 o]

Os visitantes seguem as mesmas recomendagdes que 0S

manipuladores? 0 0 0

Legenda: C (conforme)/ NC (ndo conforme).

Quadro 1 — Resultados das conformidades e ndo conformidades das Boas Praticas relacionadas aos
manipuladores de alimentos de unidades de alimentagéao hospitalar, hoteleira e comercial localizadas
em Maceio6 AL.

Fonte: dados da pesquisa.

Ahigienizagéo das maos ainda é um grande desafio para a prevengao das infecgoes,
e isso ocorre pela baixa adeséo a este procedimento pelos profissionais da area da satde
(NEVES, et al., 2017). Pesquisas mostram que a baixa adeséo se deve pela auséncia de
motivagdo, meramente irresponsabilidade, falta de conscientizagdo, e pouca importancia
ao fato que as maos nao higienizadas podem ser veiculos de micro-organismos para outras
superficies (NEVES, 2005).

Em uma pesquisa realizada por Neves et al. (2017) utilizando cartazes para
promover a adesao da higienizacdo das maos pelos profissionais de saude, obtiveram a
seguinte concluséo:

“O uso de cartazes estilizados como estratégia de incentivo a higienizagao
das maos, apresentou-se como uma modalidade interativa e valorizou a
discussédo deste tema em uma instituicdo de saude, o que acreditamos pode
ter contribuido para a reflexao critica e o repensar das praticas cotidianas”

Para manipuladores de alimentos, o procedimento operacional padronizado
de higienizacdo das méos é considerado uma pratica importante de cuidado e higiene
pessoal, A Resolugéo do colegiado 216/2004 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria,
que regulamenta as Boas Praticas na Manipulagdo dos Alimentos, determina que os
manipuladores de alimentos devam higienizar as méaos ao chegar ao trabalho, antes e
apdés manipular alimentos, ap6s qualquer interrupgdo do servigo, apds tocar materiais
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contaminados, apds usar os sanitarios e sempre que se fizer necessario (BRASIL, 2004).
Um estudo realizado por Lagaggio et al. (2002) em que pesquisaram bactérias
patogénicos nas maos dos manipuladores de alimentos do Restaurante da Universidade
Federal de Santa Maria antes e ap0s a orientagdo quanto ao procedimento correto de
higienizacdo das méos observaram que antes da orientacdo, 100% das maos estavam
contaminadas e, depois, ocorreu uma diminuicdo para 22,22%. Os pesquisadores
concluem que a capacitagdo quanto ao procedimento correto de higienizacdo das méaos foi
uma medida eficiente na redug¢édo da contaminagéo das preparagdes alimentares servidas

no restaurante.

41 CONCLUSAO

De acordo com a lista de verificacdo aplicada, a classificagdo das unidades de
alimentac@oA, B e C, frente as Boas Praticas dos manipuladores de alimentos foi considerada
inserida no Grupo1 que considera as unidades com baixo risco de contaminagéo.

Embora as trés unidades de alimentagéo apresentem uma classificagédo satisfatoria,
0s responsaveis técnicos destas unidades precisam continuamente verificar as Boas
Praticas de manipulagdo, uma vez que os manipuladores sdo considerados fontes de
contaminag¢é@o que podem levar os perigos quimicos, fisicos e bioldgicos para o alimento

in6cuo podendo vir a causar doengas de origem alimentar aos consumidores.
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