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APRESENTACAO

Segundo Almeida-Bittencourt no artigo “Estratégias de atuacgdo do nutricionista em
consultoria alimentar e nutricional da familia” publicado em dezembro de 2009 no periédico
Revista de Nutricdo — citando a obra de Vasconcelos em “O nutricionista no Brasil: analise
histérica” — a profissdo do nutricionista no Brasil pode ser dividida em quatro fases: a de
emergéncia da profissdo que tem inicio com o primeiro curso de graduagdo desta area
em nosso pais; a fase de consolidacdo que foi caracterizada pelos avangos no campo
da regulamentacdo deste oficio; a terceira que contempla a evolugdo da profissdo no
tocante a criacdo dos Conselhos Federal e Regionais; e, a quarta fase denominada de
“reproducdo ampliada” que, se por um lado, gerou uma demanda pela aquisicdo de novos
conhecimentos e de novas ferramentas tecnolégicas, por outro aumentou a expectativa da
populagdo em relagdo a nutricao.

Esta dinamica, por sua vez, impulsionou a ampliagdo dos campos de atuagéo do
profissional nutricionista no Brasil. Neste sentido, a obra “Alimentacéo, nutricdo e cultura 2”
da Atena Editora reflete esta expanséo da categoria trazendo ao leitor 16 artigos técnicos e
cientificos que abordam as mais diversas areas de atividade desta profisséo.

A organizagao deste e-book, em volume Unico, levou em conta uma divisédo entre
estas areas comecando por uma anélise acerca da atuagéo nutricional nas redes sociais;
seguido de textos que abordam novas tecnologias na producgéo, conservacgéo e distribuicao
de alimentos em territério nacional; na sequéncia, a obra contempla producdes textuais
que discutem a saude nutricional em nivel individual e/ou coletivo; e, por fim, a obra finaliza
convidando o leitor a refletir sobre a esfera social da nutricdo estabelecendo o debate entre
a agricultura familiar e a seguranca nutricional.

Agradecemos aos autores por suas contribuicbes cientificas nesta temética e
desejamos a todos uma boa leitura!

Luis Henrique Almeida Castro
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CAPITULO 1
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RESUMO: Os profissionais da nutricdo estéo
buscando o meio de comunicagdo virtual
com objetivo de esclarecer duvidas sobre
alimentacdo saudavel, reeducagdo alimentar
e divulgacédo pessoal e muitas vezes as redes
levam o profissional a realizarem agbes que
néo estdo em conformidade com seu codigo de
ética. Portanto, esta pesquisa tem por objetivo
identificar algumas condutas de comunicagéo e
informacao utilizadas por profissionais da area de
nutricdo estédo de acordo com o que é pautado no
capitulo IV do Codigo de Etica e de Conduta do
Nutricionista. Trata-se de um estudo transversal,
comparativo e descritivo onde foram analisados
os perfis de 25 profissionais nutricionistas, em
atuacdo no estado de Alagoas na rede social
Instagram. As maiores inconformidades foi a
nao identificacdo profissional, a divulgacédo de
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imagens comparativas de si e de terceiros. A
utilizacdo das redes sociais deve ser usada
com cautela e sempre baseada nas orientagbes
do Conselho Regional de Nutricdo. Todas as
informacdes depositadas nas redes sociais, por
profissionais qualificados e inscritos no Conselho,
de forma irregular podem ser passiveis de
penalidades, devido a fatores como concorréncia
desleal, atitudes antiéticas e possiveis riscos a
saude da populacéo.

PALAVRAS-CHAVE: Instagram. Redes sociais.
Etica profissional.

DISCLOSURE OF PROFESSIONAL
ACTIVITIES BY THE NUTRITIONIST ON
SOCIAL NETWORKS: AN ANALYSIS
ACCORDING TO THE NUTRITIONIST
CODE OF ETHICS AND CONDUCT

ABSTRACT: Nutrition professionals are looking
for the virtual means of communication in order
to clarify doubts about healthy eating, food
reeducation and personal disclosure and often
the networks lead professionals to carry out
actions that are not in accordance with their code
of ethics. Therefore, this research aims to identify
some communication and information behaviors
used by professionals in the field of nutrition
that are in accordance with what is set out in
chapter IV of the Code of Ethics and Conduct
for Nutritionists. This is a cross-sectional,
comparative and descriptive study where the
profiles of 25 nutritionists working in the state
of Alagoas on the social network Instagram
were analyzed. The biggest nonconformities
were the lack of professional identification,
the dissemination of comparative images of
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themselves and third parties. The use of social networks should be used with caution and
always based on the guidelines of the Regional Nutrition Council. All information posted on
social media by qualified professionals registered with the Council, irregularly, may be subject
to penalties, due to factors such as unfair competition, unethical attitudes and possible risks
to the health of the population.

KEYWORDS: Instagram. Social Networks. Nutritionists.

11 INTRODUGCAO

O Instagram, atualmente, € um dos meios de comunicagdo que promove maior
nuamero de engajamento entre seus usuarios e o responsavel por facilitar a comunicacao
dos que desejam atuar no mercado digital. De acordo com um estudo realizado pela
Organizagéo das Nagdes Unidas-ONU, em 2019, cerca de 4,1 bilhGes de pessoas utilizam
a internet em todo o mundo. Devido ao nivel de engajamento e visibilidade proporcionado
pelo Instagram muitos profissionais passaram a utiliza-lo como meio de expanséo das suas
praticas profissionais (FRAGA; ROCHA, 2019).

Nesse ambiente virtual, foi observado que varios profissionais, de diversas areas de
formacéo, passaram a ganhar destaque com seus perfis, 0 que levou os profissionais da
nutrigdo a buscarem o meio de comunicacgao virtual com objetivo de esclarecer duvidas sobre
alimentagédo saudavel e reeducagéo alimentar. E através do Instagram que os profissionais
de nutricdo vém ganhando espago nas redes sociais e sdo cada vez mais adeptos as
postagens que os fazem atrair um publico cada vez maior que buscam informagdes sobre
vida saudavel, alimentagdo saudavel e principalmente perda de peso, de modo acessivel e
gratuito, ja que o Brasil & um pais com nimeros expressivos de pessoas com excesso de
peso (GUEDES JUNIOR, 2019; FRAGA; ROCHA, 2020).

Muitos profissionais, especialmente da area de saude, passaram a utilizar o Instagram
no periodo da pandemia, como meio de informar a populagdo sobre a necessidade de
manter os protocolos para evitar a contaminagéo por coronavirus. Varios profissionais da
saude, utilizaram a rede social com objetivo de manter pacientes foco na salde fisica e
mental durante o confinamento imposto pelo virus (GOMES, 2020).

O profissional da nutricdo, segundo seu cédigo de ética e conduta diz que é de
seu dever pautar informagbes embasadas pelo conhecimento técnico-cientifico, e ao
compartilhar tais informagdes nos meios de comunicacao, estas devem ter como objetivo a
promocgéao da saude, bem como a educacéo alimentar e nutricional. Muitas vezes as redes
levam o profissional a realizarem a¢des que néo estdo em conformidade com seu codigo de
ética, e para nortear as agdes dessa classe profissional, em 2018 houve uma atualizacéo
neste codigo, em que foi criado um capitulo que aborda sobre os meios de comunicag¢ao
e informacdo, em especial, as redes sociais (LIRA et al., 2017; CFN, 2018; MOTA et al.,
2019).

Neste sentido, as acgbes permitidas e vedadas na area pelas redes sociais
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s@o esclarecidas na legislacdo vigente, no entanto, condutas indevidas nos perfis de
Nutricionistas ainda séo observadas nessa midia (CFN, 2018; JUNIOR, 2019).

Portanto, esta pesquisa tem por objetivo identificar algumas condutas de
comunicacdo e informagéo utilizadas por profissionais da area de nutricdo estdo de acordo
com o que é pautado no capitulo IV do Cédigo de Etica e de Conduta do Nutricionista.

21 METODOLOGIA

Trata-se de um estudo transversal, comparativo e descritivo, utilizando a observacéo
direta de conteludos publicados e expostos em perfis de profissionais de Nutrigcdo alagoanos,
selecionados no aplicativo Instagram, no més de janeiro de 2022.

Para a selegéo dos perfis utilizamos os critérios de inclusdo o fato de possuir mais
de 1000 seguidores e suas contas serem publicas, como também se estes possuiam
alguma informagéo que comprovasse a sua formagao, como o numero do registro do CRN
€ nomes completos.

Ao serem escolhidos os perfis, foi realizada uma andlise observacional no contexto
das atividades dos profissionais e contetdo postado utilizando o comparativo com alguns
preceitos dos codigos de ética e conduta do nutricionista, pautando-se no capitulo IV, que
aborda sobre a atuagéo nas midias sociais, em especial as redes sociais.

Foram analisados nos perfis dos profissionais os seguintes dados:

+  existéncia da identificacéo profissional e nome completo;

»  publicagdes de conteudos acerca da nutricdo que mostram respaldo técnico-
cientifico;

»  se possui divulgacdo de imagem prépria ou de terceiros;
+ utilizagdo de promocgdes, sorteios e informagéo sobre honorarios;

+ informagdes divulgadas com o uso de mensagens sensacionalistas ou enga-
nosas;

+ alegacgédo de exclusividade de métodos terapéuticos, servicos ou produtos.

Os nomes e informacgdes descritas nos perfis profissionais serdo mantidos em sigilos

por questdes éticas de pesquisa.

31 RESULTADOS E DISCUSSAO

Durante 20 dias foram analisados os perfis de 25 profissionais nutricionistas, em
atuacdo no estado de Alagoas, com mais de 1000 seguidores, que possuem perfil pablico
e de caréter profissional na rede social Instagram. No Quadro 1, pode-se observar 0s
resultados relativos a conformidade e nao conformidade da atuacéo profissional perante
a midia social.
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Dados Em conformidade N&o conformidade

Utilizacao de referéncias 92% 8%
cientificas nas publicacdes
(respaldo técnico-cientifico)

Identificag@o por nome do 40% 60%
profissional

Identificag@o por Registro 100%

profissional

Divulgacgéo de imagens 20% 80%

préprias e de terceiros nas
redes sociais.

Divulgacéo de promocgdes, 100% -
sorteios e honorarios nas redes

sociais.

Divulgagéo de mensagens 88% 12%

sensacionalistas e enganosas
nas redes sociais;

Divulgacéo de exclusividade de 84% 16%
métodos terapéuticos, servicos
ou produtos.

Quadro 1: Dados observados nos perfis profissionais de nutricionistas alagoanos, na rede social
Instagram durante 0 més de janeiro de 2022 e relagcéo de conformidade Cédigo de ética e conduta do
nutricionista.

Fonte: dados da pesquisa

Foi possivel observar que 92% (n= 23) dos profissionais utilizam referéncias
cientificas expostas em suas publicagdes de conteldo relativos a nutricdo e dietética,
respeitando o dever que segundo o codigo de ética e conduta nutricionista (CFN, 2018),
o nutricionista deve ter ao compartilhar informagdes sobre alimentacdo e nutricdo nos
diversos meios de comunicagéo e informagéo garantir o respaldo técnico-cientifico.

Tanto Gomes (2020) quanto Neves e Borges (2020) descrevem que as publicacdes
dos nutricionistas quanto dietas, protocolos e suplementos, precisa ser de forma neutra,
sem individualizagdo e responsavel, por estes profissionais, hoje, sdo foco de muitos
individuos que buscam perder peso, melhorar a saude fisica, sem a necessidade de gastos
econdmicos, sendo a partir da rede social Instagram o meio que muitos usam para obter
informacdes de suas necessidades.

Quanto a descricdo no perfil do numero do registro profissional todos os 100%
(n=24) dos perfis trazem a informagéo, especialmente por ser um critério de inclusdo da
pesquisa. Como também, fazem uso dos seus perfis com o desejo de esclarecer e estimular
os seguidores da necessidade de manter uma alimentacéo saudavel.

Sobre a divulgagao do numero de registro, segundo Gomes (2020) ao informa-lo em
seu perfil este € visto pelos seguidores como confiavel em suas informagdes e responsaveis
por seguir o Codigo de ética e conduta do nutricionista sem a irresponsabilidade de divulgar
informacdes falsas para que engajamento acontecer.
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Quanto a divulgacdo de mensagens sensacionalistas e enganosas foi possivel
observar que 88% (n= 22) dos profissionais ndo realizaram nenhuma divulgacédo de
mensagens em seu perfil, estando assim, em conformidade com o que preconiza o Coédigo
de ética e Conduta em seu artigo 56.

Temos que para que o paciente obtenha resultado n&o precisa expor seus resultados
no Instagram, apenas, conforme Lira et al. (2017), faze-los perceber que atitudes
relacionadas a busca de ideais estéticos néo realistas podem prejudica seu tratamento e
reforcar que para conquistar determinado corpo € preciso apenas “se esforgar”, “dedicagéo”
e “desejar”, evitando que além do paciente outras pessoas que vejam a publicacéo sintam-
se frustradas por ndo obter o mesmo resultado.

Ainda segundo observagédo os storys e feed postados pelos profissionais possuiam
conteido sem nenhuma vedagdo descrita no artigo 57 do Cédigo de Etica e Conduta
profissional, ou seja, 100% (n=24) dos profissionais acompanhados, n&o utilizaram
nas suas divulgacdes promocgdes, sorteios ou até mesmo de divulgacédo de valores de
consultas, quando Ihe eram perguntados sobre valores, sempre relatavam a necessidade
de uma consulta individualizada ou privada no direct (BRASIL, 2018).

A divulgacéo de valores de consultas, sorteios ou promogdes vai fazer com que o
profissional ganhe usuarios em seu perfil, porém vai ao mesmo tempo fazer com ele, a
depender do valor divulgado prejudique os demais profissionais, especialmente se oferecer
seus servicos abaixo do valor. Como também, podera gerar péssimo atendimento e
acompanhamento, por excesso de consultas diarias, principalmente nos casos de sorteios
(FRAGA; ROCHA, 2020).

Quanto a divulgacdo sem cunho-cientifico das imagens, em especial mostrando
resultados do tratamento nutricional, o recurso foi utilizado por 80% (n=20) dos profissionais,
0 que ndo esta em conformidade com o que aborda o artigo 58, ja que ao divulgar fotos
dos pacientes ou sua propria, esses profissionais estao utilizando o meio de comunicagéao
com o objetivo de promocdo dos seus métodos, produtos, protocolos; que deveria ser
individualizado, e mais os colocando como eficazes a todas as pessoas.

A questéo da divulgagéo de fotos e mensagem, além de infringir o Cédigo de ética e
conduta do nutricionista também é descrito como Fake News e cabivel de agéo processual
criminal por fazer outras pessoas acreditarem em um resultado especifico, que ndo garante
a individualidade do paciente. Sabe-se que essas imagens podem levar a pessoa, que
ndo conseguiu resultado desejado através dessas imagens a apresentarem insatisfacao
corporal, transtornos alimentares e até depresséao, levando-os a frustacao. Além de oferecer
riscos a saude ao mesmo tempo os desmotivam a procurar a ajuda correta que lhes sera
eficaz (TURNER, LEFEVRE, 2017; NEVES; BORGES, 2020).

Turner e Lefevre (2017) reforcam a importdncia de que as informacdes
compartilhadas nas redes sociais por profissionais graduados e com registro profissional
nédo seja acompanhado de conteudos falsos que vem proporcionar falsas esperangas nas
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pessoas que seguem estes perfis. Especialmente, aquelas que lutam contra a obesidade e
espelham-se nas informagdes descrita, por acreditar que o protocolo iré Ihe ajudar na perda
de peso rapida e manutengéo deste.

Apesar de sempre expresso como proibido a publicagédo de fotos dos pacientes e de
se proprio como forma de divulgagao do trabalho do profissional nutricionista, foi ressalvado
no 1 e 2 paragrafo do art. 58 do Cédigo de ética e conduta que com prévia autorizagéo para
uso exclusivo em eventos cientificos com cunho técnico, estes profissionais podem divulgar
os métodos utilizados, protocolos e suplementos com determinado paciente (BRASIL,
2018).

Sabe-se que enquanto profissional nutricionista, segundo o Cédigo de ética e
conduta, tem o direito de divulgar sua qualificagcéo, técnicas, métodos e protocolos, como
também os beneficios de uma alimentacdo para o individuo ou coletividade, devendo o
nutricionista informar que os resultados podem n&o ocorrer da mesma forma para todos.

Quanto ao direito de divulgar sua qualificagdo, técnicas, métodos e protocolos por
parte dos nutricionistas, nos meios de comunicacao e informacéo, Fraga e Rocha (2020)
orientam que essas apenas deve ser compartilhada, desde que autorizado, quando estiver
sendo utilizada para respaldo de pesquisa de cunho-cientifico.

Quantos aos métodos, protocolos e suplementos é importante que o nutricionista
esteja ciente de que a utilizacdo desses instrumentos deve ocorrer de forma individualizada
no qual o beneficio destes também pode ser favoravel apenas a pessoa no qual o protocolo,
método ou suplementos foi perceptivel e necessario. (GUEDES JUNIOR, 2019).

Em respeito ao descrito no Capitulo IV do Codigo de ética e conduta do nutricionista
foi visualizado em 84% (n=21) dos profissionais pesquisados, que estes traziam
informacdes em seus feeds e stories, no qual tinham como objetivo orientar os seguidores
quanto a necessidade de alimentagdo saudavel, beber agua e até disponibilizagéo algumas
receitas alimentares. Descreviam a necessidade de suplementacdo alimentar, porém
complementavam com a obrigatoriedade de se procurar um profissional para a correta
prescricdo, porém em nenhuma publicacdo visualizada estes profissionais trouxeram
métodos especificos ou produtos que possam ir de encontro ao Coédigo de ética e Conduta
do Nutricionista.

41 CONCLUSAO

O Instagram, hoje, é a principal ferramenta de divulgagéo de produtos e profissionais,
que acreditam ajudar as pessoas com seus contetidos, como também, é possivel encontrar
pessoas sem qualificagé@o profissional divulgando medicamentos, dietas e protocolos com
objetivo de promover o emagrecimento rapido das pessoas, descrevendo alimentacgoes e
chéas de maneira irresponsavel.

O profissional Nutricionista pode e deve fazer uso dessa midia social para alcangar
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um maior nUmero de pessoas com objetivo de ajuda-los na manutencdo de uma vida
saudavel o que ndo pode € esse profissional agir de forma contraria ao recomendado por
seu conselho. A responsabilidade do Nutricionista ao utilizar esse meio de comunicacao
deve estar sempre amparada pelo Codigo de ética e conduta e é obrigacéo do profissional
ter ciéncia das normativas.

Todas as informagbes depositadas nas redes sociais, por profissionais qualificados
e inscritos no Conselho, de forma irregular podem ser passiveis de penalidades, devido
a fatores como concorréncia desleal, atitudes antiéticas e possiveis riscos a salude da
populagéo.
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RESUMO: A enzima bromelina, extraida do suco
do abacaxi, possui atividade proteolitica e bons
indices de permeabilidade nas camadas mais
superficiais de 6rgao e tecidos carneos. APapaina
também é uma enzima proteolitica presente no
latex da casca do fruto verde do mamao, que
hidrolisa moléculas organicas de aminoéacidos e
favorece o uso em preparacdes farmacéuticas
e em amaciantes de carne. Neste trabalho foi
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proposto o desenvolvimento de extratos pelo
processamento das cascas do abacaxi e do
mamao, para utilizacdo de maneira caseira, em
aplicacdo ao material carneo bovino e suino in
natura, a fim de analisar os efeitos quanto ao
tempo de aplicacdo do extrato, a concentragédo e
a temperatura do ambiente. A andlise das carnes
seguiu o protocolo de testagem das carnes em
cortes (100g a 200g) e também foram realizadas
avaliagbes  bromatolégicas nos  extratos.
Comprovou-se que a aplicagdo do extrato em
temperatura ambiente & mais eficaz em relagéo
a aplicacdo sob refrigeracdo, que resultou em
um aspecto rigido, de dificil corte e com textura
elastica das carnes. O extrato concentrada
apresentou maior eficacia quanto a maciez que a
diluida, pois o material carneo apresentou maior
resisténcia ao corte. O intervalo 6timo em relagéo
ao tempo de aplicacéo foi de 12 horas, visto que
apresentou diferenca significativa na maciez
das carnes e menos riscos de proliferacdo de
microorganismos. Conclui-se que os amaciantes
foram considerados viaveis para consumo e
apresentaram um baixo custo na producéo.
PALAVRAS-CHAVE: Carne; Amaciante;
Enzimas; Cascas; Bromelina; Papaina.

STUDY OF THE ACTION OF THE
ENZYMES BROMELIN AND PAPAIN ON
THE SOFTNESS OF BEEF AND PORK

MEAT

ABSTRACT: The bromelain enzyme, extracted
from pineapple juice, has proteolytic activity and
good permeability indices in the most superficial
layers of the organ and flesh tissues. Papain is
also a proteolytic enzyme present in the latex
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of the peel of the unripe papaya fruit, which hydrolyzes organic amino acid molecules and
favors its use in pharmaceutical preparations and in meat tenderizers. In this work, it was
proposed the development of extracts by processing pineapple and papaya peels, for use
at home, in application to raw bovine and porcine material, in order to analyze the effects on
the time of application of the extract, the concentration and temperature of the environment.
The analysis of the meat followed the protocol for testing the meat in cuts (100g to 200g)
and bromatological evaluations were also carried out on the extracts. It was proven that the
application of the extract at room temperature is more effective than the application under
refrigeration, which resulted in a rigid aspect, difficult to cut and with an elastic texture of the
meats. The concentrated extract was more effective in terms of softness than the diluted one,
as the meat material presented greater resistance to cut. The optimal interval in relation to the
application time was 12 hours, as it presented a significant difference in the tenderness of the
meats and less risk of proliferation of microorganisms. It is concluded that the softeners were
considered viable for consumption and had a low production cost.

KEYWORDS: Meat; Softener; Enzymes; Shells; Bromelain; Papain.

INTRODUCAO

No mercado consumidor moderno, maiores niveis de exigéncias dos consumidores
precisam ser alcancados, dessa forma, o comércio varejista passou a exigir, conjuntamente,
dos frigorificos o fornecimento de carnes que apresentassem determinados parametros
qualitativos, como: maciez, suculéncia e cor. Apontando que, o fator de maciez da carne €
o atributo mais avaliado e relacionado a qualidade do produto pelo consumidor (RAMOS
et al, 2019)

Em funcdo da perspectiva anteriormente apresentada, vemos que o uso de
amaciante tem se tornado bastante frequente. O amaciamento da carne é um processo
que merece grande atencéo dos pesquisadores, pois atualmente tem crescido a exigéncia
dos consumidores por produtos de qualidade, ocorrendo, em grande parte, durante a
estocagem refrigerada, ou maturacao (KIRINUS et al, 2014)

O amaciamento artificial da carne pode ser realizado por agbes de varios ingredientes,
como vinagre, suco de liméo, sal e enzimas vegetais. Mas também apontam que, em um
contexto atual, o processo de amaciamento de carnes no consumo familiar é feito por
amaciantes industrializados, constituidos quimicamente de enzimas como a bromelina e/ou
a papaina, que conjuntamente apresentam custo relativamente baixo e alta disponibilidade
no mercado (MACIEL et al, 2015)

A utilizagdo frutas in natura e/ou extratos das mesmas, visando o processo de
amaciamento da carne, em uso domiciliar, ocorre pela acéo direta de enzimas vegetais,
sem que tenham passados por processos quimico-industriais, surgem como uma alternativa
ao uso de condimentos amaciantes industrializados(AQUINO, 2017).

A familia botanica Bromeliaceae € muito presente na flora brasileira (nosso territorio
abriga cerca de 40% do seu total de espécies), tem como espécie mais conhecida o Ananas
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comosus (L.) Merr,conhecido popularmente como abacaxi, uma fruta tropical consumida
mundialmente (PAIXAQ, 2016). Encontrada na composigéo total do fruto do abacaxi (Ananas
comosus), a bromelina resulta de um conjunto de enzimas proteoliticas encontradas nos
vegetais da familia Bromeliaceae, e apresenta ampla utilizagdo na industria alimenticia,
como amaciante de carnes, e também na indUstria farmacéutica (BARROS, 2009; NOVAES
et al, 2014)

A familia de enzimas chamadas papainas, abrange o maior nimero de enzimas do
grupo das cisteinas proteases, estando presente em diversos tipos de organismos, desde
bactérias até seres vertebrados. Obtida através do latex de frutos verdes do mamoeiro
(Carica Papaya L), a enzima possui grande importancia comercial, alcan¢ando utilizagao
na indastria farmacéutica, téxtil, cosmética e alimentar, e a com maior nimero de pesquisas
cientificas relacionadas (MOTA et al, 2017).

E factivel pontuar que um dos mais destacados aspectos da vida moderna é utilizacdo
de temperos e condimentos —prontos ou —semi-prontos, em fungéo disso, entretanto, tal
praticidade, como ja referido anteriormente, tém suas desvantagens, e estas, por sua vez,
repercutem sobre a saude. Visando que as enzimas de bromelina e de papaina ja séo
utilizadas em formulagdes industriais de amaciantes de carne, propomos atingir uma nova
maneira de consumo de tais enzimas vegetais, sem a presencga de aditivos quimicos, em
contrapartida, ao modelo industrialmente fabricado.

Como tal, o presente trabalho teve como objetivo o desenvolvimento de extratos
por meio do processamento da casca do abacaxi e do mamao, para utilizacdo de maneira
caseira em aplicag@o ao material carneo bovino e suino in natura, analisando os efeitos ao

tempo de aplicacdo, sua concentragcéo e temperatura.

MATERIAIS E METODOS

Foram utilizados frutos e carnes adquiridos nas feiras livres de Belém, tendo- se
obtido 7,2 Kg de cada tipo de carne, bovina e suina, bem como 20 frutos de abacaxi e
10 frutos de mamao, estes ainda imaturos. As analises foram realizadas nos laboratérios
de Quimica, Bromatologia da Escola Superior da Amazénia (ESAMAZ), situada na
Municipalidade, 530, Reduto em Belém-Para

Cortes das amostras de carne bovina e suina

As amostras de carne foram divididas em trés partes, sendo que 2/3 do total de
ambos os tipos de carne ficasse reservado para os testes com o extrato do abacaxi e,
consequentemente, 1/3 reservado para os testes com o extrato do mamao. Esta divisdo
ocorreu pelo fato de o material obtido da casca do fruto mamé&o ter uma menor quantidade
daquela obtida da casca do fruto do abacaxi. Foram utilizadas parocimadamente 200g de
carne para o abacaxi e 100g para o mamao, conforme pode ser observado na figura 1.
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Figura 1: Cortes de carne bovina (esq.) e suina (dir.) em cortes de 100g a 200g

Fonte: Autores(2020)

Obtencao dos extratos dos frutos

Os extratos dos frutos foram obtidos do processamento da casca dos frutos em
estado mediano de maturagédo (Figura 2). As cascas foram trituradas em liquidificador
usual, usado unicamente neste experimento, uma vez que se baseia em procedimentos

caseiros que possam ser, € obteve-se um composto com aspecto inicial pastoso (Figura 3)

Figura 2: Pedacos dos frutos de abacaxi (esq.) e maméao (dir.)

Fonte: Autores (2020)

Figura 3: Extratos obtidos através do processamento das cascas dos frutos de maméo e abacaxi
Fonte: Autores (2020).
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Caracterizacao fisico-quimica dos extratos obtidos

Nas analises bromatoldgicas foram realizadas analises de pH, de umidade, de
cinzas , de lipidios (método Bligh-Dyer) e de agUcares redutores: o método titulometrico
Lane-Eynon (IAL, 2008)

A qualificagdo de proteinas (método biureto) consistiu na adicdo de 20 gotas de
solugéo de Hidroxido de Sodio (NaOH) e 5 gotas de solugéo de Sulfato de Cobre (CuSO,)
em 3 tubos de ensaio, em seguida foi adicionado 20 gotas de agua destilada no tubo 1 e,
seguidamente, foram 10 gotas de amostra do extrato e 10 gotas de 4gua destilada, em um
cada dos tubos subsequentes, contendo, cada um, uma amostra de extrato diferente (um
para extrato do abacaxi e um para extrato do mamao). Agitou-se e observou-se cada tubo
(LIMA et al, 2008; ALMEIDA et al, 2013)

Aplicacao dos extratos nas carnes

A metodologia para anélise do material carneo é demonstrada no quadro 1. Os
extratos foram aplicados em cima da carne, aproximadamente 15g de extrato em cada
préduto carneo(AQUINO, 2017).

Abacaxi

420

s ; g 1)
&,

800 g / 800 g

Teste de temperatura
Foi utilizado 200g de ambas as carnes, sendo:
100g em teste, com o extrato aplicado, a 5°C

1,6 Kg /

1,6 Kg

Teste de temperatura
Foi utilizado 400g de ambas as carnes, sendo:
200g em teste, com o extrato aplicado, a 5°C

200g extrato em temperatura ambiente

100g com extrato em temperatura ambiente.

Teste de concentracao
Foi utilizado 400g de ambas as carnes, sendo:

200g com o extrato diluido*
200g com extrato em estado mais concentrado
(sem alteracéo a forma foi obtido)

Teste de concentracao
Foi utilizado 200g de ambas as carnes, sendo:

100g com o extrato diluido*
100g com extrato em estado mais concentrado
(sem alteracéo a forma que foi obtido)

Teste de tempo de aplicacéao
Foi utilizado 600g de ambas as carnes, sendo:

200g com aplicagdo de 12 horas
200g com aplicagdo de 24 horas
200g com aplicagdo de imediata

Teste de tempo de aplicacéao
Foi utilizado 300g de ambas as carnes, sendo:

100g com aplicagéo de 12 horas
100g com aplicagéo de 24 horas
100g com aplicagao de imediata

200g de ambas as carnes para andlise branco

100g de ambas as carnes para analise branco

*A diluicdo foi realizada em escala 1:2 (100 ml de extrato para 200 ml de agua)

Quadro 1: Protocolo para experimentos com bromelina e papaina

Fonte: ADAPTADO DE AQUINO (2017)
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Uma vez seguidas, com rigor, todas as diretrizes do protocolo formulado pelos
autores, as amostras de material carneo acrescidas dos extratos foram submetidas a
processamento térmico em forno a gas a uma temperatura constante de 240 °C, em um
intervalo de tempo de 1 hora. Apds esse processo 0 material foi submetido a um teste
simplificado de analise do aspecto da carne em relacéo a sua maciez.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Caracterizacao fisico-quimica dos extratos obtidos

O teor de pH encontrado na amostra do extrato de bromelina foi de 4,5 e no extrato
de papaina de 5,1. O maior teor de pH € na regido da casca e polpa externa do abacaxi
foi de 4,6 (SOUZA et al,2005) sendo que a bromelina pode ser considerada como uma
proteina acida(SILVEIRA ET AL, 2005), que corrobora com os valores dessa pesquisa.
Para a papaina o pH da casca do mamao apresentou valor de 4,32 (MESQUITA, 2018),
esse valor foi menor do que o encontrado nesse estudo. Porém, o pH ideal da papaina é
dentro do intervalo de 5 a 9 (ALVES, 2015).

Em relacdo a umidade dos extratos, o de abacaxi obteve o valor de 31,10% e do
mamao 34,60%. De acordo com a Tabela de Composi¢éo dos Alimentos (TACO) a umidade
de abacaxi cru é de 86,3%, enquanto a da polpa do mama&o verde é de 41,9% (TACO, 2011).
Em um estudo obteve-se os valores médios de 85,8% das cascas do mamao formosa e
87,7% do papaya (RINALDI, 2010). Em outro obteve 16,4% de matéria seca das cascas
de abacaxi. A diferenga pode ser explicada pelo fato de terem sido utilizadas o extrato das
cascas das frutas, enquanto que os demais autores avaliaram a casca e polpa das frutas,
logo o teor de umidade aponta a diferenca consideravel (LUIZ, 2016).

O teor de 0,224g/100g de residuos minerais para o extrato do abacaxi e o teor de
0,113g/100g de residuos minerais para o extrato do mamao. A tabela da TACO mostra
que os valores de cinzas para o abacaxi cru é de 0,4g/100g e para o0 maméao verde € de
0,19/100g (TACO, 2011), ja em outros estudos os valores encontrados nas casca do
mamao foi de 2,49g e nas cascas de abacaxi (MESQUITA, 2018), e 3,49g de residuo
mineral fixo (SOUZA, 2013). A discrepancia a cerca do valor obtido para o extrato do
abacaxi pode ser justificada pela condicbes ambientais, como: clima, época do ano em
que ocorreu a colheita, caracteristicas do solo, e também estagio de maturacdo do fruto
(SANTOS, 2015)

Quanto as proteinas, apés o procedimento do teste do biureto, observou-se a
coloracdo azul em ambas as amostras de extratos, cabe ressaltar que alguns nutrientes,
como as proteinas podem ser encontradas em maior quantidade na casca que na polpa
(GODIM et al, 2005). Tal resultado corrobora os dados encontrados na Tabela Brasileira de
Composigéo de Alimentos, que informa valores de 0,1g/100g de lipideos para o abacaxi cru
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e ao mamao verde (TACO, 2011), e no extrato bruto da papaina que também identificada a
presenca de proteina utilizando o mesmo teste do biureto (PEREIRA, 2015), e em cascas
do abacaxi (SOUZA et al, 2014).

Os valores dos lipidios foram: 0,024g para o abacaxi e 0,016g para o maméo. ATACO
cita para o abacaxi cru e ao mamao verde, valores de 0,1g/100g de lipideos (TACO, 2011).
A diferenca alcancada pode ser entendida pela diferenca de concentragéo lipidica entre a
regido da casca e do fruto, e de sua polpa. O maméao nao é considerado gorduroso pois
apresentou 33kcal/ 100g (MOREIRA, 2009). Em outros estudo foi quantificado 1,47g/100g
de lipidios e 317,01Kcal, esse baixo teor lipidico possibilita que este residuo seja utilizado
em dietas que visam perda de peso (SOUZA, 2013).

Com relagé@o aos carboidratos, ndo se atingiu a mudanca de coloragcéo esperada
em nenhuma das amostras. Portanto, conclui-se que os niveis de agUcares redutores
(carboidratos) ndo atingem niveis mensuraveis pelo método semi- qualitativo e, logo,
nenhum dos extratos apresenta niveis consideraveis de carboidratos. A andlise de agucar
redutor (% em glicose), com o método Lane-Eyon, na polpa do maméo da amazdnia obteve
o valor médio de 2,12 % para as amostras refrigeradas e 2,44 % em temperatura ambiente
(MELO, 2016). Na polpa fresca do abacaxi apresentou 0,38g/100g de agucares redutores
(SILVA, 2013). Tais valores convergem com essa pesquisa uma vez que os valores podem
ser considerados baixos

Aplicacdo dos extratos nas carnes

A analise do aspecto da carne em relacdo a sua maciez foi dividida em trés grupos,
de acordo com o teste realizado, seguindo o protocolo descrito no quadro 1, foram realizada
a analise das duas amostras brancas, ou seja, sem extrato aplicado (Quadro 2).

Teste Realizado  Caracteristicado  Tipo de carne Extrato/enzima Aspecto final da
teste testada carne
Amostra - Bovina Pouco macia
“branca”
- Suina --- Pouco macia

Quadro 2: Dados de resultados das amostras “brancas”
Fonte: Autores (2020)

Com relagdo ao teste de temperatura o extrato aplicado sob refrigeracdo

apresentaram um aspecto elastico e de dificil corte ao final do procedimento, o que néo se

averiguou no teste com as amostras testadas em temperatura ambiente (Quadro 3).
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Teste Realizado Caracteristica Tipo de carne Extrato/enzima Aspecto final da

do teste testada carne

Bovina Bromelina Pouco macia*

Extrato e amostra )
sobrefrigeracdo Papaina Pouco macia*

(5°C) . . )
Suina Bromelina Pouco macia*
Teste de 3 -
Temperatura Papaina Pouco macia
Bovina Bromelina Muito macia

Extrato e amostra
sobtemperatura Papaina Muito macia
ambiente (35 °C) ) . . .
Suina Bromelina Muito macia

Papaina Muito macia

Quadro 3: Resultados do teste de temperatura

Fonte: Autores (2020)

A ocorréncia de estimulos contratores nos musculos do material carneo quando
em contato subito com baixas temperaturas, antes de atingirem o rigor mortis (sinal
reconhecivel de morte que é causado por uma mudanga bioquimica nos musculos,
causando um endurecimento das fibras musculares). As enzimas analisadas tem sua
atividade proteolitica baseada em quebrar as ligag6es quimicas através de adi¢cdo de agua
ao material, entende-se que essa atuacéo foi potencializada dentro do ambiente imido do
refrigerador, notadamente com a contra¢do natural das fibras musculares da carne, o efeito
proteolitico das enzimas fez com que houvesse um atrofiamento de tais fibras, o
que resultou no aspecto elastico e a textura com tao elevada rigidez (BETTENCOURT et
al, 2019)

No teste de concentracdo observou-se que eficacia dos extratos na maciez da carne
€ maior quando os mesmo estao de forma concentrada, uma vez que, quando aplicados de
forma diluida resultaram em amostras com aspecto mais duro e de corte mais dificultoso,
ainda que habilmente consumiveis (Quadro 4).
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Teste Realizado Caracteristica Tipo de carne Extrato/enzima Aspecto final da
do teste testada carne
Bovina Bromelina Pouco macia*
Extratodiluido Pouco macia*
Papaina
Teste de . . -
Concentragéo Suina Bromelina Pouco macia
Papaina Pouco macia*
Bovina Bromelina Muito macia
Extrato sem .
alteracéo a Papaina Muito macia
forma que foi ; ) . .
obtido Suina Bromelina Muito macia
Papaina Muito macia

Quadro 4: Resultados do teste de concentragao

Fonte: Autores (2020)

Com o teste por tempo de aplicagdo dos extratos nas amostras, obtiveram-se os
resultados acima, onde, notadamente destaca-se que quanto maior € o tempo de aplicagao
dos extratos no material carneo, maior sera a eficacia das enzimas na maciez das carnes

(Quadro 5).
. Caracteristica . . Aspecto final da
Teste Realizado do teste Tipo de carne  Extrato/enzima testada carne

£ e BROMELINAPAPAINA Muito macia

xtrato com BROMELINA Muito macia

aplicagao PAPAINA Muito macia

imediata Suina Muito macia
Bovina ¢ Muito macia*
Extrato com BROII;/I&%:\;IE\E%’\\‘F;AINA Muito macia*
Teste de Tempo aplicacdo del12 PAPAINA Muito macia*
de Aplicacao horas Suina Muito macia*
Eoxing BROMELINAPAPAINA Muito macia*

Extrato com BROMELINA Muito macia

aplicacéo de24 PAPAINA Muito macia*
horas Suina Muito macia*

Quadro 5: Resultados do teste do tempo de aplicagao

Fonte: Autores (2020)

Contudo, deve-se explicitar que a textura e o aspecto nas carnes testadas nao
apresentarem diferencas consideraveis no periodo de 12, de 24 horas e de aplicagcédo
imediata. Porém, determinou-se o intervalo de tempo de aplicacdo de 12 horas como ideal,
por apresentar menos riscos de proliferacdo de microorganismos nos materiais carneos

utilizados.
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Na aplicacdo de solugdes de abacaxi e de maméao nas concentracdes de 10%
e 25% e com tempos de reac¢do de 5 e 15 minutos em bife bovino de coxdo mole em
temperatura ambiente, observou que as solugdes testadas melhoraram a textura do bife
quando comparados a amostra sem amaciente, o que corrobora com os dados dessa
pesquisa sob temperatura ambiente em que se obteve um produto carneo com aspecto
macio(FERNANDES, 2017).

Na avalicdo de quatro tipos de solugdes (mamao e agua; mamao e 6leo; abacaxi
e agua e, abacaxi e 6leo) num tempo de espera de 20 minutos e de 4 horas, em dias
diferentes na alcatra e no coxdo mole, verificou-se que quanto a amaciez, as solugcbes
com o maméao foram mais satisfatérias, porém no colchdo mole o abacaxi e 6leo tiveram
melhores resultados, ambos com o melhor tempo de respouso de 4 horas(MOURA, 2005).
Os resultados convergem com essa pesquisa quanto a maciez da carne, entretanto houve
divergéncia quanto ao tempo o que pode ser justificado pela diferenca nos protocolos
metodoldgicos.

Conforme o observado nas analises, a utilizagdo de amaciantes carneos naturais sao
eficientes e aumentam a maciez das carnes, sendo bem aceitos pelo provavel consumidor
final, por ser um método natural e saudavel (EVERS, DONATO e SANTOS, 2020).

CONCLUSAO

E viavel a producdo de amaciante de carne, utilizando cascas de abacaxi como
matéria prima, com um baixo custo de producgéo, agregando valor a uma matéria prima que
antes seria descartada, em conformidade com os padrdes exigidos pela legisla¢édo vigente.
Os extratos apresentaram valores aceitaveis, referentes a sua composi¢éo centesimal, e
que corroboraram os dados encontrados na literatura.

O processo de amaciamento da carne com o produto extraido da casca do abacaxi e
do mamao se mostraram eficazes com materiais carneos in natura, tendo sido comprovado
que a aplicagéo do extrato em temperatura ambiente € mais eficaz, em relagao, a aplicagéo
do extrato sob refrigeragéo, no material carneo, que resultou em um aspecto rigido e com
textura elastica, dificultando o corte e dando caracteristicas sensoriais indesejadas.

Quanto a concentracdo do extrato para a sua aplicagdo, comprovou-se que 0
extrato em sua forma concentrada apresenta eficacia maior quanto a maciez das carnes,
em relagdo a sua forma diluida, que resultou em uma material carneo de maior resisténcia
ao corte.

Em relacado ao teste de intervalo de tempo de aplicagéo, apontou-se que o intervalo
o6timo para aplicagéo do extrato nas carnes foi de 12 horas, uma vez que houve diferenca
significativa na maciez das carnes, entre os resultados obtidos para aplicagédo imediata e
intervalos de tempo maiores, entretanto, ndo houve alteragéo consideravel na maciez das
carnes submetidas a aplicagdo dos extratos entre os intervalos de 12 e 24 horas, logo, o
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intervalo de 12 horas é por apresentar menos riscos de proliferacdo de microorganismos
nos materiais carneos utilizados.

Conclui-se que ambos os amaciantes, derivados do abacaxi e do maméao foram
considerados viaveis para consumo, uma vez que utiliza das cascas como matéria prima,

tendo assim um baixo custo de producéo.
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FERMENTADO COM ACAI

RESUMO: A sociedade atual estd em busca
de alimentos saudaveis e que possam atribuir
beneficios a salde, aliados ao bem-estar fisico
e mental. Dentre esses alimentos encontram-se
o kefir e o acgai, ambos considerados alimentos
nutracéuticos e funcionais. O kefir € formado
por uma simbiose de bactérias e leveduras,
que ao terem seus grdos inoculados no leite,
produzem peptideos bioativos, resultando em
um produto probiético com efeitos benéficos ao
organismo e que podem auxiliar na prevengcéao
e controle de doencas como hipertenséo,
diabetes, asma, hipercolesterolemia, céancer
e outros. J4 o agai, rico em nutrientes como
vitaminas, proteinas e minerais, possui grande
capacidade antioxidante devido aos flavonoides
encontrados na sua composi¢do. Considerando
a crescente busca por alimentos saudaveis, e
com base nesses alimentos e seus beneficios a
saude, o objetivo desse trabalho foi produzir um
sorvete funcional inovador, obtido a partir dos
graos de kefir fermentado com acai e leite. O
produto desenvolvido diferencia-se dos demais
do mercado, atendendo as novas tendéncias
de consumo além de ser benéfico para a saude
devido as suas propriedades funcionais e
antioxidantes.

PALAVRAS-CHAVE: Kefir, acai,
funcionais, probiético, sorvete.

alimentos

KEFIR: PRODUCTION OF A FUNCTIONAL
ICE CREAM FERMENTED WITH ACAI

ABSTRACT: Today’s society is looking for healthy
foods that can provide health benefits, combined
with physical and mental well-being. Among
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these foods are kefir and acai, both considered nutraceutical and functional foods. Kefir is
formed by a symbiosis of bacteria and yeast, which, when their grains are inoculated into milk,
produce bioactive peptides, resulting in a probiotic product with beneficial effects to the body
and which can help prevent and control diseases such as hypertension, diabetes, asthma,
hypercholesterolemia, cancer and others. Acai, on the other hand, rich in nutrients such as
vitamins, proteins and minerals, has great antioxidant capacity due to the flavonoids found in
its composition. Considering the growing search for healthy foods, and based on these foods
and their health benefits, the objective of this work was to produce an innovative functional ice
cream, obtained from kefir grains fermented with agai and milk. The product differentiates itself
from other market developments, taking into account new trends in additional consumption of
being beneficial for differentiation as its functional and antioxidant functions.

KEYWORDS: Kefir, agai, functional foods, probiotic, ice cream.

11 INTRODUGCAO

A relagé@o entre o alimento e a saude humana é descrita desde a antiguidade. O
fildsofo grego Hipdcrates (460-370 a.C) dizia “Que o seu remédio seja o seu alimento, e que
seu alimento seja seu remédio” (LUIZETTO, E. et al., 2015). Para o consumidor moderno,
que esta cada vez mais informado, os alimentos, além de seguranca e prazer, passaram a
ser sinbnimo de prevencéo de enfermidades, tratamento de obesidade e aliados do bem-
estar fisico e mental (SANCHO, R. et al., 2016). A nutricdo, com base em um adequado
suporte nutricional, pode restabelecer o equilibrio entre os sistemas organicos (SOUZA, N.
et al., 2016).

Nessa linha da manutencédo da salde, pode-se citar os alimentos funcionais. No
Brasil, os produtos com afirmacéo de propriedade funcional séo os alimentos ou ingredientes
que, além das fun¢des nutricionais basicas, produzem efeitos metabdlicos e/ou fisioldgicos
e/ou benéficos a saude (LUIZETTO, E. et al., 2015). O kefir € um exemplo de alimento
funcional que, apesar de todas as suas propriedades, ainda é pouco conhecido no pais.
E considerado uma bebida fermentada probiética com textura ligeiramente viscosa, sabor
acido, baixos niveis de alcool, e em alguns casos, leve carbonatacdo (BOURRIE, B. et al.,
2016).

Formado por uma simbiose de bactérias e leveduras contidos em uma matriz
polissacaridica e proteica, os gréos de kefir ao serem inoculados em um meio de cultura
como o leite produzem diversos peptideos bioativos, além de serem constituidos de
lipideos, aminoécidos, vitaminas e minerais (FARAG, M. et al., 2020; ROSA, D. et al., 2017)
e terem aspecto gelatinoso, irregular e coloragéo branco a amarelada (DIAS, P. et al., 2016;
GAO; LI, 2016). A composicdo quimica do kefir depende dos gréos iniciais do kefir, de sua
origem geografica, da temperatura e das condicdes de fermentacéo relacionadas ao tempo
e, especialmente, do tipo e volume do leite utilizado (FARAG, M. et al., 2020).

A partir desse produto probiético, estdo sendo identificados diversos efeitos
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sistémicos, como: atividade antioxidante, anti-inflamatoria, anti-hipertensiva, antidiabética,
hipocolesterolémica, modulagdo da microbiota intestinal e da imunidade e efeito
anticancerigeno (ROSA, D. et al., 2017). Estudos recentes em humanos corroboraram
com as propriedades anteriormente ditas, alguns nos quais o uso do kefir mostrou ser util
no manejo nutricional e no perfil lipidico de pacientes diabéticos (OSTADRAHIMI, A. et
al., 2015); reduziu o risco de desenvolvimento de doencas cardiovasculares e melhorou
marcadores sanguineos em pacientes com esclerose multipla (GHIZI, A. et al., 2021);
melhorou a microbiota e o transito intestinal de pacientes com doenca inflamatéria intestinal
(YILMAZ, i. et al., 2019); e aumentou a densidade dssea em pacientes com osteoporose
(TU, M. et al., 2015).

O acai é outro exemplo de alimento funcional, mas em contrapartida, o Brasil € o
maior produtor, exportador e consumidor do fruto. Nativo da Amazénia, o agai ganhou o
mercado nacional e internacional nos ultimos anos, devido aos seus beneficios associados
a saude. O acai é rico em antocianinas, proantocianidinas e outros flavonoides, &cidos
graxos essenciais 6megas 6 e 9, carboidratos, fibras, vitamina E, proteinas e minerais.
Estudos evidenciam propriedades antioxidantes, anti-inflamatérias, imunomoduladoras,
melhora no perfil lipidico e efeito anticancerigeno (PORTINHO, J. et al., 2012). Um estudo
com o objetivo de produzir uma bebida fermentada mista com leite integral e polpa de
acai aumentou a aceitabilidade sensorial da bebida fermentada por kefir, mostrando a
capacidade de melhorar e diversificar esse produto probi6tico (NOGUEIRA, L. et al.; 2016).

“Se o kefir e 0 agai separados tem tantas propriedades benéficas, ja imaginou eles
juntos?” Essa foi a pergunta norteadora para a construcdo desse trabalho. Com o intuito
de seguir as crescentes tendéncias de mercado, dar mais sabor e agregar valor nutricional,
0 objetivo desse estudo foi produzir o “Kefagai”, um sorvete funcional e com propriedades
probibticas, obtido a partir da fermentacao do kefir com o acgai, de forma que, somado aos
demais ingredientes, o resultado fosse um produto clean label com beneficios a saude,
ou seja, com “rotulo limpo” ou “rétulo simples”, apresentando poucos ingredientes, sendo
esses conhecidos pelos consumidores e potencialmente mais saudaveis.

2|1 MATERIAIS E METODOS

Os ingredientes foram medidos e pesados individualmente, nas quantidades que
constam na formulagéo, conforme descrito nos itens 2.1 e 2.2. Todos os insumos utilizados
na elaboracdo do sorvete foram adquiridos em mercados locais, com exce¢édo do kefir
que foi adquirido por doagdo. Foram realizados testes preliminares a fim de verificar a
viabilidade do desenvolvimento do produto e para a definicdo da formulagéo final.

2.1 Cultivo do kefir com acai

Para o cultivo do kefir fermentado com o agai, pesou-se cerca de cinco gramas de
kefir e colocou-se em um recipiente de vidro. Em seguida adicionou-se 100 mL de leite UHT
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integral e 100 mL de polpa de agai, tampou-se o recipiente com o auxilio de uma gaze e um
atilho de borracha e deixou-se fermentar por 48 horas em temperatura ambiente

Figura 1: Fermentagéo do kefir com acai

Fonte: Elaboracéo das autoras (2021)

Com o passar das 48 horas de fermentacgéo, realizou-se o procedimento para coar
os graos de kefir, com o auxilio de uma peneira. Um dos recipientes foi coado e seu liquido
guardado e mantido sob refrigeracédo, encontrando-se na forma de iogurte de kefir com
acai. O outro recipiente teve seu iogurte dessorado, ou seja, apés coado com a peneira, foi
colocado em um coador de café com o auxilio de um recipiente e deixado na geladeira de

8 a 12 horas, para obter um creme consistente, conhecido como cream cheese.

2.2 Preparo do sorvete

Para a elaboragéo do sorvete de kefir com agai sabor original foram utilizadas trés
colheres de sopa de cream cheese obtido da fermentagao, trés colheres de sopa de agucar
refinado, 1/2 copo de iogurte de kefir com acgai, 200 gramas de creme de leite, um pacote
de gelatina incolor 8 gramas e 100 mL de polpa de agai. Para o preparo foram adicionados
no liquidificador todos os ingredientes, e batidos para obter uma mistura homogénea que foi
despejada em uma vasilha e levada para o freezer por 24 horas (Figura 2). Para a elaboragéo
do sorvete de kefir com acai sabor banana foram repetidos todos os procedimentos citados
acima, mas com a adicdo de 1 banana picada quando a mistura foi batida no liquidificador.

Alimentacao, nutri¢céo e cultura 2 Capitulo 3 “



Figura 2: Sorvete ap6s 24 horas no freezer

Fonte: Elaboracéo das autoras (2021)

2.3 Desenvolvimento do rotulo

Para o desenvolvimento do rétulo utilizou-se o Canva, uma plataforma de design
grafico online, na qual foi escolhido dois modelos de rétulo, um na verséo sabor original e
um na versao sabor banana, com uma diferenciag¢éo sutil de coloragao e ingredientes entre

eles.

31 RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 Escolha dos insumos

O cultivo dos graos de kefir pode ser realizado em qualquer tipo de leite, entre
eles cabra, ovelha, camelo e bifala, porém o leite de vaca € o mais comum e tradicional
pelos brasileiros, o que justifica a escolha do leite de vaca para fermentar os graos de kefir
para producédo do kefagai. Ja a preferéncia pelo tipo integral se deu através da avaliagédo
dos testes realizados, na qual foi percebido que o kefir fermentava melhor quanto maior
o teor de gordura presente. Para manter um produto acessivel, com boa aceitabilidade e
caracteristicas funcionais em foco, foram selecionados somente ingredientes fundamentais
para dar sabor (no caso da banana), estrutura e textura adequadas, ou seja, o0 sorvete ndo
possui aditivos artificiais e conservantes.
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3.2 Rotulagem e embalagem

Durante a fabricacdo do produto foi desenvolvido dois sabores: a versdo sabor
original e a sabor banana, entédo foi escolhido dois modelos de rétulos para diferenciar
essas duas versoes (Figura 3 e Figura 4). O rétulo é formado por um adesivo que envolve a
embalagem como um todo, que contém nas laterais as descri¢gdes do produto, sendo elas:
ingredientes, informagéao nutricional, data de fabricagcéo, validade, lote, local de fabricacdo
e telefone para contato, condi¢gdes para armazenamento, peso e volume contidos e codigo
de barras. A escolha do produto ser comercializado em sua forma congelada é para que
as propriedades do kefir sejam mantidas e a vida de prateleira do produto seja prolongada,
sem a necessidade da adicdo de estabilizantes e conservantes, oferecendo um produto
clean label ao consumidor, além de manter o aspecto de sorvete (PLETSCH, L. et al.,
2019).

Figura 3: Rétulo do produto desenvolvido versao sabor original

Fonte: Elaboracdo das autoras (2021)
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Figura 4: Rétulo do produto desenvolvido verséo sabor banana

Fonte: Elaboragdo das autoras (2021)

A embalagem foi elaborada com pléastico reciclavel de coloracao roxa, para remeter
ao acai (Figura 5), seguindo as especificagdes da Food and Drug Administration (FDA),
empresa que regulamenta e fiscaliza as embalagens desenvolvidas que tém contato com
alimentos. Ao fazer a escolha do pléstico reaproveitado como embalagem para produto,
deve-se garantir a descricdo completa do processo de reciclagem, as fontes de onde vem
o pléastico e a certificagdo de que o processo de reciclagem é capaz de remover quaisquer e
todos os contaminantes. A embalagem do produto podera ser reutilizada pelo consumidor,
ou ainda, ser submetida para nova reciclagem, sendo uma alternativa mais sustentavel e
aliada ao meio ambiente (MEFICS, 2021).
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Figura 5: Divulgacéo da embalagem e rotulo do produto desenvolvido

Fonte: Elaboracéo das autoras (2021)

Outro ponto importante a garantir & que ndo va interagir de forma prejudicial com
os alimentos e o corpo humano. No Brasil o Bisfenol A (BPA) foi proibido na fabricacdo de
mamadeiras no final do ano de 2011, pois provoca o desequilibrio do sistema enddcrino e
modifica o sistema hormonal do organismo, podendo gerar consequéncias como abortos,
anomalias e tumores no trato reprodutivo, cancer de prostata e de mama, déficit de memoria,
de atencdo e motor, diabetes, endometriose, hiperatividade, infertilidade, obesidade,
doengas cardiacas, sindrome do ovario policistico e mais (JANDAIA EDUCACAO, 2021).

41 CONCLUSAO

Cada vez é mais evidente que o consumidor atual esta mudando o pensamento
quando o assunto é alimentagdo. A procura por produtos de qualidade, praticos, prazerosos,
que sejam amigos do ambiente e saudaveis estdo entre as novas tendéncias mundiais. A
preocupaga@o com o meio ambiente e a salde estédo tendo mais atencéo.

Desse modo, o Kefacai entra no mercado como um produto funcional probiético
inovador e competitivo. Associando as propriedades benéficas do kefir e do agai, abrange
todas as crescentes inclinagdes: embalagem sustentavel e reciclavel, sorvete saboroso
e pronto para o consumo, além dos varios beneficios nutricionais e funcionais, sendo um
substituto mais saudavel e aliado a qualidade de vida.
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Vale ressaltar que, com o Kefagai atual, pode ser desenvolvido uma segunda etapa
no estudo. Nesse, poder-se-ia avaliar outras formulagbes cada vez mais saudaveis e até
um sorvete zero lactose, no qual o kefir seria inoculado em outra cultura que néo a de leite
(agua com acucar, leite zero lactose) para ser possivel a utilizagdo por todos os publicos.

Considera-se, por fim, que o produto desenvolvido foi satisfatério e que podera ser
consumido pela populagéo (exceto pessoas intolerantes a lactose) pois ndo apresenta
restricdes, além de ser um alimento que combina com todas as estagdes do ano.
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RESUMO: O chocolate € o produto obtido a partir
da mistura de derivados de cacau (Theobroma
cacao L.), massa de cacau, cacau em pb e ou
manteiga de cacau, com outros ingredientes,
contendo, no minimo, 25 % (g/100 g) de sélidos
totais de cacau. E um alimento que possui um
alto nivel de acgicar em suas formulagdes,
ocasionando também uma alta quantidade
caldrica. Além dos riscos cariogénicos, estudos
indicam que o consumo excessivo de aglcar
nao é indicado, pois pode estar relacionado ao
aumento do indice ou piora de obesidade e outras
doencas crOnicas ndo transmissiveis, como
diabetes, cancer, dislipidemias e aterosclerose.
Alimentos para fins especiais (dief) sdo aqueles
nos quais ocorrem modificagbes no contetdo
de nutrientes, adequados a utilizagdo em dietas
diferenciadas, como por exemplo um chocolate
sem agucar. A microestrutura do chocolate, pode
ser correlacionada com seu comportamento
reologico, permitindo o desenvolvimento de
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outras variedades de chocolate. A textura
e estabilidade do chocolate sdo fortemente
afetadas pela presenca de cristais especificos,
como do agucar, e por esse motivo a substituicdo
do nutriente deve ser bem avaliada. O objetivo
da revisdo foi abordar os possiveis substitutos
da Sacarose em Chocolates com consulta a
literatura a partir de 2001. Os estudos revisados
citam diferentes agentes de dulgor e de corpo
utilizados em substituicdo de agUcar no chocolate,
como os polidis (edulcorantes nutritivos) Maltitol,
Xilitol, Sorbitol, Eritritol, Lactitol e Isomalte e os
edulcorantes nao nutritivos Stevia e Sucralose,
bem como os agentes de corpo mais utilizados em
chocolates, a Polidextrose e Inulina. Dentre todos
os substitutos de agucar revisados, a mistura
mais certeira para uma melhor substituicdo em
chocolates seria Maltitol e Polidextrose.

PALAVRAS-CHAVE: Cacau; Alimentos para fins
especiais; Microestrutura; Diabetes; Obesidade.

ABSTRACT: Chocolate is a product obtained of
cocoa (Theobroma cacao L.) derivates mixture,
cocoa mass, cocoa powder, and cocoa butter,
with other ingredients, with in the minimum 25 %
(9/1009) of cocoa total solids. It has a high level
of sugar in their formulations, also causing a high
calorie content. In addition to cariogenic risks,
research indicate that excessive consumption
of sugar may also be related to an increase in
obesity and other chronic non-communicable
diseases, like diabetes, cancer and cardiovascular
diseases. Food for special purposes (diet)
have modifications of the contents of nutrients,
appropriate to use in differential dairy, like a sugar
free chocolate. The microstructure of chocolate,
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can be correlated if the rheological behavior, allowing the development of other chocolates
varieties. The chocolate texture and stability are intensively affected by specifics crystals
presence, like of the sugar, and for this reason, the nutrient substitution must be evaluated.
The objective of the review was to approach the possible substitutes of Sucrose in Chocolates
with discussion of the literature from 2001. The studies revised mention differences among
sweeteners and bulking agents used to replace sugar (Sucrose) in chocolates, such as polyols
(nutritive sweeteners) Maltitol, Xylitol, Sorbitol, Eritritol, Lactitol and Isomalt and the non-
nutritive sweeteners Stevia and Sucralose, and the bulking agents most used in chocolate,
the Polydextrose and Inulin. Among all sugar replacers, the better mixture to replace is Maltitol
and Polydextrose.

KEYWORDS: Cocoa; Food for special purposes; Microstructure; Diabetes; Obesity.

11 INTRODUGCAO

O chocolate pode ser classificado como um semi-sélido, sendo sélido a temperatura
ambiente e facilmente derretido na temperatura corporal. O chocolate € composto por
finas particulas de cacau, agucar e leite em p6 em suspensdo em uma fase gordurosa
(manteiga de cacau ou substituto). A liberagcdo de aromas durante a degustacéo, somada
ao dulgor, contribuem para a alta aceitabilidade do produto (LANNES, 2017; SARFARAZI
e MOHEBBI, 2020). O chocolate pode apresentar diversas composicdes, principalmente
de pais para pais, por conta da diferenga do clima, de gostos, cultura e legislacdo que
estabelece as porcentagens de solidos de cacau e de leite, quantidade e tipos de gorduras
vegetais permitidas. As gorduras presentes no chocolate variam entre manteiga de cacau,
gordura do leite e gordura vegetal (RICHTER e LANNES, 2007).

Os agucares sao considerados ingredientes multifuncionais porque, além de agentes
de dulcor, sdo espessantes, umectantes, conservantes, solubilizantes, estabilizantes,
podendo também ser utilizados para modificar a textura, proporcionando volume, realgando
aroma e sabor, e alterando a aparéncia em fung¢éo da cor. O termo “aglcar” é comumente
usado para descrever monossacarideos e dissacarideos em alimentos. Os trés principais
monossacarideos sédo Glicose, Frutose (o mais doce de todos os carboidratos) e Galactose.
A Glicose e a Frutose livres sdo encontradas em pequenas quantidades no mel, frutas
cozidas ou secas e em grandes quantidades em frutas e bagas. Os principais dissacarideos
s@o a Sacarose e a Lactose. A Sacarose € amplamente encontrada em frutas, bagas e
vegetais e pode ser extraida da cana-de-agucar ou da beterraba, enquanto a Lactose € o
principal acgucar do leite (FOOD INGREDIENTS BRASIL, 2010; CUMMINS e STEPHEN,
2007 apud IGLESIA, 2020).

Nas ultimas décadas, tem-se estudado muito o consumo dietético de agucar,
devido as suas propriedades e efeitos a saude. Existem ainda, evidéncias cientificas de
que o consumo deste nutriente em excesso pode contribuir para 0 aumento de peso,
além de existirem estudos ndo conclusivos sobre a ocorréncia de doengas crénicas nao
transmissiveis como obesidade, diabetes, cancer, dislipidemias e aterosclerose, que estéo
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ligadas ao consumo excessivo do agucar e por esse motivo as recomendagdes nutricionais
da Organizagéo Mundial da Satude (OMS, 2021) estipulam o limite de consumo de “agUcares
de adicdo” em 10% do total de calorias da dieta (COLUCCI et al., 2011; LEVY et al., 2012).

O agucar também esté ligado a problemas de corrosdo do esmalte dentério por
acidos resultantes dos metabolismos dos agUcares por bactérias (LEVY et al., 2012). Ha
tempos, tem sido mencionada a questdo da quantidade de agucares em alimentos, em
especial nos chocolates, pois 0 excesso deste ingrediente pode levar a doencas cronicas,
como a obesidade (LANNES, 2016).

Tendo em vista os maleficios que o consumo excessivo de agUcar adicionado pode
causar a saude humana, a popularidade de produtos como chocolates dietvem aumentando
(GOMES et al., 2007). Nos alimentos para fins especiais ocorrem algumas modificagdes
no contetdo de nutrientes, podendo conter no maximo 0,5 g de Sacarose, Frutose e/ou
Glicose por 100 g ou 100 mL do produto final, sendo o agucar substituido por substancias
de poder edulcorante (RICHTER e LANNES, 2007).

De acordo com a literatura, atualmente os substitutos de aglcar séo utilizados nao
apenas na fung¢éo edulcorante, mas também como agentes de corpo, textura, realgadores
de agucar e propriedades prebioticas (RICHTER e LANNES, 2007). Sendo alguns dos mais
importantes substitutos de agucar em chocolates, o Maltitol, Xilitol, Sorbitol, Eritritol, Stevia,
Lactitol, Isomalte, Sucralose, Polidextrose e a Inulina (RICHTER e LANNES, 2007; GOMES
etal., 2007; AGUILAR-VILLA et al., 2020; RAD e PIROUZIAN, 2021; GOMEZ-FERNANDEZ
et al., 2021; ZUMBE, LEE, STOREY, 2001).

O presente trabalho revisou a literatura a partir de 2001 sobre os substitutos da
sacarose utilizados em chocolates, realizando comparag¢des entre 0s mesmos em termos
de dulcgor, sabor e propriedades reolégicas.

21 METODO

A pesquisa foi realizada a partir da literatura da &rea com consulta as bases Scientific
Electronic Library Online (SciELO), Web of Science, Pubmed, PubChem, Springer, Latin
American, IOPscience e na base de dados de Ciéncias da Saude do Caribe (Lilacs), com
os seguintes termos: Cacau; Alimentos para fins especiais; Chocolate sem agucar, Doencas
cronicas ndo transmissiveis, Substitutos de Sacarose, A¢lcares adicionados, Chocolate
diet, Chocolate Light, Microestrutura de Chocolate; Monossacarideos, Dissacarideos,
Sacarose, Edulcorantes nutritivos, Edulcorantes ndo nutritivos, Polidextrose e Inulina.

Como critério de incluséo, foram selecionados apenas estudos publicados a partir de 2001.

31 DISCUSSAO

O chocolate é o principal derivado do fruto do cacau. Antes da transformacdo em

chocolate, o cacau € torrado para obter caracteristicas de sabor e sensoriais mais complexas
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que séo preferidas pelos consumidores em relagéo as do cacau cru, por exemplo, menor
amargor (MCCLURE et al., 2022).

O cacau consiste nas sementes fermentadas e secas da arvore tropical Theobroma
cacao da familia Malvaceae. O cacau é um produto alimentar significativo, com um
consumo global anual que atingiu aproximadamente 4,6 milhdes de toneladas métricas
a partir de 2018, com um aumento da procura de 3,9% ao longo de 2017 (Barchart, 2019
apud MCCLURE et al., 2022).

O chocolate € um alimento popular em todo o mundo, é rico em polifendis, mas
muitas vezes é adogado para mascarar a amargura e a adstringéncia inerentes, &€ um
alimento que derrete suavemente a temperatura do corpo humano devido a presenca e
composicao unica de acidos graxos da gordura do cacau, chamada manteiga de cacau.
O sabor Unico do chocolate deve-se a compostos, tais como flavondides, metilxantinas, e
produtos de reacao Maillard (MCCLURE et al., 2022).

O chocolate € considerado um semi-sélido com suspensdes de finas particulas de
massa de cacau, leite em po e aglcar dispersas em uma fase continua de gordura. A
distribuicdo das particulas e composi¢cao desempenham papéis importantes na formagao do
comportamento reologico do chocolate, além de sua qualidade visual e sensorial. Quando
um chocolate é colocado na boca, a fase gordurosa se funde e as particulas de ac¢icar sdo
dissolvidas na saliva (AFOAKWA et al., 2007; FIBRIANTO et al., 2021).

No chocolate ao leite, a textura é considerada adequada quando se tem uma
distribuicdo bimodal de particulas com pequenas proporgdes, com tamanhos até 25um
(LANNES, 2017). Para um chocolate amargo, o tamanho ideal das particulas é < 35um,
considerando que estes valores podem variar de acordo com o tipo de composicéo e
producdo do chocolate. A distribuicdo do tamanho das particulas é o ponto chave que
determina o comportamento reolégico do produto final. O aglcar configura aproximadamente
40-50% das particulas s6lidas do chocolate e influéncia no dulgor, distribuicdo do tamanho
de particulas e propriedades reolbgicas e sensoriais, além de atuar como agente de corpo
e fonte de energia. (AFOAKWA et al., 2007; SARFARAZI e MOHEBBI, 2020).

A microestrutura do chocolate pode ser correlacionada com seu comportamento
reoldgico, permitindo o desenvolvimento de outras variedades de chocolate. A textura e
estabilidade do chocolate sdo fortemente afetadas pela presenga de cristais especificos
(GONGCALVES e LANNES, 2010). A Figura 1 demonstra a estrutura interna de um chocolate
ao leite desengordurado, onde € possivel observar os cristais de agicar em maior evidéncia,
circulados por particulas de cacau e leite em pd. A estrutura, por sua vez, pode variar
dependendo do tipo de chocolate (ROUSSEAU, 2016).
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Figura 1. Estrutura interna de um chocolate ao leite onde a fase gordurosa foi removida com éter de
petréleo. Tamanho bar = 20 pm.

Fonte: Rousseau, 2016.

Existem trés tipos principais de chocolate: amargo, ao leite e branco. Apesar de
ser rico em gordura e agucar, o chocolate contém grandes quantidades de antioxidantes,
especialmente flavondides; o chocolate branco ndo contém esses compostos devido a falta
de soélidos de cacau. O agucar é responsavel por quase 40-50% dos sélidos do chocolate,
afetando sua dogura, distribuicdo de tamanho de particulas e propriedades reolbdgicas e
organolépticas. Também é considerado um agente de volume e fonte de energia, produzindo
394 kcal/100 g de agucar refinado (SARFARAZI e MOHEBBI, 2020).

O termo “aglcar” se refere a carboidratos, podendo ser monossacarideos - como
Glicose, Frutose e Galactose - e dissacarideos - como Sacarose e Lactose. Atualmente,
existem evidéncias de que a presenca de “agucares de adicdo” na dieta esta associada ao
aumento do risco de varias doengas, incluindo a cérie dental, a obesidade e outras doengas
crénicas nao transmissiveis.

Tendo em vista a associagdo dos “agucares adicionados” a doencas, € crescente
a tendéncia do consumo de produtos diet no mercado, devido a conscientizagdo de
consumidores em relacdo a boa alimentacdo e saude, de modo geral os chocolates diet
atendem ao segmento de diabéticos, hipoglicémicos e pessoas que desejam ter uma vida
mais saudavel (GOMES et al., 2007).

Nos ultimos anos, os chocolates sem Sacarose tém se tornado atrativos e mais
populares entre os consumidores por conta de seus valores caléricos reduzidos, potencial
nao cariogénico e adequados para diabéticos (SARFARAZI e MOHEBBI, 2020).

Para a utilizacdo do termo “diet”, a Portaria No 29, de 13 de janeiro de 1998 da

ANVISA, estabelece que estes produtos que sdo destinados a dietas com restricdo de
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nutrientes, tais como gorduras, proteinas e agUcares, sdo considerados alimentos para
fins especiais. Sendo assim, produtos diet sdo também conhecidos como sendo isentos
de algum determinado nutriente (ZANUZZO e FRIEDRICH, 2020). Os alimentos para fins
especiais (dief) possuem restricdes no contetdo de nutrientes, neste tipo de alimento,
pode-se conter no maximo 0,5 g de Sacarose, Frutose e/ou Glicose por 100 g ou 100 mL do
produto final, sendo o agucar substituido por substéncias de poder edulcorante (RICHTER
e LANNES, 2007).

Entende-se que os substitutos de agUcar séo utilizados na fung&o edulcorante, como
agentes de corpo e textura (RICHTER e LANNES, 2007). No chocolate especificamente o
acUcar (Sacarose) possui todas essas funcionalidades e por este motivo € muito importante
escolher um substituto capaz de suprir todas as fun¢des do agucar no chocolate.

Os edulcorantes sdo definidos como substancias usadas para adogar os alimentos,
podendo ser classificados como naturais, nutritivos e, sintéticos e nao nutritivos. Os
edulcorantes naturais, nutritivos sdo subdivididos em carboidratos ou derivados como o
agucar refinado, xarope de milho rico em Frutose, Glicose, Mel, Lactose, Maltose, poli6is,
etc., entre peptideos e derivados, por exemplo, aspartame, alitame e semelhantes. Os
edulcorantes ndo nutritivos podem ser substancias artificiais ou naturais, como o Maltitol,
Sorbitol, Sucralose e outros (FOOD INGREDIENTS BRASIL, 2010 apud IGLESIA, 2020;
PIROUZIAN, 2021)

3.1 Edulcorantes nutritivos

Alguns edulcorantes conhecidos e muito utilizados na industria de alimentos séo os
poliois. Os polibis sdo derivados de sacarideos, sendo classificados como monossacarideos
- Sorbitol, Manitol e Xilitol; dissacarideos - Isomalte, Maltitol e Lactitol (SHANKAR et. al.,
2013).

O Maltitol e Xilitol sédo polidis considerados adogcantes naturais utilizados na
substituicdo de Sacarose em produtos de baixa caloria, tendo um poder de dulgor por volta
80-95% em relacdo a Sacarose (RAD e PIROUZIAN, 2021).

O Maltitol é produzido pela hidrogenacdo da Maltose, é considerado néo-
higroscépico, termoestavel, de agao refrescante, pode ser utilizado como substituto de
gordura e acucar, como melhorador de cremosidade em chocolates, melhorando suas
propriedades sensoriais, além de ser n&o-cariogénico. (RICHTER e LANNES, 2007;
BECKETT, 2009)

O Xilitol faz parte do metabolismo humano. O corpo humano gera entre 5 e 15 g de
Xilitol todos os dias. Industrialmente, o Xilitol & produzido pela hidrogenacédo da Xilose ou
conversao enzimatica da Glicose, é néo higroscopico, ndo cariogénico (inibe o crescimento
da bactéria Streptococcus mutans) e caracterizado por um efeito de resfriamento na
boca. O Sorbitol é produzido a partir da hidrogenacao catalitica da Glicose. Sensorialmente
€ caracterizado por uma sensacgéo de resfriamento e derretimento na boca, tendo em torno
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de 60-70% de dulgcor em relagdo a Sacarose (RICHTER e LANNES, 2007; GODSHALL,
2007; BECKETT, 2009).

O Manitol é produzido a partir de hidrogenacao catalitica com base no agucar invertido,
onde o resultado é uma mistura de Sorbitol e Manitol, sendo o Manitol separado em uma
das etapas do processo. O poder de dulcor do Manitol é préximo do Sorbitol, entretanto
possui alto poder laxativo, ndo sendo indicado para uso em chocolates (BECKETT, 2009).

O Isomalte é produzido pela conversdo enzimatica da Sacarose em Isomaltulose e
posterior hidrogenacgéo, néo é higroscopico e possui um poder de dulgor relativo a 35-40%
da Sacarose. Além disso, o Isomalte possui baixo indice glicémico e & ndo cariogénico.
O Lactitol é produzido pela hidrogenagéo da Lactose, possui um poder de dulcor relativo
a 40% da Sacarose, possui baixo indice glicémico e é néo cariogénico (BECKETT, 2009;
GOMEZ-FERNANDEZ et al., 2021).

O Eritritol € um alcool monossacaridico, encontrado em frutas e vegetais.
Industrialmente é produzido pela fermentagdo da Glicose com uma levedura osmdfila,
possui um poder de dulgor de aproximadamente 70% comparado ao da Sacarose, €
metabolizado rapidamente pelo organismo humano e é caracterizado por um efeito de
resfriamento e derretimento na boca (BECKETT, 2009).

3.2 Edulcorantes nao nutritivos

Stevia é um glicosideo isolado da planta Stevia Rebaudiana Bertoni, utilizado em
produtos de panificagéo e refrigerantes. Estudos indicaram que a Stévia aumenta a insulina
e a sensibilidade e tolerancia a glicose em humanos (SHANKAR et al., 2013). Aintensidade
de dulgor do Stevia € de aproximadamente 300% comparado a Sacarose (AIDOO, et al.,
2015).

A Sucralose € um adogante artificial, produzido por substituigao seletiva de cloro para
grupos hidroxila em um nudcleo de Sacarose, tendo um perfil de sabor muito semelhante ao
do agucar e sem sabor residual, € um adocante altamente intenso sendo 600 vezes mais
doce que o agucar de mesa (SHANKAR et al., 2013).

3.3 Fibras soluveis

A Inulina € um carboidrato natural produzida comercialmente a partir da secagem
da raiz de uma espécie pouco comum de chicéria, a Cichorium intybus L., que contém
cerca de 17 % de Inulina. Nutricionalmente é classificada como fibra dietética e ingrediente
prebidtico de baixa caloria sendo adequada para diabéticos, ndo possui caracteristicas
anti-cariogénicas, pois pode ser fermentada por microrganismos orais (BECKETT, 2009;
SHOIAB et al., 2016).

A Polidextrose é composta de Glicose e pequenas quantidades de Sorbitol. Possui
um sabor limpo e levemente adocicado no qual pode ser utilizado em conjunto com
poli6is em chocolates, entretanto, alguns tipos de Polidextrose como Litesse®ll, podem
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caramelizar, enquanto o Litesse®Ultra desenvolvido posteriormente ndo carameliza e,
portanto, ndo pode participar da reagéo de Maillard. E, no entanto, usado em combinagéo
com &lcoois de acucar para a fabricacdo de chocolates sem agticar. E um pd amorfo,
e uma reagdo exotérmica ocorre quando se dissolve em agua. O que caracteriza uma
“sensacdo de aquecimento” quando é dissolvido na saliva da boca. Isso pode ser usado
para compensar a “sensagao de resfriamento” causado pelas solu¢des de alcool de agucar
quando sdo usados em conjunto com Polidextrose no chocolate. A Polidextrose também
pode ser utilizada como agente de corpo, pois proporciona 6timas propriedades reolégicas
para o chocolate (SHANKAR et al., 2013).

A utilizacdo da Inulina em conjunto com a Polidextrose (75:25) e (50:50),
respectivamente, também demonstra boa aceitabilidade sensorial em formulagdes de
chocolates (GOMES, et al., 2007)

3.4 Comparacéo entre os substitutos da Sacarose

Observando-se a Tabela 1 pode-se notar que os melhores substitutos em termos de
proximidade de dulgor com a Sacarose séo o Xilitol, Maltitol e Eritritol com 100, 75 e 70 %
de dulgor respectivamente em comparagédo a Sacarose. A Stevia e a Sucralose superam
o dulcor da Sacarose sendo o dulgor da Stevia de 200 a 300 e a Sucralose de 600 vezes
maior que da Sacarose. Entretanto, a Stevia e a Sucralose apresentam um custo muito

mais elevado que a Sacarose e os demais adocantes citados (GOMEZ, 2014).

Adocantes/ Massa Dulcor Valor Ponto  Solubilidade Higroscopia Referéncia
Edulcorantes molecular comparadoa calérico defusao (%)a20-25
(g/mol) Sacarose (%) (kcal/g) (°C) °C
Sorbitol 182,17 60 2,5 97,2 26 Altamente MOORADIAN et
higroscopico al. (2017)
Xilitol 152,15 100 2,4 94 36 Pouco CHATTOPADHYAY
higroscopico et al. (2014)
Maltitol 344,31 75 2,7 130-135 19 Muito CHATTOPADHYAY
higroscopico et al. (2014)
Eritritol 122,12 70 0,2 121 43 Nao GREMBECKA
higroscopico (2015)
Isomalte 344,31 55 2 145-150 9 Nao GREMBECKA
higroscopico (2015)
Lactitol 344,31 35 2 146 14 Pouco MOORADIAN et
higroscoépico al. (2017)
Stevia 804,9 200-300 x 0 198 0,125 Altamente GOYAL et al.
higroscopica (2010) e NCBI
(2022)
Sucralose 397,35 600 x 0 130 28 Nao GLORIA (2003)
higroscopica e RIBEIRO et al.
(2020)
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nulina 160 35 1,5 50-100 10 Higroscépico HAULY et al.
(2002) e SHOIAB

et al. (2016)
olidextrose 162-5000 N/A 1 130 80 Altamente VEENA et al.
higroscopico (2015)

Tabela 1. Substitutos de Sacarose utilizados em chocolates.

Fonte: Selvasekaran, P. e Chidambaram, R. (2021). Adaptado (2022).

A Polidextrose ndo possui um dulgor, entretanto é muito utilizada, assim como
a Inulina, em conjunto com edulcorantes e demais adogantes em prol de melhorar as
condi¢bes reoldgicas do produto, pois em muitos casos existe a necessidade de correcéo
do “corpo” com outro ingrediente, como a polidextrose que, além de agregar pouco em
valor energético, proporciona a manutencdo do teor de solidos (RICHTER e LANNES,
2007). Além disso, a Polidextrose possui propriedades prebidticas, que induzem efeitos
fisiol6gicos, como aumento de volume fecal, amolecimento das fezes, diminui¢do do pH fecal,
aumento de concentracdes de acidos graxos de cadeia curta e reducao da concentracéo de
substancias cancerigenas no colon. A utilizagéo da Polidextrose permite o desenvolvimento
de chocolates com uma variedade de melhorias nutricionais sem comprometer o perfil de
sabor e textura, além de possuir atividade de agua semelhante ao da sacarose e poder
funcionar como umectante ajudando a retardar mudancas indesejaveis no teor de umidade
dos chocolates (NAGARAJ et al., 2016).

Bitaraf et al. (2013) estudaram o comportamento da Sucralose, Inulina, Polidextrose
e Maltodextrina na produgdo de chocolate amargo sem acgucar. Eles observaram que as
amostras com altos niveis de substitutos de acUcar tinham um teor de umidade maior
e consequentemente maior viscosidade, enquanto apresentaram dureza menor em
comparacao ao chocolate com Sacarose. Aidoo et al. (2015), por sua vez, investigaram os
efeitos da Inulina e da Polidextrose como substitutos do agucar em relagéo as propriedades
reolégicas e fisicas, além da microestrutura do chocolate sem acgucar e relataram que
a medida que a concentracdo de Inulina aumentava e a concentragcdo de Polidextrose
diminuia, a viscosidade plastica de Casson do chocolate aumentava, enquanto a tenséo de
rendimento de Casson era reduzida.

Pirouzian (2021) estudou os efeitos da utilizacdo de Maltitol e Xilitol como agentes de
corpo e a concentragéo 6tima da mistura dos dois poliéis em chocolates ao leite e concluiu
que o melhor resultado foi utilizando 85,58% de Maltitol e 14,42% de Xilitol, produzindo um
chocolate com boa atratividade, com étima qualidade e caracteristicas muito préximas ao
chocolate tradicional com Sacarose, e que chocolates com altas concentra¢des de Maltitol
agradam a demanda do consumidor.

Nur et al. (2021) avaliaram a utilizagdo de duas misturas de agentes de corpo,
Inulina e Sorbitol, e Inulina e Eritritol em chocolates adogados com Stévia. A combinagéo
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de Inulina e Sorbitol em chocolates amargos melhorou o teor de proteina e gordura e
apresentou menor umidade que um chocolate padrdo, com Sacarose. Em chocolates
ao leite, a utilizacdo de Inulina e Eritrtitol aumentou o teor de proteina e gordura, mas
apresentou menor quantidade de carboidratos que o chocolate padrdo, com Sacarose. A
utilizagéo do Eritritol em alta concentracdo aumentou o brilho da cor e reduziu a umidade e
um aumento na quantidade de Inulina, diminuiu o teor de gordura.

Saboohi et al. (2020) estudaram os efeitos da utilizacdo de Isomalte e Stévia para
producdo de chocolates ao leite de baixa caloria. O aumento dos teores de Isomalte e
Stévia ndo apresentaram efeito significativo (p<0,05) na gordura, atividade de agua, acidez
e indices de cor L*, a*, b*, enquanto tiveram efeito significativo (p<0,05) na umidade, cinzas
e caloria. A medida que a quantidade de Isomalte e Stévia aumentou, a dureza e as calorias
diminuiram e a umidade, cinzas e atividade de 4gua aumentaram.

Gomes et al. (2007) avaliaram as caracteristicas dos chocolates produzidos com
misturas de Polidextrose e Lactitol, Polidextrose e Maltitol, Inulina e Lactitol e Inulina e
Maltitol. As formulagdes com Polidextrose, apresentaram boas propriedades reologicas e
foram selecionadas para andlise sensorial por apresentarem boa performance tecnologica
e adequada magquinabilidade da massa de chocolate durante as etapas do processo.
As demais amostras apresentaram umidade acima da recomendada para chocolate,
possivelmente devido a presenga de ingredientes higroscopicos. A analise sensorial
indicou que as formulagdes avaliadas nao diferiram entre em 5% de significancia em
relagdo a intensidade do aroma, dureza, derretimento na boca e sabor e, quanto a intencao
de compra, as amostras diferiram em 5% de significancia, sendo que a formulacdo que
possuia 32,60% de Polidextrose e 15,57% de Maltitol foi a preferida.

Um dos pontos importantes ao se definir um substituto da Sacarose em um chocolate
€ a higroscopicidade. A alta higroscopicidade, requer cuidados durante o manuseio e
processamento do chocolate para prevenir a absor¢céo de umidade. O excesso de umidade
pode comprometer as propriedades reolégicas do produto, gerando um chocolate viscoso,
dificil de ser moldado e com um mouthfeel (percepg¢do na boca) desagradavel e pegajoso
(RICHTER e LANNES, 2007).

Uma propriedade caracteristica de todos os polidis é sua entalpia de dissolugao
negativa (Tabela 2) que favorece uma sensacdo de resfriamento na boca. Este efeito de
resfriamento depende do calor da solugéo, da solubilidade na boca e do tamanho da particula,
pois quanto menor a particula, mais facil a dissolu¢do, o que contribui para a sensagéo de
resfriamento. O poliol com maior potencial de resfriamento na boca é o Xilitol, devido ao
seu valor de entalpia de dissolugédo. No chocolate, no entanto, o efeito de resfriamento é
minimizado quando utilizados polidis como Isomalte ou Maltitol na substituicdo da Sacarose
(ZUMBE et al., 2001; SELVASEKARAN e CHIDAMBARAM, 2021).

Outro ponto importante com relagdo aos polidis é que eles ndo sdo considerados

acucares adicionados nem considerados no calculo dos agucares totais de acordo com a
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legislacao brasileira, ficando entéo, os chocolates com total substituicdo da Sacarose com
os polidis, dispensados de rotulagem frontal em relacdo a “aglcares adicionados”, além
de serem permitidas algumas alega¢des com relagdo a auséncia ou redugdo de agucar,
estabelecidas na legislagdo (BRASIL, 2020; BRASIL*, 2020)

Poliois Entalpia de dissolucao (cal/g)
Sorbitol -26
Xilitol -36
Maltitol -19
Eritritol -43
Isomalte -9
Lactitol -14

Tabela 2. Entalpia de dissolugéo dos poliois.
Fonte: Selvasekaran, P. e Chidambaram, R. (2021). Adaptado (2022).

Os polidis também s&o conhecidos por possuirem baixo indice glicémico, sendo
de grande interesse para a populacdo diabética. O Isomalte, por exemplo, provoca uma
glicemia pés-prandial muito mais baixa em comparacdo com a sacarose (ZUMBE et al.,
2001).

De acordo com Iglesia (2020), em documento publicado pela Food Ingredients,
dispdes que o Maltitol pode substituir todo o aglcar em chocolates (quando estiver acima
de 50% da composi¢céo) permitindo uma reducéo de aproximadamente 12-15% de calorias
ou ser utilizado juntamente com as fibras soluveis Polidextrose ou Inulina, resultando
em 23% de reducéo de calorias. Também de acordo com este documento, o Maltitol é
parcialmente metabolizado e a ingestdo de 50 g/dia ndo causa transtornos intestinais,
apesar da IDA (ingestéo diaria aceitavel) ndo ser especificada. Também, avaliou 22 rotulos
de chocolates com redugéo de agUcares segundo a legislacdo brasileira e identificou que
100% das amostras declararam possuir Maltitol em sua formulagdo, enquanto 86% também
declararam possuir Polidextrose.

A escolha do substituto da Sacarose no chocolate, vai depender muito do objetivo
do desenvolvedor. Se pretende fazer um chocolate diet ou light, de baixas calorias, com
custo baixo ou elevado (a depender do consumidor alvo), se pretende mascarar o sabor
residual de alguma forma, se pretende transformar seu chocolate em um alimento com
potencial prebi6tico e passivel de registro junto aos 6rgédos regulatorios e o quanto acha

vélido investir em um agente de corpo como a Polidextrose ou a Inulina.
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41 CONSIDERAGOES FINAIS

Os dados apresentados indicam que, embora ambos os agentes de dulgor
citados possam ser utilizados na substituicido da Sacarose no chocolate, alguns deles
podem apresentar melhores resultados na substituicdo, em termos de dulgor e também
de propriedades reologicas. Embora a Sucralose e a Stévia apresentem maior indice de
dulgor, seus custos sdo mais elevados que os demais agentes de dulcor, inclusive da
Sacarose, enquanto os poliéis possuem valores mais baixos. Considerando-se o objetivo
de se obter um chocolate sem Sacarose com boas propriedades fisico-quimicas, reologicas
e sensoriais e com um custo atrativo, certamente as opgdes se restringem aos polibis.
Entretanto, mesmo dentre os polibis, existem aqueles com caracteristicas mais adaptaveis
ao objetivo do desenvolvedor, por exemplo, o Xilitol e o Eritritol possuem um alto poder
de resfriamento bucal devido as suas solubilidades e entalpias de dissolug¢éo e, por conta
disso, geralmente a maior preferéncia é a substituicio com Maltitol, Isomalte e Lactitol
e, entre esses trés, o Maltitol se destaca devido a sua proximidade de dulgor com a
Sacarose. Entretanto, dificilmente um poliol conseguira suprir sozinho todas as fungdes da
Sacarose no chocolate, sendo indicado algum agente de corpo, como a Polidextrose, na
sua substituicao, que além de prover boas propriedades reoldgicas ao chocolate resulta em
aquecimento na boca, resultante da reagédo exotérmica quando se dissolve na saliva, sendo
capaz de equilibrar a sensacgédo de resfriamento causada pelos poliois.
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RESUMO: As alteragdes dos habitos alimentares
ocorrem ao longo do tempo em funcdo das
mudangas de estilo de vida e trabalho, busca
por alimentos mais saudaveis ou restricoes
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alérgicas ou intolerancias a diversas substancias.
Diante disso, ha um incremento da demanda
por alimentos que atendam uma gama mais
diversificada de pessoas que buscam qualificar
suas necessidades nutricionais. O avanco
na geracédo de conhecimentos do ponto de
vista nutricional e médica tem auxiliado num
direcionamento de melhora da producdo dos
alimentos e consumo. No caso das alergias
e intolerancias as substancias presentes em
alguns alimentos restringem as dietas comuns.
E o caso das enfermidades provocadas pelo
consumo de gliten, que tem se evidenciado um
verdadeiro desafio para a area da medicina e
por consequéncia para a produgéo de alimentos.
Isso porque, o glaten esta presente na farinha de
trigo, um dos principais alimentos das pessoas.
As evidéncias e esclarecimentos dos efeitos do
gluten, principalmente em portadores de Doenca
Celiaca, tem aumentado nas Ultimas décadas,
porém nao sao totalmente conclusivas. Alguns
estudos se dedicam a verificagao do proprio efeito
direto no trato digestivo e suas consequéncias
indiretas na absor¢&o dos nutrientes pelo corpo
humano. O gluten é uma proteina composto
de gliadina e glutenina com papel tecnolégico
imprescindivel em  alimentos farinaceos,
dando elasticidade, consisténcia e viscosidade
quase que inimitavel. Por isso, ao retirar esta
proteina ou os alimentos que o contém, ha um
desafio de repor esta importante capacidade no
processamento de muitos alimentos e suprir os
aspectos nutricionais. Desta forma, buscam-se
novas dietas ditas “mais saudaveis”, mas que
alertam que necessitam manter ou melhorar o
equilibrio de nutrientes dos alimentos. InUmeras
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espécies sdo capazes de compor esta mistura e complementagcdo de caracteristicas
tecnolégicas e nutricionais, visando atender estes consumidores que buscam por alimentos
isentos de gliten e ao mesmo tempo mais saudaveis.

PALAVRAS-CHAVE: Farinhas. Saudabilidade. Doenca celiaca. Alergia.

PERSPECTIVES AND IMPACTS OF GLUTEN-FREE FOOD CONSUMPTION

ABSTRACT: Changes in dietary habits occur over time due to changes in lifestyle and work,
the search for healthier foods or allergic restrictions or intolerances to various substances.
Therefore, there is an increased demand for foods that meet a more diverse range of people
who seek to qualify for their nutritional needs. The advance in the generation of knowledge
from the nutritional and medical point of view has helped in a direction of improving food
production and consumption. In the case of allergies and intolerances, substances in some
foods restrict common diets. This is the case of diseases caused by the consumption of
gluten, which has proved to be a real challenge in the area of medicine and consequently
for food production. That's because, gluten is present in wheat flour, one of the people’s
main foods. The evidences and explanations of the effects of gluten, especially in patients
with Celiac Disease, have increased in the last decades, but are not completely conclusive.
Some studies are dedicated to verifying the direct effect on the digestive tract itself and its
indirect consequences on the absorption of nutrients by the human body. Gluten is a protein
composed of gliadin and glutenin with an essential technological role in farinaceous foods,
giving elasticity, consistency and viscosity almost inimitable. Therefore, by removing this
protein or the foods that contain it, there is a challenge to replenish this important capacity in
the processing of many foods and to supply nutritional aspects. In this way, new diets called
“healthier” are sought, but they warn that they need to maintain or improve the balance of
nutrients in food. Numerous species can compose this mixture and complement technological
and nutritional characteristics, aiming to serve these consumers who seek gluten-free foods
at the same time.

KEYWORDS: Flours. Healthiness. Celiac disease. Allergy.

11 INTRODUGCAO

O conhecimento acerca das propriedades dos alimentos e seus efeitos no
organismo humano tém levado os consumidores buscar dietas mais restritivas procurando
uma alimentagdo mais saudavel. Estas propriedades estdo vinculadas as caracteristicas
funcionais do alimento, podendo ser benéficas ou prejudiciais para satude. Em carater
benéfico, o enriquecimento por meio de substéncias isoladas que possuam propriedades
funcionais ja faz parte da composicéo de muitos alimentos, atribuindo a esses a capacidade
de influenciar nas atividades fisiol6gicas ou metabdlicas (COSTA et al., 2015).

O atual e crescente cenario, aliado a mudanca no estilo de vida e habitos alimentares
vieram seguidos por um aumento gradual de casos de alergia e intolerancia alimentares em
todo o mundo. Sendo assim, existe uma crescente demanda para eliminar qualquer proteina
potencialmente alergénica em uma dieta (BIESIEKIERSKI, 2016). Os casos de alergias e
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intolerancias se tornam mais evidentes pelo crescimento dos conhecimentos acerca do
metabolismo do corpo na area médica (nutrologia) e sua interacdo com os nutrientes/
substancias consumidas pelas pessoas. Frente a isso, os alimentos ditos saudaveis podem
estas incorporando um ressignificado, incluindo-se a remogao de componentes como glaten
e lactose, comprovadamente provocadores de varios problemas de saude, conforme sera
descrito neste capitulo.

A presenca de gluten nos alimentos industrializados tem um papel tecnolégico
amplamente conhecido e importante. Aexclusdo de gluten e lactose de produtos alimentares,
tem um impacto significativo na sua estrutura e textura, portanto, ha de se vislumbrar uma
adaptacdo imediata para que se atenda os consumidores (CALLE et al., 2020).

Percebe-se nas Ultimas duas décadas, grande empenho das instituicbes de
pesquisa e industrias para conseguir resultados satisfatérios em relagdo ao melhoramento
de alimentos para atender pessoas focadas numa alimentacdo saudavel para evitar os
efeitos indesejados ou maleficios de certos compostos.

Em produtos farinaceos, um ponto de partida para melhorar a composig¢éo nutricional
das farinhas, seria a mistura de espécies vegetais a fim de se obter melhoria nas suas
propriedades composicional e tecnologica. Esforcos tém mostrado alternativas para
alcancar as propriedades tecnoldgicas semelhantes ao gluten, além de buscar melhores
propriedades nutricionais.

Da mesma forma a intolerancia a lactose, proteinas do leite, promovem um aumento
na demanda de produtos alternativos e que, preferencialmente agreguem propriedades
nutricionais e funcionais ao produto.

21 MERCADO DE PRODUTOS SEM GLUTEN

O consumo de farinha de trigo no Brasil € de aproximadamente 12,2 milhdes de
toneladas, perfazendo uma média per capta de aproximadamente 57 Kg, considerando
todos os alimentos consumidos (USDA, 2020; IBGE, 2020). Estes valores colocam o Brasil
entre os 10 paises maiores consumidores de trigo para alimentacdo humana. O consumo
vem aumentando, considerando o aumento populacional e aumento da diversificacdo de
produtos a base de farinha de trigo.

O Conselho Nacional de Saude (CNS) avalia que dois milhées de pessoas no Brasil
sejam afetadas pela doenga celiaca. A intolerancia ao gluten, prejudica a saude, atingindo
individuos com predisposicdo genética, podendo atingir criangas e adultos (ARAUJO et al.,
2017). A tendencia é de crescimento no Brasil, o que impulsiona o surgimento de centenas
de novos produtos, servigos e negocios voltados a este setor. Sendo assim, a acrescente
taxa de diagnéstico da doencga celiaca e de outras condi¢cdes nas quais a exclusao do glaten
é praticada, deverao contribuir para aumentar ainda mais a demanda no setor (CALLE et
al., 2020).
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O comércio de alimentos sem gluten apresenta tendéncia de alta pela area de
alimentag&o saudavel em geral. Este setor foi um dos vetores para o crescimento econémico
no pais nos ultimos anos. O crescimento se da junto aos produtos ditos saudaveis como
alimentos e bebidas diet, light, sem glaten, sem lactose, naturais e orgénicos que tiveram
incrementos significativos na ultima década, em torno de 82% (FENACELBRA, 2010).

31 O GLUTEN E A DOENCA CELIACA (DC)

O Guia Orientador para Celiacos (MORAES et al., 2010), aponta que 1% da populag¢éo
possui algum tipo de intolerancia ao gluten. As primeiras enfermidades, chamadas de
“afeccéo celiaca”, pertinentes ao gluten, foram registradas no ano 200 d.C. Apenas no ano
de 1888, as primeiras afecgbes celiacas foram expostas, como uma doencga pertinente a
dieta do paciente. Os estudos que se seguiram, e novas definicdes foram surgindo, citadas
como doengas ligadas ao gliten como sendo: Doenca Celiaca (intolerancia a Gluten),
Sensibilidade a Gluten, Alergia ao Trigo, Intolerancia ao Trigo e efeito Nocebo.

O glten é considerado uma substancia elastica, aderente e insoltvel em agua. E
composto por fragbes de gliadina e glutenina, que completam 85% da fragéao proteica da
farinha de trigo. A glutenina é responsavel pela elasticidade e a gliadina pela consisténcia e
viscosidade da massa (QUINTAES, 2008). O gluten tem importancia histérica na produgéao
de alimentos dado as propriedades das suas proteinas, que interferem profundamente no
cozimento ao conferir capacidade de absorcéo da agua, retencéo do gas e elasticidade a
massa (MEIRINHO, 2009).

A doenca celiaca (DC) € uma intolerancia imuno-mediada que apresenta como
caracteristica a inflamacéo crénica da mucosa e submucosa do intestino delgado originando
atrofia total ou subtotal das vilosidades do intestino proximal (Figura 01) e por conseguinte,
interferindo na absorgéo dos nutrientes (CALLE et al., 2020).

Figura 01: Comparagéo entre a mucosa do intestino delgado com as vilosidades atrofiadas de um
individuo com DC (A) e com as vilosidades normais de um individuo sem DC (B).

Fonte: Associagéo de Celiacos do Brasil, 2004.

A aparicdo dos primeiros sintomas pode ocorrer em qualquer idade e variar entre
individuos, inclusive no mesmo individuo em diferentes fases da doenca, o que dificulta
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o diagnéstico. A doencga celiaca pode ter as seguintes formas clinicas de apresentagéo:
classica, néo classica, latente e assintomatica (CALLE et al., 2020).

Por se tratar de uma doencga crénica, o Unico tratamento eficaz para a DC é a
isengéo total do glaten na alimentacgéo, eliminar alimentos que contenham trigo, centeio,
cevada e aveia. Dessa forma, a mucosa intestinal readquira aos poucos suas propriedades
normais, restaurando as condi¢cbes fisiologicas. As pessoas com DC podem empregar
medicamentos apenas para corregao/reposicao de auséncias (vitaminas, sais minerais
e proteinas) (KOTZE, 2006). E de fundamental importancia o cumprimento efetivo de
uma dieta isenta de gluten a fim de garantir reducé@o de risco de deficiéncia de macro e
micronutrientes, e diminuir o risco do surgimento de doengas malignas, particularmente do
sistema digestivo.

O conhecimento sobre os efeitos da intolerancia a gluten deve ser bem conhecido e
esclarecido para que as pessoas busquem corrigir o curso de suas dietas alimentares. Para
isso, € essencial a interagé@o de trabalhos de médicos e nutricionistas que tem a obrigacao
de esclarecé-los da forma mais detalhada possivel. Embora muitos estudos sejam recentes,
a opgao por uma dieta que evite a0 maximo a ingestao de produtos que contenham gluten
pode auxiliar nos diagnosticos e tratamentos complementares o conhecimento da doenca
e seu tratamento (SDEPANIAN; MORAIS E NETO, 2001).

A prética de alimentagéo isenta de gluten no Brasil € amparada pela Lei Federal
n° 10.674/2003, a qual obriga que os produtos alimenticios industrializados informem no
rétulo e na bula sobre a presenca de gluten, como prevengéo e controle da doenga celiaca.
Desta forma, os portadores da doencga celiaca podem distinguir os alimentos que nao
devem consumir (BRASIL, 2003).

41 IMPACTOS NA REDUCAO DO CONSUMO DE GLUTEM

O portador de doenca celiaca exibe intolerancia permanente ou alergia ao gluten.
O consumo de gluten provoca nas pessoas intolerantes inflamacéao no intestino, além de
outros efeitos colaterais, podendo impedir a absor¢do de nutrientes. Para pessoas com
intolerancia a lactose é caracterizada pela deficiéncia na produgdo da enzima lactase,
necessaria para a digestéo da lactose, agucar presente em leite e derivados.

Como tratamento de ambas as disfungdes deve-se retirar da dieta alimentos que
contenham gluten e lactose. Contudo, estudos evidenciaram que alimentos comerciais
isentos de glaten, podem exibir estes constituintes na sua composi¢éo, considerando
pequenas quantidades ou tracos. O estudo de Picolloto (2002) evidenciou que 177 produtos
industrializados avaliados “sem gluten”, em 84% dos produtos, o gliten estava presente,
e dos 98 alimentos analisados “naturalmente isentos de gluten”, apenas 19 (19,38%)
ndo apresentaram a proteina em sua composicdo. Realidade similar pode acontecer em
relacéo a presenca de lactose, conforme descreveram Silva et al. (2014), onde a presenga
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de lactose em leites comerciais “sem lactose”, foi encontrada em alto teor.

A identificacdo de produtos sem glaten nos rotulos dos produtos embalados é
obrigatoria, em local de facil visualizagdo, para consumidores com doencga celiaca,
intolerantes a lactose ou doencas associadas. Isto é importante, visto que, seu Unico
tratamento seria a isencdo desses alimentos em suas dietas para cuidado de possiveis
aparicdes clinicas (MARQUIM; MELO, 2021).

A RDC n° 26/2015 informa todos os requisitos obrigatorios para que as industrias
rotulem os alimentos que ocasionam alergias alimentares (BRASIL, 2015). A norma é valida
para todos os tipos de alimentos, incluindo bebidas, os ingredientes que os compdem, os
aditivos alimentares e os coadjuvantes de tecnologia que sdo naturalmente embalados,
abrangendo os exclusivamente destinados ao processamento industrial e servicos de
alimentacéao (BRASIL, 2015).

Nas Ultimas décadas o consumo de alimentos industrializados, de alta densidade
calédrica, aglcares, gordura trans e sédio, vem aumentando, e assim comprometendo assim
sua qualidade nutricional, gerando obesidade e outras doencgas como diabetes e hipertensédo
arterial. Nesse contexto, os rétulos passam a ser um importante meio informacional que
evidencia as propriedades nutricionais de cada alimento, disponibilizando ao consumidor
os dados quanto a composicdo e aos parametros indicativos de seguranca e qualidade
para o consumo (ARAUJO, 2017). Segundo Machado (2015):

A rotulagem se refere a toda inscricdo, legenda, imagem ou toda matéria
descritiva ou gréafica que esteja escrita, impressa, estampada, gravada em
relevo ou litografada ou colada sobre embalagem do alimento. A presenga do
rétulo na embalagem é relevante, pois disponibiliza informagdes necessarias
para que as pessoas conhecam o alimento que estdo consumindo, tornando-
se um meio de comunicagao entre o consumidor € a industria.

Portanto, além da tabela nutricional obrigatéria, também se torna imprescindivel as
informagdes de compostos com potencial efeito alergénicos.

Embora os estudos sejam considerados incipientes, estes relatam as possiveis
inflamacéo intestinais causada pelo glaten e pela lactose em pessoas que ndo ainda nao
identificaram qualquer tipo de intolerancia, doenca celiaca e/ou intolerancias a lactose. E
fato que, os estudos ndo sdo definitivos ou conclusivos para recomendar total excluséao do
gluten ou lactose da alimentagao habitual para individuos saudaveis (BRASIL, 2016).

As literaturas apontam sugerem para pessoas portadoras de intolerancias e/ou
alergias de gliten, a retirada desses componentes da alimentagédo, o que pode auxiliar
na redugdo do peso corporal e do acimulo de gordura (SOARES et al., 2013). Analises
sobre produtos sem gluten na Australia, avaliaram que o perfil nutricional desses produtos,
vendidos em supermercados deve apresentar na sua embalagem a descrigdo “sem gluten”,
0Ss quais por sua vez contém os piores teores de nutrientes comparados com aqueles “com
glaten” (WU et al., 2015). Os autores aprontaram que & improvavel que o consumo de
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produtos sem gluten, possa conceder beneficios para saude, para aqueles que ndo tém
intolerancia ao glaten.

Estudos relatam que o gluten e a caseina ocasionam efeito de prazer, hiperatividade,
irritabilidade, falta de concentragéo, dificuldade na interagéo de convivio e sociabilidade.
Além disso, criancas autistas submetidas a uma dieta restrita de glaten e caseina mostraram
melhoras consideraveis no comportamento ap6s 12 meses de dieta (CARVALHO et al.,
2012). Silva (2011) mostrou que individuos autistas, submetidos a uma dieta livre de
caseina e glaten, tiveram melhora dos sintomas.

O emprego de dietas isenta de glaten auxilia a salude fisica e bem estar, sendo
este um assunto amplamente pesquisado e discutido atualmente. Pesquisas sobre a
dieta, com direcionamento a satde mental mostrou que o bem-estar, principalmente para
casos de psiquiatria possibilita melhor qualidade de vida (GAZOLA, 2015), melhorando
especialmente as areas da comunicacao, atencao e hiperatividade.

Por outro lado, dietas sem gluten vém sendo muito utilizadas por individuos que
buscam a perda de peso e uma alimentacao saudavel, sem orientacdo e acompanhamento
de especialistas, (ASSUMPCAO et al., 2015). Esta ac&o pode néo causar o efeito almejado
e pode privar o organismo de alguns nutrientes e energia que sdo de extrema importancia
ao seu funcionamento. Portanto, quando se opta por essas dietas, & necessario um relativo
conhecimento sobre a composi¢éo nutricional a fim de n&o privar o corpo de determinados
alimentos em consonéancia a eliminagdo de alimentos que contenham gluten. De modo
geral, a populagédo feminina possui mais conhecimento sobre alimentacdo sem gliten em
relacdo a masculina (MESQUITA, 2018). Também, ha um entendimento que a excluséo do
gluten deve ser feita apenas na presenga de uma alergia ou intolerancia alimentar.

Conforme a Organizagdo Mundial da Saude, o sobrepeso e a obesidade séo
caracterizados como quantidade anormal de gordura, ocasionando risco a saude da
pessoa. A obesidade resulta em riscos de doencgas crdnicas nédo transmissiveis incluindo
diabetes, doencgas cardiovasculares e alguns canceres (HENRIQUES, 2018). Este ganho
de peso corporal resultado do efeito do gluten é pouco estudado, apesar da dieta livre
de glaten estar sendo alvo de grande popularidade e nos ultimos anos e utilizadas como
estratégia nutricional para o emagrecimento.

Soares et. al. (2013) relataram os efeitos do gliten de trigo colaborando para
crescente peso e da adiposidade, resisténcia a insulina e maior perfil pré-inflamatério em
animais obesos alimentados com a proteina. Em contraposi¢cdo Marcason (2011), afirmou
que as evidéncias cientificas ndo sdo claras ao supor o beneficio que uma dieta livre de
gluten promove perda de peso. Contudo, destaca que tais dietas tem demonstrado que
contribuem na melhora do sono, aumento de energia, rapida perda de peso, pele mais clara
e melhora das condi¢cdes médicas em autismo e artrite reumatoide.
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Evidéncias médicas e nutricionais sdo unanimes quanto a exigéncia no
desenvolvimento de alimentos com caracteristicas especiais que atendam as pessoas
que possuem limitagdes, intolerancias e alergias. Assim, ao substituir um alimento por
outro, deve-se buscar preencher as exigéncias nutricionais e, € claro as propriedades
tecnoldgicas. Uma dieta isenta de gluten, é capaz de promover a recuperac¢ao do paciente
e melhora de sua qualidade de vida, ja que até o momento ndo ha cura comprovada para
esta patologia. Desta forma, se faz imprescindivel substitutos apropriados para o trigo que
possam ser empregados na producao de alimentos isentos de gluten.

Entre os mais estudados e empregados substitutos a farinha de trigo estéo a
farinha de arroz, amido de milho, amido de mandioca, farinha de soja, farinha de trigo
sarraceno, farinha de sorgo, fécula de batata, amido de araruta e farinha de gréo de bico
(NESPECA, 2021; ARAUJO et al., 2010). Estas alternativas se destacam por possuirem
se apresentarem isentas de gluten e limitantes nutricionalmente, o que permite, na maioria
das vezes, misturas que promovem um perfil de nutrientes muito amplo. A elaboragcédo de
produtos isentos de gliten néo é tarefa facil, pois a substituicdo da farinha de trigo por
farinha de arroz, por exemplo, afeta a textura e expansédo da massa, ou seja, a massa nao
cresce e o produto fica com textura arenosa, menos atrativo, pobre em suas cores e com
defeitos na qualidade da coc¢do (RODRIGUES et al., 2017).

A retirada do gldten nas farinhas na industria de alimentos pode resultar em
efeitos negativos, principalmente do ponto de vista tecnolégico. Como consequéncia,
temos produtos sem gluten de baixa qualidade, com caracteristicas sensoriais em geral
pouco apeteciveis para os consumidores. Todavia, a utilizacdo de ingredientes, como
gomas e emulsificantes naturais podem melhorar significativamente as caracteristicas
tecnologicas e exercer as propriedades tecnologicas do gluten (RODRIGUES et al., 2017).
A disponibilidade de alimentos para celiacos sdo, ainda precarios na oferta, partindo do
pressuposto que a variedade de produtos voltados a esse publico ainda é restrita e/ou de
alto custo e/ou pela falta de informagdes importantes contidas nos roétulos dos alimentos
(CHEVALIER, 2018).

5.1 Farinhas e féculas

A farinha de arroz tem sido objeto de muitos estudos para substituir em parte a
farinha de trigo. E um produto multifuncional, apresenta gosto suave, propriedades
hipoalergénicas, baixos teor de sodio e carboidratos de simples digestdo, sendo por isso
indicado para a producao de produtos sem gluten (STEINER; ZUFFO, 2018).

A farinha de arroz apresenta importantes propriedades funcionais de interesse da
populagéo, com versatilidade de emprego, inclusive na alimentacgao infantil e, principalmente,
para os portadores da doenca celiaca. Porém apresenta fatores limitantes a producgéo e
consumo da farinha, devido a questdes mercadoldgicas relacionadas a necessidade
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de emprego do produto no varejo, concorréncia com produtos substitutos e problemas
com o manejo e a estocagem devidos a fragilidade desse alimento (BASSINELLO; LUZ;
FERREIRA, 2017). Na farinha de arroz, os carboidratos representados pelo amido, sdo
responsaveis pelas propriedades do produto final, sendo a mais importante delas, a
gelatinizagdo. O segundo componente em maior quantidade na sua estrutura é a proteina
que corresponde cerca de 7 a 9 % de sua composi¢édo (SEVERO; MORAES E RUIZ, 2010).

A utilizag@o da farinha de arroz na alimentacdo dos brasileiros tem como objetivo
promover melhor aproveitamento de subprodutos do beneficiamento de arroz e atendera
a necessidade dos consumidores que priorizam dietas saudaveis ou alternativas, ou que
tenham restrices alimentares (BASSINELLO; LUZ E FERREIRA, 2017). A farinha de arroz
vem sendo a principal substituta a farinha, além de poder ser emulsificante (ligantes e
espessantes). Os produtos isentos de gluten podem alcangar a categoria de saudaveis
e funcionais, atraindo a atengcdo de maior nimero de consumidores (BASSINELLO et al.,
2015).

Farinha de cereais, amigo de milho, batata e tapioca podem ser usados como
ingredientes na elaboragéo de alimentos sem gluten, constituinte principal para alimentacao
de portadores de doenga celiaca (DC). Contudo, sdo pobres em fibras alimentares e
nutrientes como vitaminas e minerais. Sendo assim, é necessario buscar alternativas que
agreguem valor nutricional aos atributos sensoriais e tecnologicos (SOUSA, 2021). Uma
das vantagens muito interessante é sua leveza de sabor e aroma, o que contribui para
processamento de alimentos.

O amido de milho é grande fonte energética e serve para aplicagdo em diversos
produtos devido a suas caracteristicas fisico-quimicas, mas também pelo seu papel
nutricional. A capacidade de formar uma pasta ou gel viscoso com a agua por aquecimento,
torna-o utilizavel na industria de alimentos (SANDHU; SINGH; LIM, 2007). Parte da fragédo
do amido (amido resistente) exerce funcéo semelhante as fibras alimentares, influenciando
positivamente muitos processos tecnologicos da industria de alimentos. O amido de milho
permite deixar biscoitos e tortas mais crocantes, da leveza e maciez a bolos e paes, além
de ser utilizado para engrossar molhos e cremes.

A farinha de aveia ndo contém gliten, porém muitas vezes possui contaminagéo
cruzada nas unidades de processamento. Portanto, é necessario que se tenha cuidado
no momento de utiliza-la, considerando sempre as informagdes de sua origem. A farinha
de aveia tem boa qualidade para estrutura, viscosidade elasticidade diferenciando-se da
farinha de arroz, ou seja, os panificados tém maior macies e esfarelam. A liga e a estrutura
sdo semelhantes ao trigo. Além das caracteristicas tecnoldgicas a farinha de aveia possui
6timas propriedades nutricionais destacando suas fibras alimentares, destacando as
B-glicanas (GUTKOSKI et al., 2007).

Os amidos ou féculas provenientes de raizes como a mandioca, também tem
apresentam caracteristicas fisico-quimicas com propriedades nutricionais e tecnolégicas
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interessantes. As caracteristicas destas farinhas (polvilho ou fécula) podem ser utilizadas
diretamente na forma de granulos e depois da conversdo a uma mistura de oligossacarideos
ou a glucose, que pode ser isomerizada enzimaticamente para frutose (NUNES et al.,
2010). As caracteristicas nutricionais e tecnol6gicas de viscosidade, inchamento, absorcéo
de agua, formacao de gel, cor, transparéncia, neutralidade de sabor e odor, entre outras,
tornam-se muito importante, pois podem ser inseridas na mistura de farinhas sem glaten e
por consequéncia na produgao de varios alimentos e assim atender demandas especiais
de alimentos.

A fécula de batata tem boa propriedade de elasticidade para as massas, o que
permite termos paes com textura mais “fofa”. A fécula de batata possui granulos maiores
e tem a capacidade de formagéo géis claros, espessos e viscoelasticos em temperaturas
menores que outras farinhas, além de ter maior transparéncia e maior viscosidade (ZHANG
et al., 2018).

5.2 Leguminosas, outros graos e farinhas de frutas

Para contrabalancar as propriedades nutricionais, as leguminosas, como feijao, grao
de bico, a lentilha ou ervilha, além de fontes de energia, carboidratos complexos, proteinas,
fibra alimentar, apresentam relevantes teores de calcio, ferro, zinco e minerais essenciais.
O gréo de bico dispde de boa digestibilidade, sendo um diferencial das outras leguminosas,
apresenta também melhor disponibilidade de ferro (SOUSA et al., 2021).

As leguminosas sd@o consideradas fonte de aminoacidos essenciais tais como:
lisina e arginina, apesar disso séo deficientes em aminoacidos sulfurados como metionina
e cistina. Diversos estudos visdo incluir leguminosas na dieta diaria, devido aos seus
efeitos no controle e prevencéao de varias doencas metabdlicas, como: Diabetes mellitus,
dislipidemias e doencgas cardiovasculares (SHONS et al., 2009).

O Brasil apresenta condi¢des favoraveis para cultivo de lentilha e boa aceitagédo no
mercado, porém a producéo ainda é pequena, sendo necessario importacédo para abastecer
o mercado interno (LOURES; NOBREGA; COELHO, 2009). Os graos de lentilha contém
aproximadamente de 40-50% carboidratos, 20-30% proteinas e < 1% de gordura. O teor
proteico da lentilha é constituido principalmente de proteinas de armazenamento (80%) e
proteinas metabodlicas em menor quantidade. Proteinas metabdlicas estdo relacionadas
aos mecanismos de defesa da plantam em contrapartida, as proteinas de armazenamento
sd0 as encarregadas por fornecer nitrogénio e enxofre a planta durante as etapas de
germinacéo, crescimento e desenvolvimento (MIRANDA, 2016).

A lentilha tem demonstrado atengdo do mundo devido a sua composigdo quimico-
nutricional, é considerado uma fonte de compostos derivados dos metabolismos primario
e secundario, como proteinas e fibras (BRAGANGCA, 2016). De acordo com Johnson et
al. (2013) a lentilha € uma formidavel fonte de minerais, vitaminas e hidratos de carbono
21 probiéticos, que podem aumentar obtencdo de calcio. A lentilha pode estar sendo
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relacionada a reducéo de indices de doengas como o Diabetes Mellitus tipo Il, o cancer,
as doencas cardiovasculares e o envelhecimento. A utilizacdo desse grdo em uma dieta
pode ser uma alternativa para reduzir o ganho de peso, sendo ainda um alimento muito
importante no combate a desnutri¢cdo, devido ao seu elevado valor nutritivo (BRAGANCA,
2016).

A semente de linhaga (Linum usitatissimum) apresenta uma fonte de acidos graxos
polinsaturados, proteinas e fibras alimentares, sobretudo insollveis, desta forma, tornasse
um ingrediente vidvel para o enriquecimento nutricional de produtos alimenticios sem gluten.
Semente de linhaca e gréo de bico consistem em alternativas positivas na fabricacéo de
paes e massas isentas de gluten. O gréo de bico é considerado uma leguminosa que
apresenta baixo indice glicémico, teor de carboidratos, minerais, vitaminas, alto teor de
fibras e consideravel teor proteico (SOUSA, 2021).

O gréao-de-bico (Cicer arietinum L.) € uma leguminosa usada na elaboracao de varios
produtos tradicionais e na formulagéo de produtos de panificagéo, laticinios, e alimentos
infantis. Tais grdos tém sido utilizados na prevencdo de doengas cardiovasculares,
diabetes, obesidade e, até mesmo, cancer de colon (SIMONI, 2017).

Considera-se o grao-de-bico fonte de proteinas, carboidratos, minerais, vitaminas e
fibras, apresenta digestibilidade o que se diferencia das outras leguminosas, baixo teor de
substancias antinutricionais, além de conter melhor disponibilidade de ferro. A composicédo
média do grao-de-bico é de 18-31% de proteinas; 2,6-6,8% de lipideos 6-12,4% de fibras;
6% de acgUcares soluveis; 3,2-3,9% de cinzas e de 52,4-70,9% de carboidratos totais, o
amido é o componente predominante (SIMONI, 2017).

O consumo do grao-de-bico pode ser através do grédo in natura, em conservas ou
quando aplicado na formulagéo de produtos de panificacdo, de laticinios, sendo misturado
a outros alimentos como hortalicas, carnes, molhos e condimentos, utilizasse também
em alimentos infantis destinadas a recuperagé@o de criangas desnutridas e afetadas por
diarreia cronica. Além disso, vém sendo adicionados em preparagdes de cookie, empada,
hambdrguer, entre outros (MOURA, 2019). Se utilizado regularmente ajuda no ganho
de massa muscular, melhora o humor, reduz os niveis de LDL, regula o intestino e sédo
indicadas para prevenir doencas cardiovasculares por serem fontes de dmegas 3 e 6. As
sementes do grdo de bico possuem fitoestrogénios, que ajuda na agdo preventiva contra
osteoporose e problemas cardiovasculares (MOURA, 2019).

As farinhas de frutas sé@o alternativas recentes para utilizacdo em alimentos. Elas
se caracterizam principalmente por suas propriedades nutricionais. A exemplo disso, as
farinhas de bananas podem ser utilizadas em panificagédo e alimentos infantis, a quantidade
depende de alguns fatores como: matéria-prima, método de secagem, técnicas de
procedimentos e forma de armazenamento. Desta forma, devido a banana verde ter alto
valor nutritivo vem se apresentando como uma alternativa para formulagdo de alimentos na
substituicdo de farinha de trigo por meio da farinha de banana verde (LIMA, 2021).
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A banana é um alimento energético e rico em amido, que se apresenta de duas
formas; a-amilose e amilopectina. Uma banana pode prover cerca de 25% da ingestéo
diaria recomendada de acido ascorbico, vitaminas A e B, potassio e outros minerais, como
0 sodio e alto ter de amido. Levando em consideracé@o essas caracteristicas, o incremento
na cadeia produtiva da banana seria a produgao de farinhas com qualidades funcionais, o
que estimularia o uso industrial e minimizaria as perdas pés-colheita (LIMA, 2021).

Os alimentos alternativos utilizados nas misturas de farinhas, também tem sido
tratado como funcionais. Estes alimentos auxiliam nas fungdes fisiolégicas do organismo,
beneficiando a satude, melhorando a qualidade de vida e auxiliando na redugéo de riscos de
enfermidades. Desta forma, paralelamente incrementa na tendencia do mercado alimenticio
para individuos que buscam melhorar a satde (IGLESIAS, 2010; SILVA et al., 2016). Os
alimentos funcionais contém propriedades benéficas a saude, sdo expostos na forma de
alimentos comuns, inseridos em dietas de forma a auxiliar na protecéo contra determinadas
doengas como hipertensao, diabetes, cancer e osteoporose (SOUZA et al, 2003).

61 CONSIDERAGOES FINAIS

Os alimentos isentos de gluten sdo de extrema importancia para individuos
portadores da doenca celiaca. No entanto, sdo poucos alimentos alternativos encontrados
para consumo, como; paes, massas, biscoitos, doces e farinaceos. Além disso, ha casos
de incorreta inscricdo dos ingredientes nos rotulos dos alimentos e com contaminacéo de
gluten de determinados produtos industrializados.

Neste capitulo, procuramos relatar a problematica das limitacbes do consumo de
alimentos que possuam glaten, alertar sobre a importancia de estudos e apresentar alguns
alimentos que tém sido utilizados como alternativa. Muitos desses alimentos alternativos
ja vém sendo utilizados para o consumo, entre e 0s quais, varios tipos de farinhas e
espessantes naturais que permitem um equilibrio tecnolégico e nutricional dos alimentos.
Do ponto de vista tecnoldgico, as caracteristicas de processo, estruturacéo, textura e sabor
ideais s6 sdo alcangcados gragas aos “mix” de ingredientes. Como consequéncia, muitos
alimentos acabam tendo sua composi¢&o nutricional melhorada.

A tematica abordada, ao contrario de restringir, visa auxiliar na elucidagéo e auxiliar
no atendimento de uma demanda de alimentos que tem crescido cada vez mais. Portanto,
temos uma area ainda incipiente de producédo e industrializagdo a ser explorada, o que
podemos tratar como oportunidade para quem produz e é claro atender as pessoas que
buscam ou necessitam de alimentos diferenciados.
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CARNEOS

RESUMO: A resposta as necessidades da
populagdo mundial atual sem comprometer as
futuras € uma das premissas fundamentais do
conceito de sustentabilidade. Reduzir a perda
e o desperdicio de alimentos é um dos grandes
desafios para a reciclagem de recursos naturais
e avango para os sistemas alimentares mais
sustentaveis. Assim, algumas das dinamicas
cientificas na gestdo de residuos alimentares
incluem a valorizagdo de subprodutos como
fonte de compostos fenélicos para formulagéo
de alimentos funcionais. Touriga Nacional &€ uma
casta de uva tinta originaria de Portugal. E a
rainha das uvas portuguesas e que pelas suas
qualidades para a vinificagdo, comega a ocupar
cada vez mais espaco nas produg¢des europeias,
australianas e californiana. Alvarinho € uma casta
branca, sendo a mais nobre das castas brancas
do noreste ibérico, capaz de produzir um vinho
de elevadissima qualidade. Ambos os bagacos,
enquanto sub-produtos, apresentaram teores
elevados de fendlicos e flavonoides totais (25-41
mg EAG/g e 9,2-18 mg EC/g, respetivamente).
Como era expectavel, o teor de antocianinas foi
evidenciado apenas na bagaco de uva tinta (37
mg/g), bem como a presenca dos acidos vanilico
e siringico. A quercetina, enquanto flavonoide, foi
encontrada apenas na casta branca, reforcando
0 interesse pelos sub-produtos das uvas
brancas, uma vez que este flavonoide apresenta
propriedades antioxidantes, antinflamatérias,
antiproliferativas, propriedades antineoplasicas,
antidiabéticas e antimicrobianas, podendo ter
interesse como aditivo alimentar e/ou ingrediente
funcional.

PALAVRAS-CHAVE: Touriga Nacional;
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Alvarinho; Sub-produtos; Polifendis; Ingrediente funcional.

PHYTOCHEMICALS IN GRAPE POMACE: FUNCTIONAL INGREDIENT IN MEAT
PRODUCTS

ABSTRACT: Responding to the needs of the current world population without compromising
future ones is one of the fundamental premises of the concept of sustainability. Reducing
food loss and waste is one of the great challenges for recycling natural resources and moving
towards more sustainable food systems. Thus, some of the scientific dynamics in food waste
management include the valorization of by-products as a source of phenolic compounds for
the formulation of functional foods. Touriga Nacional is a red grape variety originally from
Portugal. It is the queen of Portuguese grapes and, due to its qualities for vinification, it
begins to occupy more and more space in European, Australian and Californian productions.
Alvarinho is a white variety, being the noblest of the white varieties of the north-east of Iberia,
capable of producing a wine of very high quality. Both bagasse, as by-products, showed high
levels of phenolics and total flavonoids (25-41 mg EAG/g and 9.2-18 mg EC/g, respectively).
As expected, the content of anthocyanins was evidenced only in red grape pomace (37 mg/g),
as well as the presence of vanillic and syringic acids. Quercetin, as a flavonoid, was found
only in the white grape variety, reinforcing the interest in the by-products of white grapes, since
this flavonoid has antioxidant, anti-inflammatory, antiproliferative, antineoplastic, antidiabetic
and antimicrobial properties, and may be of interest as a food additive and/or a functional
ingredient.

KEYWORDS: Touriga Nacional; Alvarinho; By-products; Polyphenols; Functional ingredient.

11 INTRODUGCAO

A producdo agricola e o processamento agroindustrial produzem uma elevada
quantidade de subprodutos e residuos alimentares. Os subprodutos de frutas como
bagaco, cascas, caules, farelo e sementes representam mais de 50% da fruta fresca e,
por vezes, apresentam um contetdo nutricional ou funcional significativamente superior
ao produto final (Ben-Othman et al., 2020; Melini et al., 2020; Panzella et al., 2020).
Contudo, é do conhecimento geral que os subprodutos e residuos alimentares estdo a
causar sérios impactos negativos tanto no setor ambiental, como econémico e social. Para
0 meio ambiente, por exemplo, estes contribuem para as emissdes de gases de efeito
estufa (Girotto et al., 2015), uma vez que muitos destes biomateriais sdo depositados em
aterros municipais, onde potenciam sérios problemas ambientais devido a decomposigcéo
microbiana e producgéo de lixiviados que contaminam e desmineralizam o solo. Por outro
lado, e num contexto geral, o desperdicio de frutas e alimentos também é gerado por danos
durante o transporte, armazenamento e processamento. A crescente popularidade de
sumos de frutas, néctares, produtos congelados e/ou minimamente processados também
aumentou a produgao de subprodutos e residuos industriais nas ultimas décadas.
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1.1 Bagaco de uva

A uva é uma das culturas mais produzidas em todo o mundo com a estimativa de
producdo de mais de 79 milhdes de toneladas por ano (FAO, 2020). Segundos dados do
Gabinete de Estatisticas da Unido Europeia (Eurostat), as vinhas em Portugal representam
9% do total da Unido Europeia (UE), a quarta maior superficie depois da Espanha (30%), da
Franca (25%) e da ltalia (19%), sendo que estes trés paises concentram quase trés quartos
do total da UE, divulga o. Em termos de superficie de exploragéo viticola, e segundo dados
publicados em 2019, em Espanha existem ~941 mil hectares, Frangca compreende ~803
mil, ltalia tem ~610 mil hectares, em Portugal ~199 mil, Roménia ~184 mil (6% do total
da UE) e Grécia e Alemanha cerca de ~103 mil hectares cada (3%). Este aumento de
producdo e, consequentemente, de consumo prende-se com o facto de que o consumo de
uvas e de vinho (maioritariamente tinto) mostram-se benéficos para a satude devido aos
seus elevados teores em compostos fitoquimicos (Garcia-Lomillo e Gonzalez-San, 2017).
Portugal é reconhecido pela diversidade de castas que usa no fabrico dos vinhos nacionais,
incluindo-se 250 variedades de uvas autoctones. Se compararmos com outros territorios
ao redor do mundo, esse nimero torna-se ainda mais surpreendente. Por exemplo, nos
Estados Unidos da América (EUA), 80% do vinho é produzido com menos de 10 variedades
de uvas. Estes dados manifestam o impacto que a industria viticola e vinicula exerce a
nivel econémico, social e ambiental em cada pais produtor, uma vez que, em Portugal, a
producao de vinhos de qualidade atinge 87,8% do total, acima da média da UE (78,2%).
Face ao supracitado, a expansdo deste mercado promoveu um crescente interesse na
valorizagé@o dos produtos secundarios formados nas diferentes etapas da cadeia produtiva
da uva e do vinho. Aproximadamente 75% das uvas produzidas mundialmente destinam-
se a producgédo de vinho, dos quais 20-30% resultam de desperdicios alimentares (Spinei
e Oroian, 2021; Vinha et al., 2021). A maior parte da produgdo de uvas € utilizada para
vinificagdo e o principal subproduto s6lido formado é o bagaco, constituido por cascas,
sementes, engacgo e polpa residual (Antonic et al., 2020).

O bagaco de uva € geralmente processado para produzir alcool e acido tartarico.
Igualmente, pelo seu teor nutricional, maioritariamente proteico e glicidico, o bagago é
comumente utilizado para a alimentagdo animal, contudo, alguns autores reportam que a
maioria dos animais ruminantes ndo conseguem digeri-lo e usa-lo como fonte de energia
(Eleonora et al., 2014). Também, ao contrario do que € reportado por alguns autores, o
uso do bagaco como material de compostagem ndo é economicamente vidvel devido
ha excassez de alguns nutrientes essenciais (Dwyer et al., 2014). Contudo, reconhece-
se que o bagaco de uva contém elevados teores de compostos quimicos (nutrientes e
néo nutrientes) que podem ser considerados benéficos para a saude (Bender et al., 2020;
Bennato et al., 2020).
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1.2 Compostos quimicos no bagaco de uva

Os constituintes mais importantes do bagaco de uva séo as fibras, os polifendis,
0s corantes naturais (antocianinas), estilbenos e os minerais. Os compostos fendlicos
e as antocianinas (flavonoides) s@o os principais agentes antioxidantes presentes
neste subproduto. A fracdo lipossoluvel do bagago é caracterizada por apresentar um
elevado teor de acidos gordos insaturados, maioritariamente &cido linoleico e acido
oleico (monoinsaturado) (Kollathova et al., 2020). Os acidos essenciais da série w-6
(especialmente acido linoleico e acido araquiddnico) e da série w-3 (principalmente o
acido linolénico, acido eicosapentaendico e acido docohexaendico) sdo essenciais para
desenvolvimento e crescimento, desempenhando um papel fundamental na prevencao
e tratamento de doengas coronarias, hipertenséo, diabetes, artrite, neoplasias e outras
condi¢bes inflamat6rias e autoimunes (Hahn et al., 2022; Shannon et al., 2007; Simopoulos,
2009).

Durante o processamento da uva, os polifendis presentes permanecem
principalmente no bagaco devido a incapacidade técnica da extragdo completa. Os
principais polifenéis neste subproduto sé@o as antocianinas (apenas em bagaco de uva
vermelha), catequinas, flavonois e acidos fendlicos. Juntamente com as fibras dietéticas,
os compostos fenélicos sdo 0os compostos mais valiosos presentes no bagacgo, cujas
propriedades biolégicas sdo bem reconhecidas, como a manutencéo da saude intestinal e
a prevencgao de doencas cronicas e doencas degenerativas (Averilla et al., 2019; Bender
et al., 2020). Muitos estudos mostraram o elevado potencial antioxidante dos polifenodis
e seu uso na conservagado de alimentos devido a inibicdo da oxidacao lipidica e efeito
antibacteriano (Messina et al., 2019; Peixoto et al., 2018). Sousa e colaboradores (2017)
reportaram a importancia do trans-resveratrol (forma ativa do resveratrol) presente nas
cascas das uvas vermelhas, cuja acdo-hipertensiva e reducéo da morbilidade causada pela
doenca coronaria esta bem documentada (Akaberi e Hosseinzadeh, 2016; Salehi et al.,
2018; Wong et al., 2016; Zhang et al., 2021).

Mediante o exposto, este trabalho teve como objetivo quantificar o teor de fendlicos
e flavonoides totais, teor de antocianinas, bem como tracar o perfil fendlico do bagacgo de
duas castas portuguesas (Touriga Nacional e Alvarinho), de forma a valorizar a sua aplicacéo
como aditivo natural em produtos carnéos. Sabe-se que os antioxidantes sintéticos tém
sido utilizados como aditivos alimentares, contudo, a sua inclusdo pode ser prejudicial a
saude. O bagaco exibe potencial biotecnolégico, tendo sido ja descrito em diversos estudos
como ingrediente fortificante em diferentes alimentos (Bender et al., 2020; Acun e Giil,
2014; Milincic et al., 2020). Os produtos carneos, ricos em proteinas e gorduras saturadas,
podem sofrer diversas alteracbes negativas ao longo de sua preparagéo, conservagao e
consumo, nomeadamente processos de oxidacao lipidica e proteica, resultando na perda
do aporte nutricional das carnes, bem como na qualidade organolética e reologicas das
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mesmas. Até a data, este trabalho mostra-se inovador, uma vez que nenhum trabalho foi
plublicado com castas portuguesas autédctones.

2| MATERIAIS E METODOS

2.1 Amostras

As duas amostras estudadas, os sub-produtos da industria vinicola: bagago de Touriga
Nacional (tinto) e bagaco de Alvarinho (branco), foram recolhidas em outubro de 2021, nos
lagares da Sociedade Agricola Trigo de Negreiros L%, Braganca, Portugal. Ap6s recolha
de uma toma significativa (~10 kg), as amostras foram imediatamente congeladas (-20°C)
para, posteriormente, serem liofilizadas (Telstar, Cryodos, Espanha). Posteriormente, as
amostras desidratadas foram moidas em moinho (GM Grindomix 200, Retsh, Alemanha)
por 20 segundos a uma velocidade de 5000 rpm para a obtencédo de um pé fino. Apds
homogeneizacéo, as amostras foram armazenadas em frascos hermeticamente fechados,
ao abrigo da luz.

2.2 Preparacao de extratos

As amostras (~1 g) foram extraidas com 50 mL de etanol, durante 1 h, a 45°C, em
placa de aquecimento (Mirak, Thermolyse, EUA) sob agitagdo constante (600 rpm) (Costa
et al., 2014). Os extratos etandlicos foram filtrados por gravidade recorrendo a papel de
filtro Whatman No. 1 e concentrados sob vacuo (Vaccum Controller V-800, Blichi, Suica) a
40°C. Os extratos secos foram armazenados a -20 ° C para analises futuras.

2.3 Fendlicos totais

A determinacgéao do teor de fendlicos totais seguiu a metodologia espectrofotométrica
descrita por Costa et al. (2018), recorrendo ao reagente de Folin-Ciocalteu. A 30 mL de
cada extrato etandlico, adicionaram-se 150 mL de reagente de Folin-Ciocalteu, previamente
diluido (1:10, v/v) e 120 mL de Na,CO, (7,5%). A solugéo foi incubada a 45°C diretamente
no leitor de microplacas Synergy HT (BioTek Instruments, Synergy HT GENS5, EUA), ao
abrigo da luz durante 15 minutos. Apés repouso repouso durante 30 minutos a temperatura
ambiente, procedeu-se a leitura das absorvéncias a 765 nm. O é&cido gélhico foi usado
como padréo. A correlagédo entre a absorvéncia das amostras e a concentragéo do padréo
foi obtida através da curva de calibragdo (gama de linearidade: 5-100 ppm; R2 = 0,9981).
Os resultados obtidos foram expressos em miligramas de equivalentes em &cido gélhico
por grama de extrato seco (mg EAG/g de extrato seco).

2.4 Flavonoides totais

O teor de flavonoides total foi determinado recorrendo a um ensaio colorimétrico
baseado na formagdo de complexos flavonoide-aluminio, a um comprimento de onda de
510 nm (Costa et al., 2014). A 30 pyL de cada extrato adicionaram-se 75 pL de agua destilada
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e 45 pyL de NaNO, a 1%. Apés 5 minutos de reagéo, adicionaram-se 45 pL de uma solugéo
de AICI, a 5%. Por fim, foram adicionados 60 pL de NaOH (1 M) e 45 pL de 4gua destilada.
As leituras das absorvéncias realizaram-se num leitor de microplacas, usando a catequina
como padréo. A curva de calibragdo foi obtida através de diferentes concentracdes de
catequina, tendo-se obtido uma gama de linearidade: 5-300 ppm; R?=0,9975. Os resultados
foram expressos em miligramas de equivalentes de catequina por grama de extrato seco
(mg EC/g de extrato seco).

2.5 Antocianinas totais

A quantificacdo do teor de antocianinas totais baseou-se num ensaio de
espectrometria, baseado na preparagao de dois solugées com diferentes valores de acidez.
Resumidamente, duas solu¢bes do mesmo extrato de bagaco de uva foram preparados:

i) 1 mL de amostra + 1 mL de etanol com 0,1% de HCI concentrado + 10 mL de
solugdo tampédo em pH @ 3,5;

ii) 1 mL de amostra + 1 mL de etanol com HCI concentrado a 0,1% + 10 mL de HCI
a2% (pH @ 0,6).
As absorvéncias foram medidas a 520 nm e o teor total de antocianinas foi calculado
pela férmula: Compostos de antocianinas totais (mg/L) = 400 x (Absii -Absi).

2.6 Perfil fenélico por HPLC

O perfil fendlico presente nos extratos etandlicos das amostras (bagago de Touriga
Nacional e Bagaco de Alvarinho) foram identificados recorrendo a método analitico de
cromatografia liquida de alta resolugéo em fase reversa (RP-HPLC), acoplado com detetor
de diodos (HPLC-DAD). A cada extrato seco foram adicionados 20 pL de acetonitrilo (ACN)
e 180 pL de 0,2% (v/v) solugéo de acido acético e, posteriormente, 20 pL da solugdo foram
injetados no equipamento RP-HPLC (Jasco, GroBumstad, Alemanha; detetor MD-2010,
Plus, Jasco Instruments, GroBumstad, Alemanha; coluna Gemini® 5 yum C18 110 A, LC
Coluna 150 x 4,6 mm, Ea, Phenomenex; pré-coluna SecurityGuard Ea, Phenomenex). O
gradiente de solvente utilizado foi o seguinte: 0 min ACN/0,2% acido acético v/v pH 3,0 (9:91
v/v); 3 min ACN/acido acético a 0,2% (9:91 v/v); 8 min ACN/0,2% acido acético (14:86 v/v);
10 min ACN/acido acético a 0,2% (16:84 v/v); 13 min ACN/0,2% de acido acético (20:80v/v);
17 min ACN/acido acético a 0,2% (37:63 v/v); 24 min ACN/acido acético a 0,2% (37:63 v/v);
27 minutos ACN/acido acético a 0,2% (100:0 v/v); 29 min ACN/acido acético a 0,2% (100:0
v/v); 33 min ACN/ 0,2% &cido acético (9:91 v/v); 37 min ACN/0,2% de acido acético (9:91
v/v). Os cromatogramas foram analisados em cinco comprimentos de onda diferentes,
através do registo dos tempos de retencao (ir) (Tabela 2): 270 nm para determinar o acido
galhico (GA) (tr=5 min.), acido protocatecuico (tr=8,2 min), epigalhocatequina (EGC)
(tr=11 min), catequina (tr=13,5 min), &cido vanilico (tr=15 min), &cido siringico (tr=16,3
min), epicatequina (EC) (tr=17 min), galhato de epigalhocatequina (tr=18,8 min), vanilina
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(tr=20 min), galhato de epicatequina (ir=22,8 min) e acido trans-cinamico (tr=30 min);
285 nm para determinar cis-resveratrol (tr=24,5 min) e naringenina; (tr=32 min); 305 nm
para acido p-cumarico (tr=21,5 min) e trans-resveratrol (tr=26,8 min); 323 nm para &acidos
clorogénico (tr=15 min), cafeico (tr=15,8 min), sinapico (tr=23 min), feralico (tr=23,5 min);
365 nm para quantificar rutina (tr=22,5 min), miricetina (tr=25,6 min), quercetina (tr=28,5
min) e kaempferol (r=33,8 min). Os compostos foram identificados e quantificados por
comparacao com padrdes internos conhecidos. Para a identificacdo de cada composto,
tomou-se em consideracdo os espectros conhecidos e os tempos de retencéo. Apds a
identificacdo e utilizacao da area do pico em relagdo a area e concentragao dos padroes foi
possivel quantificar a presenca dos mesmos nas amostras estudadas através de uma série
de calculos envolvendo o peso molecular da amostra, a diluigéo utilizada, a quantidade de
bagaco de uva utilizada e o volume inicial de extragdo. Os dados foram expressos em mg
de composto/ g de bagaco seco.

31 RESULTADOS E DISCUSSAO

A carne suina e seus derivados sdo amplamente consumidos em todo o mundo
ndo sé pelo seu baixo custo, como também, por ser uma das fontes proteicas mais
importantes (Meyer e Reguant-Closa, 2017). Além de possuir um sabor caracteristico e
muito agradavel aos mais diversos tipos de paladar, esta carne € bastante nutritiva e possui
bastantes beneficios. Dessa forma, manter o consumo de carne suina na dieta é muito
importante para quem é atleta ou pratica exercicio fisico regularmente. Contudo, a gordura
edivel destes animais contém um elevado teor de acidos gordos saturados, baixo teor
de acidos gordos poliinsaturados e quantidades variaveis de acidos gordos derivados do
metabolismo animal, como &cidos gordos trans e conjugados (Halagarda et al., 2018). A
elevada saturagéo de gordura ingerida origina preocupacgdes sobre sua contribuicdo para o
aumento do risco de doencgas cardiovasculares e sindrome metabdlico. Assim, para garantir
a diminuicdo dos danos colaterais e negativos da ingestdo de carne, muitos estudos foram
desenvolvidos no sentido de desenvolverem produtos carneos com potenciais beneficios
a salde, através da adigao/incorporagdo de compostos bioativos em ragdes para animais
(Kotsampasi et al., 2014; Francisco et al., 2015). No entanto, a taxa de absor¢céo destes
compostos, bem como a sua biodisponibilidade no organimo animal depende de varios
fatores, incluindo-se a estrutura quimica de cada composto, peso molecular e forma de
administracéo dos mesmos, entre outras. Neste estudo propde-se, a utilizacdo do bagaco
de uva como ingrediente funcional na incorporagéo de carne suina, garantindo ao mesmo
tempo o aproveitamento dos residuos de uma forma eficaz e rentavel. Foram escolhidas
duas castas nacionais, uma branca (Alvarinho) e outra tinta (Touriga Nacional), avaliando-
se o teor de compostos bioativos e pigmentos naturais (Tabela 1).
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Fendlicos Flavonoides Antocianinas
Touriga Nacional 41 +0,9 18+0,3 37 +0,7
Alvarinho 25+3 9,2+0,8 26 x2

Média + Desvio Padrao (n=3).

Tabela 1. Teor de compostos bioativos presentes nos extratos de bagaco de uvas (Touriga Nacional -
tinto e Alvarinho - branco)). Os teores de fendlicos totais, flavonoides totais e antocianinas totais estéo
expressos em mg/g.

Pelos resultados obtidos, verifica-se maior teor de polifendis no bagacgo de uva tinta,
verificando-se uma diferenca relevante no teor de antocianinas totais, as quais apresentam
pouca expressdo na cor das castas de vinho branco. O teor de flavonoides encontrados
estdo de acordo com os descritos por outros autores, embora inferiores aos 39,4 mg
EC/g de bagago seco descritos na casta Negroamaro (cultivar tinta) e extraidos com
etanol (80%) (Negro et al., 2003). De acordo com Kannampilly e Devadas (2019) o teor
de polifendis presente no bagaco de uva pode variar entre 0,68—-0,75 mg GAE/100g (peso
seco), enquanto o teor de antocianinas abrange concentracdes entre 84,4 e 131 mg/100
g (peso seco). Muitos fatores podem influenciar o teor de compostos bioativos presentes
no bagaco de uva, incluindo-se a casta da uva, grau de maturacdo, condicdes edaficas
e climatéricas, natureza do solo, entre outras. Por isso, a reutilizacdo do bagaco de uva
depende da sua composicao e caracteristicas. Por outro lado, sendo o bagago um produto
altamente perecivel (elevado teor de humidade), o método apropriado de preservagéo
deve ser sempre otimizado. Além disso, o processamento do bagago de uva é desafiador
devido a sua elevada bioatividade (fermentacgéo), suscetibilidade a degradacéo enzimatica
(pectinases) e sensibilidade a degradacao (oxidagoes).

De ponto de vista funcional, o bagaco de uva pode ser reaproveitado através da
extracao de 6leo, como agente antioxidante e antibacteriano (Zhao et al., 2020) uma vez que
contém elevados teores de substancias bioativas (acidos fendlicos, flavonoides, flavanois
(catequina, epicatequina e epigalocatequina) e outros polifendis (proantocianidinas ou
taninos condensados) (Mein et al., 2019; Brezoiu et al., 2019). A tabela 2 reporta o perfil
quantitativo dos compostos bioativos presentes nos dois bagacos estudados.
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Composto Bagaco uva tinta Bagaco uva branca

Acido galhico 0,15 +0,05 0,25 + 0,02
Acido protocatecuico 0,01 £0,01 0,02 £ 0,01
Epigalhocatequina 0,50 +0,07 0,89 +0,09
Catequina 0,75 + 0,04 0,64 + 0,06
Acido vanilico 0,18 + 0,01 nq
Acido siringico 0,09 + 0,02 nq
Epicatequina 0,30 + 0,01 0,25 +0,10
cis- resveratrol 0,08 +0,11 0,02 £0,15
Rutina 0,63 +0,08 0,10 + 0,03
Quercetina nq 0,40 + 0,01

Média + Desvio Padrao (n=3). nq: ndo quantificado.

Tabela 2. Quantificagdo dos compostos fenolicos extraidos dos dois bagagos de uva estudados (mg/g
extrato seco), recorrendo a técnica cromatogréafica RP-HPLC.

Os resultados mostram um espectro mais amplo de compostos bioativos, bem como
teores mais elevados no bagaco de uva tinta. Alguns fendélicos, como o acido vanilico e
acido siringico, foram encontrados apenas no bagaco de uva tinta, enquanto a quercetina
foi encontrada apenas na casta branca. Na verdade, a quercetina é um flavonoide que nao
tem grande expressado na cor dos produtos vegetais, contudo, é facilmente encontrado
em abundancia na natureza (Deepika e Maurya, 2022). Este composto, tal como todos os
outros polifendis, apresenta propriedades antioxidantes, antinflamatérias, antiproliferativas,
propriedades antineoplasicas, antidiabéticas e antimicrobianas (Castellanos-Gallo et al.,
2022). A quercetina € uma molécula lipofilica, podendo atravessar a barreira da membrana
cerebral, promovendo o ndo desenvolvimento de doencgas neurodegenerativas (Roman et
al., 2019). Todos os compostos identificados sédo acidos fendlicos, flavonoides (flavanois e
flavonois) ou estilbenos. A catequina, epicatequina e epigalhocatequina foram os compostos
maioritarios em ambos os bagacos, reforcando o seu uso como ingredientes funcionais,
pois estes compostos tém sido associados a importantes bioatividades como funcées
antibacterianas (para catequina e epicatequina) e eliminacdo de radicais livres e atividade
antinflamatéria (catequina) (Luo et al., 2022). A rutina foi o flavonoide predominante na
casta tinta (Touriga Nacional), a qual também é conhecida como vitamina P, reconhecida
pelas suas propriedades antineoplasicas, antioxidantes, antidiabéticas, antinflamatérias,
antibacterianas, antifungicas, neuroprotetoras, cardioprotetoras, hepatoprotetoras,
nefroprotetoras e hematoprotetora (Prasad e Prasad, 2019).

Em resumo, este trabalho enfatiza a importancia da incorporagéo dos bagacos de
uvas como ingredientes funcionais nas carnes, minimizando o possivel efeito negativo das
mesmas, através da incorporacao de compostos com propriedades bioldgicas reconhecidas,
potenciando os atributos organoléticos das carnes (pela adicdo de pigmentos naturais
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— antocianinas). Igualmente, estes sub-produtos integram as caracteristicas de aditivos,
como agentes conservantes, corantes e antioxidantes.

41 CONCLUSAO

Milhées de toneladas de residuos alimentares sdo produzidos anualmente,
tornando-se um problema econdmico e ambiental que necessita de ser melhorado. A
industria do vinho é responsavel pela producéo de grandes quantidades de residuos num
curto intervalo de tempo. O bagaco de uva € o o maior sub-produto desta industria, o
qual integra quantidades consideraveis de compostos bioativos. Esses valiosos compostos
podem ser recuperados através de protocolos de extragao e aplicados a diversos fins, tanto
na alimentagcdo humana, como na ragdo animal, incorporagdo em embalagens ativas e
na industria farmacéutica e cosmética. A recuperacao dos compostos bioativos presentes
nos bagacos de uvas comprovam a importancia do reaproveitamento destes residuos
alimentares, como matéria-prima barata, como uma mais-valia na incorporacédo de outros
produtos alimentares e ndo alimentares.
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CAPITULO 7

RHEOLOGY OF BAKERY PRODUCTS - FLOURS,
DOUGHS AND BAKED GOODS, INCLUDING
TEXTURE: A SHORT REVIEW
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Daiane Carolina Alves dos Santos

Suzana Caetano da Silva Lannes

ABSTRACT: As consumers become more
aware of what they eat. The demand for
premium products with recognizable ingredients
is in evidence. Functional ingredients have an
important role. Clean label bakery products
are gaining prominence with bread leading the
way and setting the course for today’s bakery
ingredient trends. Nevertheless, traditional baking
ingredients, such as flour, have their highlight.
Rheology is the study of the deformation behavior
that matter has when subjected to stress. The
study of rheology is of great importance in the food
field, since the knowledge of these rheological
properties helps in industrial processes, such
as equipment design, quality control and the
determination of shelf-life of the product. Texture
is the sensory and functional manifestation of the
structural, mechanical and surface properties
of food detected through the senses of sight,
hearing, touch and kinesthesia. Along with color,
taste and smell, texture makes up the attributes
necessary for the sensory quality of food. The aim
was to carry out a short review of the literature on
rheology of baked goods: flours, pasta and baked
goods, including the texture property, and some
studies.

KEYWORDS: Structure,
bakery goods.

physical properties,
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11 FLOUR RHEOLOGY

1.1 Alveograph Parameters

Tenacity or Maximum resistance to
extension (P): To obtain this parameter it is
necessary to obtain the average of the maximum
heights of the ordinates of the graph generated
in the analysis and multiply by 1.1. Therefore,
the unit of this parameter is mm (millimeter).
This parameter is related to the resistance of
the dough in relation to its deformation, since
the dough tends to return to its initial shape, that
is, it is the pressure necessary to change the
shape of the dough, it is also a measure of the
absorption capacity of water (PROPAN, 2019
and CAUVAIN, YOUNG, 2009).

Extensibility (L): To obtain this parameter,
it is necessary to obtain the average of the
abscissa of the graph generated in the analysis.
Therefore, the unit of this parameter is mm
(millimeter). This parameter is related to the
dough’s ability to extend without breaking its
wall. It is also related to the volume of bread,
along with protein. The value of this parameter
depends on the product in which the flour will be
used: for bread, the value of L should not be too
high, but in the case of cookies, a higher value
of L is acceptable, however, a high degree of
extensibility said low flour yield (PROPAN, 2019
and CAUVAIN, YOUNG, 2009).

Gluten Strength or Dough Strength (W):
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Since gluten is a protein that acts as a “glue”, giving shape, flexibility and texture to food,
the strength of gluten is given by the energy required for the deformation of the dough,
from its expansion to breaking the wall. It is a property that is related to the carbon dioxide
retention capacity of the dough and the performance of cooking a flour. However, the values
themselves are more relevant to define the application of flour than if it is a good or bad
product (CARCEA et al., 2020; PROPAN, 2019; CAUVAIN, YOUNG, 2009).

1.1.1 Ingredient Addition Studies

The study of the influence of sodium chloride (NaCl) on bread doughs in the Italian
industry, an alveograph was used to measure parameters W, P and L. It was observed that
the addition of salt increases W, P and L, showing that salt strengthens the gluten network
and improves the viscoelastic characteristics of the dough. (CARCEA et al, 2020).

The effect of adding water-soluble polysaccharides from date seeds (DSP) and
hemicellulose (DSH) was studied as a fiber source in wheat flour breads. To study the
properties P, L and W an alveograph was used, which showed that the addition of DSH
improved the alveograph profile, that is, it increased the value of W and the P / L ratio
reached the value of 1.28, so more efficient than that of the DSP (BOUAZIZ et al, 2020).

The addition of Apulian black chickpea flour and durum wheat breads: focaccia and
pizza crust was evaluated. Tests to determine alveograph properties using an alveograph
and showed that the strength of gluten (W) is inversely proportional to the addition of
chickpea flour and the values of the P / L ratio remained constant with the addition of
chickpea flour (PASQUALONE, ANGELIS et al, 2019).

1.1.2 Studies to understand influences

To study the effects of the addition during kneading of an alternative refrigerant,
namely CO, snow on dough rheological properties in breads produced with two types of flour:
“Bologna”, a modern cultivar, or “Verna”, an ancient cultivar, the alveograph tests was used.
The results showed that there were no significant differences in alveographic parameters
when comparing breads produced with Bologna flour with different percentages of addition
of CO, snow and the same applies to breads produced with Verna flour. (CAPPELLI, et al,
2020)

To understand the influence of environment and genotype in the quality in wheat
were used three treatments, among them: “High/High”, one non-limiting nitrogen treatment
and “Low/Low”, one nitrogen treatment that was limiting for the crop over the entire cropping
season. As a conclusion, it was observed that, for the measured parameters, W, P and L,
the High/High samples compared to the Low/Low ones presented higher values of W and
L. (VAZQUEZ et al, 2019)

To investigate the effects of heat and moisture treatments on the rheological
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properties of bread wheats, an alveograph was used to determine the parameter W. It was
noted that the samples treated at 55, 65 and 75 °C generally had similar or better W values
as compared to that of the untreated sample. Generally, W values significantly decreased at
the treatment temperatures of 85 and 95 °C (CETINER, et al, 2017)

1.2 Farinograph Parameters

Water absorption (WA): It is the amount of water that is needed for the center of the
curve in the farinogram to reach 500 Farinographic Units, this value is given in percentage
(YAMANI, 2015)

Dough Development Time (DDT): It is the time necessary for the curve in the
farinogram to reach its maximum value, that is, the time for the dough to reach its maximum
viscosity, this value is given in minutes (min), if two points appear, the second must be
considered. This value is related to the protein quality of the flour and the ideal time needed
to develop the gluten network (CARCEA et al., 2020; NOGUEIRA et al, 2020; YAMANI,
2015)

Stability (S): Itis the time interval between when the curve reaches 500 farinographic
units and when it starts to decline, it is the period of time that the curve remains a straight
line worth 500 farinographic units, so this value is given in minutes (min). This property is
linked to the time that the flour maintains consistency during mixing and the tolerance of the
flour to the mixing process (YAMANI, 2015; SAHI, 2012; BRANDAO, LIRA, 2011).

Mixing Tolerance Index (MTI): It is the vertical difference between the peak value
up to 5 minutes after the peak, a value given in farinographic units. The flour tolerance to
the mixture is inversely proportional: the higher the ITM, the lower the tolerance (YAMANI,
2015)

1.2.1 Ingredient Addition Studies

A study was made of the effect of adding CMC (Carboxymethylcellulose) and
Alhydwan flour, which has the function of inhibiting moisture during storage, in the rheology
of the dough. To study the farinographic properties a farinogram was used, with the results
it can be seen that the addition of CMC and Alhydwan flour provided an increase in water
absorption (AMMAR et al, 2020).

It was studied, with a farinogram, how the addition of table salt to bread doughs
influences the water absorption properties, development time, stability. It was observed that
the addition of salt decreased the absorption of water, but increased the time of development
and stability, so the presence of salt requires a longer time to form a strong gluten network,
but when formed, it is fully developed (CARCEA et al, 2020).

The possibility of protein enrichment of bakery products was studied, for this
purpose wheat flour, hydrolyzed whey protein and hydrolyzed collagen protein were
used. For the study of farinographic properties, a Brabender farinograph was used. As a
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result, the replacement of wheat flour with hydrolyzed whey protein (HW) and hydrolyzed
collagen protein (HC) reduced water absorption, with the greatest effect being HC and both
hydrolysates caused an increase in the time of dough development and a weakening of the
dough (NOGUEIRA et al, 2020)

Farinograph was used to evaluate the influence of the addition of chickpea flour in
the dough of durum breads, with this analysis it can be concluded that the water absorption
and time of dough development increased, while the dough stability decreased with the
addition of chickpea flour (PASQUALONE, ANGELIS et al, 2019).

1.2.2 Ingredient Substitution Studies

The effect of replacing sodium chloride with sea salt (SS), dry yeast (SD) and
fermented sugar (FS) on the farinographic properties was studied, for this purpose a
farinograph was used to determine the water absorption (AA), dough development time
(TDM), stability (E). As a result, it was noticed that the substitution by SS and FS resulted
in a negative effect on AA and the degree of softening, whereas substitution by SD resulted
in a positive effect on both. For stability, the effect was the opposite: the substitution by SS
and FS resulted in a positive effect, while for the substitution by SD it had a negative effect:
SS and FS strengthened the wheat flour dough (VOINEA et al, 2020).

1.2.3 Studies to understand influences

The study of the impact of heat treatments on the rheological properties of pasta
and semolina bread used a farinograph. With the results it can be concluded that the
water absorption values increased with the duration of the heat treatment and the time of
development of the dough, as well as the stability, increased with the temperature and the
duration of the heat treatment (RAIOLA et al, 2020)

In the same study that evaluated the effects of the addition during kneading of an
alternative refrigerant, namely CO, snow on dough rheological properties, a farinograph was
used to determine the amount of water to be added to the Bologna and Verna flours. With
the aid of a farinograph, it was observed that the water absorption was higher to Bologna
flour than Verna, in addition, Bologna flour showed a longer time of dough development and
stability. (CAPPELLI et al, 2020)

1.3 Extensograph Parameters

Resistance to extension or elasticity (R): This value is obtained at the highest point
of the generated curve of the 50 mm extensogram and is given in extensographic units.
This parameter is related to the dough’s capacity to retain carbon dioxide that is generated
during fermentation (YAMANI, 2015, ICTA).

Extensibility (E): This value is a measure of the length of the extensogram from the
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beginning to the end of the curve and is given in mm (millimeters). This value is related to
how many times the dough was extended until it broke (YAMANI, 2015, ICTA).

Maximum resistance (Rm): This value is obtained at the highest point of the curve
and is also given in extensographic units (YAMANI, 2015).

Proportional number (D): This value is the ratio between elasticity (R) and extensibility
(E) and represents the behavior of the dough: the higher this ratio, the more elastic the
dough is, therefore, it tends to return to its original state (“Shrink”) and the smaller, the more
extensible the dough is, therefore, it tends to flow, that is, it stretches and does not break
(YAMANI, 2015)

1.3.1 Ingredient Addition Studies

In the same study where CMC (Carboxymethylcellulose) and Alhydwan flour were
added, an extensographer was used, with which it was noticed that the extensibility of the
dough was not influenced, but the resistance to extension and the proportional number
decreased, ie, the dough is more extensible but less elastic. (AMMAR et al, 2020).

1.3.2 Ingredient Substitution Studies

In the same study where the effect of replacing sodium chloride with sea salt (SS), dry
yeast (SD) and fermented sugar (FS) was studied, an extensometer was used to measure
the resistance to extension, maximum resistance to tension, extensibility, energy - which
is the area on the curve generated in the extensogram. As a result, a positive effect was
observed in the substitution by SS and FS on these properties, indicating a strengthening of
the dough, already a negative effect with the substitution by the SD, indicating a weakening
of the dough (VOINEA et al, 2020).

1.3.3 Studies to understand influences

To evaluate the rheological properties of dough produced with or without sodium
chloride from two types of vital gluten, extensographic measurements were used, which
showed that the dough prepared with salt solution had greater resistance, maximum
resistance and area under curve than when prepared with water (ORTOLAN et al, 2017)

1.4 Amylograph properties

1.4.1  Starch gelatinization

The gelatinization of starch in water is a process of breaking the bonds between
amylose and amylopectin with heating, thus, it can be said that the gelatinized is the
hydrated starch. (TAKO et al, 2014; CAMARGO, CAMARGO, 1987).
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1.4.2 Starch retrogradation

Starch retrogradation is a process that occurs after the dissolution of starch molecules
(which occurred after heating), the solution becomes highly viscous, and when cooled for a
long time, turns into a gel and rearranges itself back into a crystalline structure, that is, an
ordered structure, but different from that which was originally in the granules (WANG et al,
2015; TAKO et al, 2014).

1.4.3 Ingredient Addition Studies

To produce gluten-free breads, breads were produced with a ternary mixture of
fermented cassava, sweet potato and sorghum flours and using xanthan gum as a gluten
substitute. In the paste properties it was noted that the fermented cassava flour has higher
paste values than the other two flours, that is, higher viscosity values, characteristic of
the fact of having high starch content and low amylose content, while sweet potato flour
decreases the paste parameters (MONTHE et al, 2019).

The effects of the addition of Phaseolus mungo L. on the amylographic characteristics
of bread doughs were studied. It was noticed that this addition provided an increase in
pasting temperature and a decrease in peak viscosity (INDRANI et al, 2015). The paste
temperature is the temperature at which the viscosity begins to increase during the heating
process, the higher this temperature, the greater the granule’s resistance to swelling and
rupture (KUMAR, KHATKAR, 2017). In KUMAR, KHATKAR, 2017, the pulp properties of the
wheat granule varieties (WH-147 and C-306) were studied, it was noticed that the starch of
the WH-147 strain has a higher paste temperature than that of the variety C-306.

1.4.4  Ingredient Substitution Studies

The influence on rheological properties during kneading in the dough was studied
with the replacement of sodium chloride by sea salt (SS), dry yeast (SD) and fermented
sugar (FS). These properties were measured with an amylograph, properties such as
gelatinization temperature (Tg), temperature at the peak of viscosity (Tmax) and peak of
viscosity (Vmax). In this study, it was noticed that the Vmax decreased with the interaction
between SS, SD and FS, since these contribute to a decrease in pH that affects amylase
activity. A positive effect of Tmax for SS and SD was also observed, since Tmax depends on
the amount of water in the dough: sea salt decreases water activity and SD weakens protein
and the availability of water in the dough (VOINEA et al, 2020).

There was a study to evaluate the substitution of wheat flour for corn flour - in order
to obtain gluten-free breads - in the rheology of the pasta. It was noticed that the corn flour
reduces the viscosity of the mixtures at the time of starch gelatinization and has a very high
viscosity, when compared to pure flour, at the time of starch retrogradation (MARTINS et
al, 2020).
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1.5 Rheological Properties during Fermentation

In the analysis of rheological properties during fermentation, a reofermentometer is
used. This equipment makes it possible to assess the flour’s fermentation capacity, yeast
activity and indirectly indicates the quality of the gluten complex proteins. In real time,
approximately 3 hours, two curves are generated simultaneously: one that describes the
development of the dough and another that describes the volume of CO, retained in the
dough, the volume and time of CO, release, also allows to obtain the parameter Tx that
represents the time of appearance of the porosity of the dough (HADNADEYV et al, 2011).

1.5.1 Ingredient Addition Studies

It was studied the effect of reduced glutathione on the rheological properties of bread
doughs. For the study of rheology during fermentation, a reofermentometer was used, which
measured properties such as: maximum dough height (Hm), time to reach maximum height
(T1), loss of dough volume at the end of 3 h, formation time maximum gas (T'1), time
of initiation of the dough gas escape (Tx), and the percentage of the retention volume in
relation to the total volume. It was noticed that the reduced glutathione decreased Hm and
the gas retention capacity during fermentation; as the viscoelastic network, formed by the
protein of gluten and starch, is largely responsible for the retention of CO,, it is clear that
glutathione causes instability in the development of dough (GUO et al, 2020)

The influence of the fermentation time and the addition of potato pulp on the
properties of wheat breads was studied. To study the properties during fermentation, a
reofermentometer was used to measure: the maximum height of the dough during 3 h of
fermentation (Hm); total production of CO, volume for 3 hours (VT) and retention coefficient
(CR). This analysis allowed us to conclude that the gas holding capacity of the pasta
decreases with the increase in the amount of potato pulp (CAO et al, 2020).

1.5.2 Ingredient Substitution Studies

In the study of the influence of replacing sodium chloride with sea salt (SS), dry
yeast (SD) and fermented sugar (FS) on the rheological properties during fermentation, a
reofermentometer was used to measure properties such as height maximum gas production
(H’m), total CO, volume production (VT), gas volume retained in the dough at the end of
the test (VR) and retention coefficient (CR) (which is the ratio between VR and VT) . There
was a positive effect on the values of H'm, VT and VR with the addition of SS and SD,
a phenomenon that can be explained by the possible increase in the yeast fermentation
speed with this addition, and a negative effect on these same values with the addition of FS,
which can be explained by a reduction in enzymatic activity caused by the decrease in the
pH value caused by the organic acids present in the FS (VOINEA et al, 2020)
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1.5.3 Studies to understand influences

The effect of reducing the sodium chloride (NaCl) content on the quality of durum
wheat breads was studied. The reofermentometer was used to measure: maximum dough
height (Hm); time needed to reach the maximum dough height (T1); dough height after 3;
volume of gas produced (VT), lost (VL), and retained (VR), at the end of the test (3 h) and
gas retention coefficient (VR / VT). As a result, he obtained that the lowest development of
the dough was observed in the highest level of salt, since the salt inhibits the activity of the
yeasts, thus there is a lower value of VT, and the less salt, the greater the development of
the dough; however, with the inhibition of fermentation, salt helps in the strengthening of
gluten, which helps to retain the gas produced with a low VL (PASQUALONE, CAPONIO et
al, 2019).

21 DOUGH RHEOLOGY

These measurements are performed by a rheometer, in which a voltage is applied
and the response is measured. The viscoelastic characteristic is characterized by G ‘and
G”. The elastic modulus (G ) is a measure of the energy stored in the sample at the moment
of shear, which energy is restored when the external force ceases, for this reason G’ is
also called a storage module. The viscous modulus (G”) is a measure of the energy that is
dissipated during the shear process, which is lost to the sample, so G” can also be called a
loss modulus (ZHANG et al, 2018).

2.1 Ingredient Addition Studies

The influence of the use of taro flour on the rheological properties of bread was
studied. For this, a controlled tension rheometer was used, which allowed us to conclude
that the addition of taro flour increased the values of G 'and G”, with a greater increase in
G’, thus strengthening the structure of the dough (ARICI et al, 2020).

To produce gluten-free breads, breads were produced with a ternary mixture
of fermented cassava, sweet potato and sorghum flours and using xanthan gum as a
gluten substitute. The rheological behavior of the fermented doughs was evaluated by a
Rheometer, in the measurement of the storage (G ‘) and loss (G”) modules, a constant
frequency of 1 Hz was used and the voltage amplitude varied between 0.001 and 1000%.
With the data obtained it was possible to construct a quadratic model equation, with an
appropriate adjustment of an R2 of 0.9, to describe the characteristics of the dough. As a
conclusion he obtained that the critical proportion of sorghum is 5%, since if this proportion
is increased, the proportion of cassava decreases and the dough is more solid and when
below the proportion of 5%, the proportion of cassava is increased and the dough is more
fluid (MONTHE et al, 2019).
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2.2 Ingredient Substitution Studies

There was a study to evaluate the substitution of wheat flour for corn flour - in order
to obtain gluten-free breads - in the rheology of the pasta. For the study of rheological
properties, a Rheometer with controlled tension was used, with the results it was concluded
that breads with the addition of corn flour obtained higher values of the storage module (G )
than the loss module (G”), this increase in the elastic modulus shows that the structure was
strengthened (MARTINS et al, 2020).

2.3 Studies to understand influences

There was a study to verify the effects of defrosting methods on the properties of the
pasta: defrosting in the refrigerator, at room temperature, proofer and in the microwave. To
measure the rheological characteristics, a Rheometer with a frequency of 0.1 to 10 Hz was
used, with the data it was noticed that the highest values of G ‘and G” were for the samples
thawed in the microwave while those that were by the proofer showed lower values (YANG
et al, 2020).

2.4 Studies with Back Extrusion

Extrusion is a process in which a force is applied under a material until it flows
through an outlet under pressure. In the back extrusion the sample is confined to an open
upper cylinder and a piston (smaller in diameter than the cylinder) is forced downwards,
so the sample flows into the space between the piston and the cylinder, a space called an
annulus (AQUINO, 2012).

The influence of the addition of dietary fiber on the rheological properties of French
bread dough was studied. A texturometer with probe back extrusion was used for extrusion
analysis. It was noticed that the addition influenced the characteristics of the dough leaving
it less viscous, less firm and less cohesive (PESSANHA, 2016).

The effect of partially replacing wheat flour with amaranth, quinoa and maca flour
was studied in the preparation of panettone. For texture evaluation, a texturometer was
used, both for the analysis of back extrusion and uniaxial extensibility. It was noticed that
the addition of maca flour provided an increase in firmness, consistency, cohesiveness and
viscosity index, in addition to an increase in strength, while the addition of amaranth and
quinoa flour provided a decrease in strength and extensibility (YAMANI, 2015).

Texture analyzes (extensibility and back extrusion) were made of different bread
dough structures obtained by 9 different formulations. Both for the back-extrusion test
and for the extensibility test, the samples were taken to a texturometer, but with different
parameters. It is noted that the texture analysis using these techniques is effective, since
the results obtained are consistent with the researched literature, among these results we
have that: the triticale flour decreased the extensibility parameter due to the smaller amount
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of gluten; the addition of yogurt increased parameters of firmness and consistency, and
formulations with a sponge method (an indirect method, in which a fermented dough is
prepared with part of the ingredients, allowed to ferment for an hour and then mixed with the
rest of the ingredients). lower values of firmness in the back-extrusion test and decreased
tension in the extensibility test, which indicates a more extensible dough (AQUINO, 2012).

31 BAKED GOODS RHEOLOGY

Adhesiveness: the work required to separate food from contact with a surface and
serves to indicate the sticky character of the crumb (MONTHE et al, 2019; YOUNG, 2012).

Chewability: related to the time to chew ready foods (YOUNG, 2012).

Cohesiveness: the strength of the internal connections of bread crumbs, that is, the
strength with which the particles are joined, it is the limit for deformation without breaking
(MONTHE et al, 2019; HLEAP, VELASCO, 2010).

Firmness or softness: used to describe the loss of softness in bread crumbs, this
parameter is linked, for consumers, to the freshness of bread (MONTHE et al, 2019;
YOUNG, 2012);

Fracturability: the necessary force to break the product (YOUNG, 2012).

Gumminess: the energy needed to disintegrate food ready to swallow (YOUNG,
2012);

Hardness: is sought after in products with low moisture content, and serves to
describe the bread crust, and the strength required to chew the food; the value of this
parameter should be as small as possible, in order to check malleability (MONTHE et al,
2019; YOUNG, 2012; HLEAP, VELASCO, 2010)

Springiness or resilience: serve to describe the crumb’s ability to return to its original
state after the cessation of a compressive force (YOUNG, 2012).

To measure these properties there are different test types: penetration, compression,
cutting, extrusion, fracture etc.

3.1 Ingredient Addition Studies

In the study of the addition of water-soluble polysaccharides from date seeds (DSP)
and hemicellulose (DSH) and as it affects the texture of wheat flour breads, a texturometer
was used and showed that the addition of DSH decreased the hardness of the bread when
compared with the bread without any addition (BOUAZIZ et al, 2020).

To perform the analysis of the texture profile, a texturometer was used, with the
data obtained model equations were built for the hardness, elasticity, adhesiveness and
cohesiveness of the bread crumbs. It was concluded that the best proportion, in order to
have convenient textural properties, is 70% fermented cassava and a maximum of 20%
sweet potato and 5% sorghum (MONTHE et al, 2019).
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A texturometer was used to assess the influence of chickpea flour on durum bread
doughs. It was noticed that the addition of this flour increased the bread’s hardness and
chewability, the elasticity remained indifferent to the addition and the cohesiveness was
lower when compared with bread without addition (PASQUALONE et al, 2019).

3.2 Ingredient Substitution Studies

For the analysis of the texture profile, a texturometer was used, the results of which
concluded that the addition of corn flour to breads improves the firmness and cohesiveness
of the dough and bread (MARTINS et al, 2020).

3.3 Studies to understand influences

To analyze the thawed samples a texturometer was used and a texture profile was
made, from which it can be seen that the samples thawed in the microwave showed higher
values of hardness and chewability, while those of the proofer generated samples with
softer texture and lower values in chewability (YANG et al, 2020).

41 FINAL CONSIDERATION

The study of the rheology of baked goods is of great importance, both to improve
the manufacturing process and the quality and nutritional value of products for consumers
and materials; as well as texture, flavor and appearance, and increase shelf life. There are
several studies on the subject that show the interest of researchers in improving bakery
products, both in terms of production and quality.
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RESUMO: A Organizacdo das Nacgoes
Unidas prevé nas diretrizes dos Objetivos do
Desenvolvimento Sustentavel (ODS) que até
2030, seja reduzido substancialmente a geracéo
de residuos por meio da prevengéo, reducgao,
reciclagem e reuso. Logo, para atingir esse
objetivo faz-se necesséaria a conscientizagdo e
um processo continuo de Educagdo Ambiental
visando mostrar para a sociedade os impactos
que esses trés “Rs” trazem para o meio ambiente
e, neste contexto, a extensao universitaria tem
seu papel fundamental. Diante disso, este projeto
busca conscientizar e incentivar alunos sobre a
reciclagem do papel, além de apresentar para
eles toda a cadeia produtiva da sua produgdo.
Para isso, foi escolhido turmas de uma escola
da rede particular de ensino de Imperatriz-MA,
onde foram realizadas palestras e oficinas para
abordar o tema do projeto, buscando auxiliar
na formacédo de cidaddos conscientes sobre o
seu papel na preservacdo do meio ambiente,
trazendo dentro do projeto a oportunidade dos
alunos aprenderem como reciclar papel. Apés
as palestras e oficinas foram observados bons
resultados quanto a aprendizagem dos alunos
sobre o tema, além de ser observado que o
conhecimento adquirido por eles foi passado

Capitulo 8


http://lattes.cnpq.br/7754794056578349
http://lattes.cnpq.br/0242743566682689
http://lattes.cnpq.br/2167831258005206
http://lattes.cnpq.br/0375422684635469
http://lattes.cnpq.br/1545998658773030

para pessoas proximas, ressaltando o interesse deles em realizar o que foi aprendido durante
o projeto na escola dentro de casa.
PALAVRAS-CHAVE: Reciclagem. Papel. Meio Ambiente.

PAPER PRODUCTION CHAIN: FROM PLANTING TO RECYCLING

ABSTRACT: The United Nations provides in the guidelines of the Sustainable Development
Goals (SDGs) that by 2030, the generation of waste will be substantially reduced through
prevention, reduction, recycling and reuse. Therefore, in order to achieve this objective, it is
necessary to raise awareness and a continuous process of Environmental Education in order
to show society the impacts that these three “Rs” bring to the environment and, in this context,
university extension has its fundamental role. Therefore, this project seeks to raise awareness
and encourage students about paper recycling, in addition to introducing them to the entire
production chain of its production. For this, classes from a private school in Imperatriz-MA
were chosen, where lectures and workshops were held to address the theme of the project,
seeking to assist in the formation of citizens aware of their role in preserving the environment,
bringing within the project the opportunity for students to learn how to recycle paper. After
the lectures and workshops, good results were observed in terms of student learning on the
subject, in addition to observing that the knowledge acquired by them was passed on to
people close to them, highlighting their interest in carrying out what was learned during the
project at the school within From home.

KEYWORDS: Recycling. Paper. Environment.

11 INTRODUGCAO

O municipio de Imperatriz - MAtem passado por diversas mudancgas socioeconémicas
e no ritmo de ocupacgéo da sua area, desde o inicio da sua formagéo em 1850 (CARDOSO,
2019). O municipio possui uma localizagéo favoravel para o comercio entre Maranhao,
Para e Tocantins. As diversas formas de transporte sdo um fator que torna a cidade atrativa
para implantagé@o de diversos empreendimentos, devido a presencga da Ferrovia Norte-sul,
a hidrovia Tocantins-Araguaia, o Aeroporto Renato Cortez Moreira, e a Rodovia BR 010,
fazendo o municipio ser classificado como umas das cidades brasileiras que tem maior
desenvolvimento do setor terciario (SANCHES, 2003).

Devido ao seu perfil socioecondmico, o municipio ganha visibilidade e
consequentemente proporciona melhorias a cidade (PEREIRA, 2013), como a duplicacao
da BR 010. No entanto, o rapido crescimento das cidades grandes vem junto com o aumento
proporcional de residuos que sdo descartados de forma indevida, e apesar de haver aterros
sanitarios e lix6es, grande parte desses residuos ainda é descartado em ruas e cérregos,
ocasionando uma reducgédo da qualidade de vida, além de poluir o meio ambiente (SOUSA,
2016).

O crescimento urbano resulta em impermeabilizagdo do solo, seja por construgdes
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de edificios, seja pelo asfaltamento das ruas e consequentemente diminuicdo de areas de
exposi¢do do solo, resultando em aumento do escoamento superficial, devido a falta de
exposicdo do solo para que a agua possa infiltrar (GALVAO, 2008). A diminui¢do da area
de solo exposto faz com que a agua escoe diretamente para o sistema de drenagem de
agua (bueiros, esgotos, etc.), exigindo um sistema de drenagem com maior capacidade
(SILVA, 2020).

Como citado anteriormente, a urbanizacdo das grandes cidades resulta em maior
producdo de residuos, que em grande parte sédo descartados de forma indevida, o que faz
com que eles se acumulem em bueiros causando o entupimento ou significativa redugcéo
da capacidade de escoamento. Devido a rapida producdo de residuos se torna inviavel
a parada de sua producéo, no entanto, segundo Ribeiro (2009), ha duas opcdes para os
problemas gerados pelo descarte indevido de residuos: reduzir a geragdo de residuos ou
buscar formas de reciclar ou reutilizar o lixo.

A preservagcdo do meio ambiente tem sido um assunto que ganha cada vez mais
visibilidade e tem se tornado uma preocupagéo comum a comunidade. Dentre as diversas
formas de amenizar os danos ao meio ambiente a reciclagem é uma das mais significativas,
pois, é de facil realizagéo, além de tornar um residuo que antes seria descartado em um
novo material que podera ser reutilizado (DA SILVA, 2020).

Além da reciclagem, a educacdo ambiental tem um papel de grande importancia
dentro do tema de preservag@o ambiental, principalmente quando esse conceito é aplicado
dentro do ambiente escolar, contribuindo para a formagéo de cidadaos que tenham uma
consciéncia socioambiental e que poderdo medir suas agdes em acordo com o bem estar
do meio ambiente e da comunidade em que estéo inseridos (MELO, 2020).

De acordo com o que foi citado, este trabalho tem como objetivo levar conhecimento
sobre a cadeia produtiva do papel, desde a producgéo até a reciclagem, buscando incentivar
os alunos a reciclarem papel em casa e diminuir a quantidade de papel que é descartada.

21 METODOLOGIA

Para realizacdo desse estudo foi selecionado uma escola da rede privada de
Imperatriz - MA, devido maior compatibilidade com os cronogramas de inicio das aulas e
periodos disponiveis para realizagéo de palestras. Logo apds a escolha da escola fizemos
uma selecdo de turmas para participar do projeto, onde ao final foram selecionadas 4
turmas, sendo duas turmas do 6° ano, uma que possui aulas pela manha e uma com aulas
pela tarde e duas turmas do 7°ano, igualmente as turmas do 6° ano.

Em acordo com os horarios que foram disponibilizados foram realizadas palestras
pela plataforma do Zoom, em salas virtuais disponibilizadas pela propria escola, sobre o
papel do engenheiro florestal e as suas areas de trabalho e sobre a producdo de papel
desde o preparo da area para plantio até a forma de reciclar o papel. Para que todos
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pudessem assistir as palestras elas foram gravadas e disponibilizadas para aqueles alunos
que néo puderam comparecer no dia da sua realizagéo.
Nas Figuras 1 e 2 é possivel observar imagens retiradas com uma captura de tela

nas datas de realizacdo das palestras.

FIGURA 1 - Realizagéo da primeira palestra (O Engenheiro Florestal)
Fonte: Autor, 2021.

FIGURA 2 - Realizagdo da segunda palestra (Como Produzir e Reciclar Papel).
Fonte: Autor, 2021

Logo apés a realizagdo das palestras foi aplicado aos alunos um questionario na
plataforma do Google Forms para mensurar o conhecimento absorvido e como a exposigéo
a esse assunto afetou os alunos, além de buscar entender aonde ficaram brechas na
aprendizagem, para que em palestras futuras seja possivel voltar aos assuntos que foram
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colocados como necessarios ao reforgo.

No inicio no més de dezembro realizamos quatro oficinas (Figura 3), uma em cada
turma, para que o conhecimento fosse aprofundado, para enriquecer o aproveitamento da
oficina utilizamos amostras de cavaco de eucalipto, celulose bruta, celulose branqueada,
papel bruto de celulose e discos de madeira de eucalipto, sugerindo aos alunos que se
aproximassem e avaliassem cada material. Para esta oficina todos os matérias serviram
para complementar o tema central da oficina que era produgéo de papel e reciclagem, além
disso, foi demostrado aos alunos como fazer a reciclagem do papel, colocando em pratica
junto com os alunos todo o processo, ao final de cada oficina foi aberto espaco para os

alunos tirarem suas duvidas e fazerem algum comentario.

FIGURA 3 - Realizagao da primeira oficina.
Fonte: Autor (2021).

Tendo finalizado as etapas de palestras e oficinas foi enviado um novo questionario
para os alunos, com 0 mesmo objetivo do primeiro questionario, avaliar o conhecimento
adquirido e verificar se os alunos colocaram em pratica o lhes foi ensinado.

Como o questionario aplicado em dezembro de 2021 ndo teve respostas, ele
foi reenviado em janeiro de 2022 assim que as aulas retornaram, para as turmas do
7° ano (tarde), 7° ano (manha), 8° ano (tarde) e 8° ano (manha), que respectivamente,

correspondem as turmas do 6° ano(tarde), 6° ano(manha), 7° ano (tarde) e 7° ano (manha)
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no ano de 2021.

31 RESULTADOS E DISCUSSAO

Dentre as 4 turmas selecionadas houve maior participagdo em responder o
questionario (Anexo 1) das turmas do 6° da tarde e do 7° ano da manh&, ambos com 28,6%
de participagdo, enquanto as demais turmas, 6° da manha e 7° ano da tarde, tiveram 26,6%
e 16,7% respectivamente, como pode ser observado na Figura 4.

FIGURA 4 — Gréfico correspondente as respostas dadas a segunda Questao: Qual sua série?
Fonte: Autor (2021).

O curso de Engenharia Florestal ainda ndo é de conhecimento td&o comum a
comunidade do estado do Maranh&do, somado a existéncia de apenas uma faculdade no
estado que disponibiliza esse curso, UEMASUL, a profisséo ainda é pouco conhecida.
Quando questionados sobre conhecerem a profissédo 66,7% dos alunos indicaram que nao
tinham conhecimento da profisséo e apenas 33,3% marcou a opgéo “sim” que indicava que
o aluno ja tinha conhecimento do curso, isso fica mais claro quando observamos a Figura 5.

. Sim
® Nio

FIGURA 5- Gréfico referente as respostas dadas para a Questdo 4: Vocé ja havia escutado falar sobre
Engenharia Florestal antes de ser falado sobre isso nas palestras?

Fonte: Autor (2021).
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Na primeira palestra realizada o tema o abordado foi “O Engenheiro Florestal”, na
qual foi falado sobre a profisséo e sobre as areas de atuagéo. A questdo 5 do questionério:
“De acordo com o que vocé entendeu das palestras, fale em poucas palavras o que é
o Engenheiro Florestal” foi proposta para quantificar a porcentagem de alunos que
conseguiram assimilar o conceito da profisséo, dentre as respostas 11,9% tinham respostas
que demonstravam que os alunos néo tinham assimilado bem o conceito da profissao,
enquanto os outros 88,1%, em respostas variadas, colocaram desde o que era a profisséo
até onde o profissional poderia atuar.

Para a realizag@o da segunda palestra foi escolhido o tema “Como produzir e reciclar
papel”, onde foi abordado toda a cadeia produtiva do papel, desde a escolha de qual local
plantar a floresta até o processo de reciclagem. Dentro do assunto de implantacéo da
floresta foi passado aos alunos conhecimento sobre as necessidades basicas de uma
planta para sobreviver, quando foram questionados na questdo 13: “Do que as plantas
precisam para sobreviver bem segundo o que foi falado nas palestras?” 90,5% dos alunos
conseguiram assimilar o que foi passado nas palestras.

Ainda dentro da tematica de implantacdo das florestas, a questdo 12:” Marque
as alternativas de o que deve ser feito antes de plantar a floresta para produzir papel”,
demonstrou uma boa assimilagcdo de contetdo pelos alunos, onde a opg¢ao de “estudar
o local(clima umidade, periodo de chuva” e a op¢ao “planejar o plantio” foram as opgbes
mais marcadas ,com 83,3% e 31% respectivamente, o0 que é explicado por que esse tema
da implantagéo florestal e como o seu planejamento é importante foi bem abordado nas
palestras.

Ao ser falado sobre implantacdo de florestas para producdo de papel,
consequentemente, foi abordado a espécie que tem maiores indices de utilizacdo para
producdo de papel. Segundo o Relatério da Industria Brasileira de Arvores, mais de 70%
das areas plantadas no Brasil pertencem a cultura do eucalipto, sendo assim, foi proposta
a questdo 11: “Qual a espécie de arvore mais usada pra produzir celulose?” dentre as
respostas 88,1% delas foi “Eucalipto” e apenas 11,9% “Pinus”.

A celulose antes de estar pronta passa por diversos processos, a questdo 10:
“Coloque em ordem os passos de producdo de celulose”, indicou que dentre os alunos
grande parte teve confusdo quando a correspondéncia das respostas, em especial a linha
de branqueamento e secagem que tiveram, respectivamente, 40,5% e 42,9% de acerto.
Enquanto quando questionados sobre os passos para a reciclagem do papel houve 47,6%
de respostas totalmente corretas, e as demais tiverem pequenas trocas de posi¢cao quando
os alunos correlacionaram os processos a sua ordem de acontecimentos.

Por fim, a questéo 3: “De 0 a 10 quando vocé conseguiu absorver das palestras
realizadas?”, teve 6timos resultados, onde o aprendizado além de 7 totalizou 76,2% dos

alunos, de acordo com a Tabela 1.
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24
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TABELA 1 — Respostas da Questdo 3: De 0 a 10 quando vocé conseguiu absorver das palestras
realizadas?

Fonte: Autor (2021).

Analisando o impacto que as palestras tiveram no cotidiano de cada aluno foi
questionado a eles se apoés participarem das palestras eles tiveram a curiosidade de dividir
0 conhecimento ou comentar com algum familiar ou amigo, de acordo com as respostas
59,5% dos alunos afirmaram que comentaram com alguma pessoa proxima (Figura 6).
Além disso, foi questionado aos alunos quais deles teriam iniciado a sua coleta individual de
papel para reciclagem 45,2% dos alunos responderam que “sim” (Figura 7), de acordo com
isso, foi possivel observar que mesmo com as dificuldades de ensino, pois, as palestras ndo
foram assistidas por 100% dos alunos, quase metade dos participantes tiveram iniciativa de
coletar o papel e mais da metade comentou sobre a relevancia do tema com algum parente

ou amigo.

@ Sim
@ Nio

FIGURA 6 - Grafico de respostas da Questao 16: Depois de ter assistido a palestra vocé falou sobre
isso com alguém da sua familia ou com amigos?

Fonte: Autor (2021).
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FIGURA 7 — Gréfico de respostas da Questao 17: Vocé comegou a juntar papel para reciclar em sua
casa.

Fonte: Autor (2021).

Apoés a realizagéo da oficina com os alunos e da aplicagdo de um novo questionario
(Apéndice 1), foi contatado maior participacdo da turma do 7° ano da tarde teve a maior
participa¢do nas respostas dos questionérios com 50% de participacdo, seguido pelo 7° ano
da manha com 20% e do 8° ano manha e 8° ano da tarde, ambos com 15% de participagéo,
como é possivel notar na Figura 8. Vale ressaltar que o questionario foi dirigido para os
alunos das turmas de 7° ano e 8° ano, pois, o questionario foi reaplicado no ano de 2022,
logo, os alunos avangaram de turma.

FIGURA 8 — Gréfico de respostas da Questdo 1: Qual a sua turma?
Fonte: Autor (2022).

Quando os alunos foram questionados sobre terem conseguido assimilar todo o
contetdo das oficinas 70% dos alunos assinalaram que conseguiu absorver tudo e os
outros 30% informaram que conseguiram assimilar, porém Ihes restou alguma duvida, como
pode ser observado na Figura 9, isso evidencia um aumento de 55,7% no aproveitamento
maximo em relagdo ao questionario aplicado no més de agosto de 2021. Porém, quando
Ihes foi perguntado qual o nivel de aprendizado de todo o projeto (palestras e oficina) de 0 a

10, 90% dos alunos marcaram que tiveram um aproveitamento igual ou superior a 7, sendo

Alimentacéo, nutricéo e cultura 2 Capitulo 8



que 30% desses marcaram ter aproveitamento maximo (Tabela 2).

@ Consegul absorver tudo

@ Consegui entender, mas fiquel com
alpumas dividas.
MEo consegul antendear,

FIGURA 9 — Gréfico de respostas da Questao 5: Durante a oficina realizada na sua turma, vocé
conseguiu absorver todo o contetdo ou ficou com algumas davidas?

Fonte: Autor (2022).

Porcantagem do nival de
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TABELA 2 — Respostas da Questéo 6: Sobre todo o contelido passado nas palestras e oficina, marque
qual opgéo indica o nivel de aprendizado que vocé teve, sendo 1 para” pouco aprendizado” e 10 para
“6timo aprendizado”™?

Fonte: Autor (2022).

Para identificar como os alunos participarem do projeto comparecendo em palestras
e oficina perguntamos a eles na Questao 2 qual alternativa mais idenficava sua participagéao.
Observamos que 60% dos alunos participaram de todos os eventos do projeto, e 20% pode
participar apenas de uma palestra e uma oficina, no entanto nenhum aluno marcou que néo
teve nenhuma participacéo.

Dentro de uma das dindmicas da oficina uma das atividades foi demonstrar
como é feita a reciclagem caseira de papel, mostrando aos alunos todo o processo. Foi
perguntado aos alunos se eles conseguiram entender todo o processo e 85% dos alunos
respondeu que “sim”, restando apenas 15% de alunos que entenderam o processo, mas
ndo completamente, como pode ser observado na Figura 10.
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® Sim
® Nao

Apenas uma parie

FIGURA 10 — Grafico de respostas da Questdo 11: Quando realizamos a reciclagem do papel junto
com a sua turma, vocé entendeu todo o processo?

Fonte: Autor (2022)

Na Questao 9 do questionario perguntamos aos alunos se eles ja haviam tido contato
ou visto a celulose antes e 90% deles respondeu que “ndo”, sendo que apenas 10% dos
alunos (Figura 11) ja tiveram contato com a celulose antes da oficina. Diante disso, vemos
que grande parte ndo esta familiarizada com a celulose, apesar de 95% dos alunos terem
atestado ter conhecimento de que a madeira € matéria prima para produgéo de papel.

® sim
@ nio

FIGURA 11 — Gréfico de respostas da Questao 10: Vocé ja tinha visto celulose antes?

Fonte: Autor (2022)

Dentro do questionario 2 foi importante fazer um levantamento se os alunos
conheciam alguma organizagcdo ou local que realiza reciclagem, porém, apenas 20%
dos alunos afirmaram conhecer algum local de reciclagem de papel, o que demonstra
como o projeto cria a oportunidade de os alunos poderem fazer reciclagem, levando
em consideragdo que 80% deles ndo conhece nenhum local de reciclagem. Além disso,
perguntamos a opinido dos alunos sobre a oficina, e todos eles apresentaram respostas
positivas em relagédo a oficina, principalmente relacionado a oportunidade de entrar em
contato com matérias que no dia a dia nao é possivel.
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41 CONCLUSAO

Diante de todo o projeto, foi possivel concluir que os alunos depois de adquirirem
conhecimento tiveram interesse na forma de producdo de papel, levando para fora da
escola os conhecimentos adquiridos. Além disso o projeto pode trazer aos alunos uma
visdo mais aprofundada de uma area que ainda néo & tao reconhecida.

Houve um aumento significativo do percentual de aproveitamento do projeto apés
realizarmos uma oficina com os alunos, o que comprova que a modalidade presencial para
ensino se torna mais eficaz para fixar o contetido, ainda mais por que a oficina apresentou
90% de aproveitamento.

Além disso foi possivel observar que os alunos tiveram boas impressdes sobre o
projeto, em especial as oficinas, demostrando o desejo de poder realizar a reciclagem em
casa.
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RESUMO: No organismo humano, o trato
gastrointestinal € um ambiente naturalmente
colonizado por alguns  microorganismos.
Determinadas  espécies bacterianas séo
encontradas em concentragbes e regides
especificas, que dependera de varios fatores
como o pH, temperatura, nutrientes, resposta
imunoldgica e outros fatores fisiologicos. O
presente trabalho teve como objetivo identificar
com base em artigos publicados, analisar
fungbes imunomoduladoras de probidticos
na manuten¢do da integridade da microbiota
intestinal na disbiose intestinal. Para isso, foi feita
uma reviséo bibliogréfica pelo acervo digital, onde
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definiu-se a busca pelos idiomas portugués e inglés, e ndo se considerou artigos em outros
idiomas. Os descritores utilizados indexados nos Descritores em Ciéncias da Saude — DeCS
(http://decs.bvs.br/) foram: Desequilibrio; Microbiota; Trato Gastrointestinal. Para a pesquisa
em inglés foi utilizada a combinacdo dos seguintes descritores e das palavras-chaves
“Imbalance; Microbiota; Gastrointestinal Tract.”. Foram pré-selecionados 65 artigos originais
foram lidos por completo, analisados e seus resultados expostos em tabelas. Dentre os
efeitos imunomoduladores dos probioticos, destacaram-se: diminuigdo da proteina c-reativa
daincidéncia e severidade de diarréias, dos riscos de complicagdes pds-operatérias, além da
recuperagao mais célere da fungéo intestinal provocada pela disbiose e doengas associadas.
Revelando assim a funcionalidade dos probioticos nos tratamentos de doencas intestinais.
Ademais, nenhum dos estudos apresentou efeitos deletérios do uso de probibticos. Assim,
investigacao futura é necesséria para a elaboracdo de recomendacdes definitivas do uso de
probibdticos, que incluam a estirpe especifica a dose e a duragdo do tratamento.
PALAVRAS-CHAVE: Desequilibrio. Microbiota. Trato Gastrointestinal.

RELATIONSHIP OF PROBIOTICS AND INTESTINAL DYSBIOSIS

ABSTRACT: In the human body, the gastrointestinal tract is an environment naturally colonized
by some microorganisms. Certain bacterial species are found in specific concentrations and
regions, which will depend on several factors such as pH, temperature, nutrients, immune
response and other physiological factors. The present study aimed to identify based on
published articles, to analyze immunomodulatory functions of probiotics in maintaining the
integrity of the intestinal microbiota in intestinal dysbiosis. For this, a bibliographic review
was made by the digital collection, the search for Portuguese and English languages was
defined, and no articles were considered in other languages. The descriptors used indexed in
the Descriptors in Health Sciences - DeCS (http://decs.bvs.br/) were: Imbalance; Microbiota;
Gastrointestinal Tract.; For english research, the combination of the following descriptors and
keywords “ Imbalance; Microbiota; Gastrointestinal Tract..” Sixty-five original articles were
completely read, analyzed and their results exposed in tables were analyzed. Among the
immunomodulatory effects of probiotics, the highlighted: decreased C-reactive protein from
the incidence and severity of diarrhea, the risks of postoperative complications, in addition to
the faster recovery of intestinal function caused by dysbiosis and associated diseases. Thus
revealing the functionality of probiotics in the treatments of intestinal diseases. In other over,
none of the studies showed deleterious effects of the use of probiotics. Thus, future research
is necessary for the preparation of definitive recommendations for the use of probiotics, which
include the strain specifies the dose and duration of treatment.

KEYWORDS: Imbalance. Microbiota. Gastrointestinal Tract.

11 INTRODUGCAO

No Brasil ocorre um aumento na incidéncia e prevaléncia de doencgas crbnicas
nédo transmissiveis (DCNT), considerada uma das principais causas de mortalidade
(PEREIRA; SOUSA; VALE, 2015). Os héabitos de vida da populagdo sofreram grandes

transformagGes nos ultimos 40 anos. Dentre os fatores que sofreram grandes mudancas,
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os habitos alimentares menos saudaveis, tornam o organismo, em particular os sistemas
digestorio e imunoldgico, os mais afetados pelo novo estilo de vida (TOFANI, 2014). Com
isso, a modulacdo da microbiota intestinal tem sido considerada como um alvo potencial
(PLUMMER et al., 2015; BRANCHER, 2014).

No organismo humano, mais especificamente no intestino, ha uma variedade de
micro-organismos que vivem em relacéo de simbiose com seu hospedeiro. Essa relagéo se
inicia desde o nascimento, no qual algumas espécies existem em maiores concentra¢des
e em determinadas regibes, dependendo de algumas variaveis, como: temperatura,
nutrientes, resposta imunologica, pH e fatores fisiolégicos (LANDEIRO, 2016). A funcédo
da microbiota intestinal em partes € metabdlica e imunolégica, esta deve ser mantida em
equilibrio para que nao haja invasdo de patégenos no organismo. E constituida por virus,
fungos e bactérias, no entanto algumas dessas bactérias ndo oferecem riscos a saude, pois
séo definidas como probidticas (PEREIRA; FERRAZ, 2017).

Probioticos, com defini¢do proposta pela Organizagcao Mundial da Saude (OMS), sdo
“microorganismos vivos que quando administrados em quantidades adequadas conferem
beneficio a saude do hospedeiro”. No entanto, essa € uma definicdo ampla que ndo aponta
os tipos, as rotas de administragédo, os alvos e os possiveis efeitos na satde humana.
Por isso, o entendimento sobre a especificidade de cepas é fundamental nesse contexto,
ou seja, os efeitos cientificamente comprovados, alcangados por uma espécie bacteriana
isoladamente, ndo podem ser atribuidos a outras espécies ou mesmo a combinagbes de
espécies, assim como a outros géneros de microrganismos (BORGES, 2014).

De acordo com a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), para que um
alimento ou suplemento seja considerado probi6tico deve conter a quantidade minima de
10® a 10° UFC na recomendagéo diaria do produto pronto para o consumo para garantir um
efeito constante (BRASIL., 2013).

Para Harakeh (2016) A microbiota intestinal produz altera¢gdes a saude do
organismo humano quando se apresenta em desequilibrio, promovendo efeitos deletérios.
Estes, ocorrem devido a uma bioativacéo a partir dos sistemas de enzimas das bactérias
do intestino. InUmeros fatores podem ser responsaveis pelas mudangas na microbiota,
um deles: o habito alimentar. A relagdo entre a composi¢do da microbiota intestinal e
o consumo de fibras dietéticas tém sido amplamente estudada. As fibras séo a fonte de
energia primaria para grande parte dos microrganismos intestinais assim, podem exercer
influéncia em espécies que dependem diretamente desse substrato (SAWICKI et al., 2017).

A desconformidade desses fatores faz com que haja modificagdo desta microbiota,
levando a diminuicdo das bactérias benéficas e aumento de patbgenos, manifestando a
disbiose (ZHANG et al., 2015).

As pesquisas sobre o microbioma do intestino humano aumentaram significativamente
ao longo dos ultimos anos, isso gragas aos inUmeros beneficios a saude do hospedeiro que

vém sendo encontrados nessa relagado simbiotica. As descobertas buscaram evidenciar que
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a microbiota ndo s6 produz metabdlitos que podem favorecer a fisiologia do hospedeiro,
mas que esses metabdlitos também exercem um papel primordial no sistema imunolégico
e no metabolismo energético por meio de uma série complexa de interagbes bioquimicas.
Essas intera¢gdes podem ter grande influéncia na saude e no risco de aparecimento de
doenca cronica no hospedeiro (ROWLAND et al., 2017; SAWICKI et al., 2017).

Estudos observacionais comparativos constataram a diferenga entre a microbiota
fecal de individuos saudaveis e de pacientes em que o quadro clinico sugere que a microbiota
intestinal exerce um papel consideravel no desenvolvimento de uma série de doencas
gastrointestinais e condi¢des inflamatorias. Entretanto, ha uma lacuna no conhecimento
quanto aos fatores nutricionais que contribuem para manutengéo da integridade da saude
intestinal (ROWLAND, 2017).

O presente estudo justifica-se pela observagdo na prética clinica da crescente
incidéncia e prevaléncia de disbiose na populagéo. A finalidade da pesquisa é fazer com
que os resultados analisados contribuam para o aumento do conhecimento sobre o tema
abordado.

Isso posto, o artigo objetiva conhecer a relagdo dos probidticos na disbiose
intestinal. Saber os efeitos imunomoduladores de probibticos utilizados para a manutencao
ou recuperagdo da integridade da microbiota intestinal, identificar as principais cepas
de microrganismos relacionadas a melhora de parametros fisiolégicos dos individuos e
compreender as diferentes estratégias de suplementacdo de probibticos, por meio de

revisao de literatura, bem como os seus resultados.

2|1 MATERIAIS E METODOS

Trata-se de uma revisdo sistematica da literatura, por meio de artigos cientificos
indexados em: U.S. National Library of Medicine (PUBMED/NCBI); Medical Literature
Analysis and Retrieval System Online (MEDLINE); Latin American and Caribbean Center on
Health Sciences Information (LILACS); Biblioteca Virtual em Saude (BIREME); Cochrane
Library; Biblioteca Virtual em Saude (BVS) e Google Académico.

Para a busca dos artigos, priorizou-se como critério de inclusdo apenas os ensaios
clinicos e estudos experimentais, randomizados ou néo, duplo-cego ou nao, placebo
controlado ou néo, publicados no periodo de 2013 a 2019, que avaliavam os efeitos
imunolégicos, metabdlicos e anti-inflamatérios da utilizagao dos probiéticos na prevencgéo e
tratamento da disbiose Intestinal. Na revisao foram incluidas todas as classes de probioticos
com efeitos relacionados a disbiose intestinal e doencas associadas.

Definiu-se a busca pelos idiomas portugués e inglés, e ndo se considerou artigos em
outros idiomas. Os descritores utilizados indexados nos Descritores em Ciéncias da Saude
— DeCS (http://decs.bvs.br/) foram: Probiético; Disbiose Intestinal; Microbiota intestinal;
Para a pesquisa em inglés foi utilizada a combinagdo dos seguintes descritores e das
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palavras-chaves “Probiotic; Intestinal dysbiosis; microbiota intestinal”.

Foram excluidos os artigos que néo utilizavam as ferramentas-teste para avaliagdo
dos efeitos dos probidticos aqueles que, apesar de terem sido publicados no periodo
determinado pela busca, analisavam dados secundérios de pesquisas realizadas ha mais
de 20 anos e artigos de revisdao, monografias, dissertacbes, teses e artigos que s6 o resumo
estivesse disponivel na plataforma digital.

Para a apresentacéo dos resultados, realizou-se a andlise dos artigos utilizados no
presente estudo em relagdo ao ano e ao tipo de estudo. Em seguida, buscou-se fundamentar
a discusséo na sintese do conhecimento evidenciado nos artigos analisados demostrando
os efeitos dos probidticos na disbiose intestinal.

31 RESULTADOS E DISCUSSAO

Apb6s o levantamento dos artigos pelo acervo digital e seguindo os critérios de
inclus@o e exclusdo pré-estabelecidos e ap6s pesquisa e minuciosa revisdo por titulo e
resumo de cada estudo, onde a busca bibliografica nas bases de dados resultou em 65
artigos, dos quais 55 foram excluidos. Os 10 artigos restantes compuseram o corpus de
resultados da reviséo.

Muitos estudos tém demonstrado associagdo entre a disbiose intestinal e uma
grande variedade de doencas humanas; Entretanto, na maioria dos casos, ainda nao foi
possivel estabelecer sua casualidade (PETERSON et al., 2015).

Alguns casos de disbiose intestinal provocam desequilibrio da microbiota intestinal
entre os microorganismos benéficos e patogénicos, originando uma situacao prejudicial a
saude do individuo, entretanto o uso de probiéticos tém mostrado relagcdo benéfica diante
de algumas doengas humanas como exemplificados no Quadro 1.

O Quadro 2 exp6e estudos que relatam os efeitos de diferentes probiéticos e sua
relacdo com neurotransmissores e citocinas pro-inflamatérios em seres humanos, em

animais e in vitro.
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Modelo .
Doenca Cepa(s) experimental Terapia Resultados Autor/ano
Restabeleceu parametros
2(;\;‘3582;0;2? de microbiota intestinal
5 < A
Estresse Lactobacillus do grupos controle, 1x10 UF(.: e fungdo barrel_ra . Chaves,
agudo género clostridium suplementado durante seis protegendo os animais 2017
exercitado e ’ semanas. suplementados dos
suplementado efeitos deletérios do
P ’ exercicio agudo e intenso.
Induziu menores niveis
dg)%m:r;ceiﬁlr;gc;in Probiético intestinais das citocinas
Cancer 857BL/69 10° UFC pré-inflamatérias e levou
colorretal Lactobacillus machos en‘tre dissolvido nas a redugdo expressiva Silveira,
associado bulgaricus 4-6 semanas de concentragdes do volume tumoral 2017
a colite idade e pesando | © administrado total e tamanho médio
entre 50_25 por gavagem. de tumores ao final do
9 tratamento.
1x10° UFC/ Redugéo do ganho de
. Camundongos dia durante peso co.rporlal, 0 tamanho
E. faecium CRL 4 dos adip6citos, melhora
183 L. helveti machos Swiss 10 semanas, il ai Marchesi
Disbiose , L. helveticus (Unib: SW) com diariamente no pertil IMUNOIOgICco € no arcnesin,
416 e B. longum oito semanas de or gava erﬁ equilibrio da microbiota 2017
ATCC 15707 idade go gerioc?o dé fecal dos animais,
’ %anhé atuando positivamente no
’ controle da obesidade.
Simbidticos . .
(Lactobacillus C;ﬂfgsdéﬁs Diminuicao da Infecgéo
Cancer ac:dophll_us, Em humanos_ procedimento de sm_o cirurgico, Taborda et
Lactobacillus divididos em dois L abscesso intra-abdominal
colorretal cirargico e por ) al., 2017
rhamnosus, grupos b ) e pneumonia comparada
. . 14 dias ap6s a
Lactobacillus casei, cirurgia ao grupo controle.
Bifi dobacterium) ga.

Quadro 1: Relagao de Probitticos utilizados na Disbiose Intestinal, doengas humanas e sua aplicagéo
terapéutica.

Doenca

Cepa(s)

Modelo
experimental

Terapia

Resultados

Autor/ano

Disbiose
intestinal

Lactobacillus
rhamnosus GG

Camundongos
C57BL/6N com
dieta contendo
alcool ou
maltodextrina

1x10° UFC/
dia durante 2
semanas

O tratamento com L.
rhamnosos GG reduziu
lesé@o hepatica e a
expressao de proteinas
relacionadas ao aumento
da permeabilidade
intestinal.

Bull-Otterson
etal., 2013

Lesao
hepatica

L. casei MYLO1

In vitro

15 dias para cada
série de testes,
durante 12 dias

Neste estudo, mostrou
que Lactobacillus casei
MYLO1 modulou o
estado pro-inflamatério
induzido pelo etanol
e investigamos
detalhadamente o
mecanismo subjacente
a observagéo de que L.
casei MYLO1 deu origem
a tolerancia ao TLR
(receptores do tipo Toll)
em relagéo a estimulagéo
ao etanol

Chiu et al.,
2013
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Doenca

hepética

alcodlica
aguda

VSL#3

Ratos machos
selvagens
de seis a oito
semanas de
idade foram
divididos em sete
grupos

Os ratos
receberam
trés doses de
amido de milho
dissolvido em PBS
/ &lcool a 40%
administrado intra-
gastricamente a
cada 12 horas.
O grupos de
tratamento
receberam uma
dose de VSL n° 3,
glutamina, VSL n°
3 destruido pelo
calor ou VSL n°
3 + glutamina 30
minutos antes da
administracéo do
alcool.

Suspensao da
translocagéo bacteriana
e diminui¢do na
expresséo de TNFa.

Chang et al.,
2013

Escherichia coli

Hiperlipidemia Nissle 1917

Ratos machos
Charles Foster

Alimentados com
EtOH (5g/kg
de peso corporal
[estudo agudo] e
3 g/ kg de peso
corporal por
dia durante 10
semanas [estudo
crénico]).

O tratamento
probidtico foi
administrado por
via oral dissolvido
em solugéo salina
normal estéril.

Reducéo do estresse
oxidativo e da
hiperlipidemia.

Singh et al.,
2014

B. bifidum,

B. lactis, B.

longum, L.
acidophilus, L.
rhamnosus, S.
thermophilus

Doenca
hepatica
crénica

Humanos
divididos em dois
grupos

Foram utilizadas
seis espécies
bacterianas.
Apos 4 semanas,
foram examinadas
alteracdes na
composi¢ao
de bactérias
fecais, SIBO
(supercrescimento
bacteriano do
intestino delgado),
permeabilidade
intestinal e
sintomas clinicos.

Reducéo do
supercrescimento
bacteriano, sem melhora
da permeabilidade
intestinal.

Kwak et al.,
2014

Quadro 2: Estudos que envolvem o uso de probiéticos em seres humanos, em animais e in vitro.

Diante dos resultados expressos nos Quadros 1 e 2, diversos estudos vém

documentando a relacdo entre a disbiose intestinal e o desenvolvimento de diversas
doencas (FROSALI et al., 2015).

Nesses estudos avaliados houve relagéo positiva entre 0 consumo de probiéticos e

a diminuicao de fatores inflamatérios, além de apresentar melhores em doencas hepéticas
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e no cancer colorretal.

Por estas razbes, a microbiota intestinal € o microbioma mais investigado e serve
de modelo para a compreensao das interacdes e patologias do hospedeiro dentre outros
(D’ANGELO; REALE; COSTANTINI, 2017).

Deste modo, tém sido realizados estudos que avaliam as interag6es entre micrébios
intestinais e hospedeiros, sendo que partes dos estudos envolvem a manipulacdo da
microbiota intestinal, o que pode ser feito recorrendo a antibiéticos, probiéticos, prebibticos
e transplante fecal (RIBEIRO, 2016).

Estudos com probiéticos também tém sido realizados no intuito de comprovar sua
eficacia no sistema imune (ERDRICH et al., 2015). Observou-se que quando administrados
por via oral, podem interagir com a mucosa do trato digestorio, com as células epiteliais
do intestino, células dendriticas e macroéfagos, inclusive com o tecido linféide do intestino,
onde estéo localizadas mais de 70% das células imunologicas (KANG; IM, 2015).

Resultados de estudos recentes justificam a recomendagéo de aumento da ingestéo
de cereais integrais (Cl), fontes de FA, nas guias alimentares para a populagédo em geral,
visando a reducéo de risco de doencgas cronicas ndo transmissiveis (DCNT) e mortalidade
prematura. O consumo de uma porc¢ao de 30g/dia de ClI ¢ suficiente para reduzir o risco de
mortalidade por algumas DCNT; com 90g/dia (3 por¢des), a reducdo de risco ocorre para a
maior parte das DCNT (GIUNTINI et al., 2017).

O uso de probitticos e prebiéticos, ou combinacdo de ambos (simbiéticos), pode
permitir uma modulacdo adequada da microbiota intestinal. E podera ser uma base para
ferramentas nutricionais contra doencas associadas a disbiose (GALEGO et al., 2016).

Entre outros tratamentos, a utilizacdo de probibticos, prebidticos e simbioticos
tem sido proposta como ferramenta para controlar e modular comunidades microbianas
(BELIZARIO; NAPOLITANO, 2015).

A suplementagcdo com probi6ticos tém demonstrado eficdcia na prevengdo e
tratamento de varias condicdes médicas, particularmente nas que envolvem o trato
gastrointestinal. Para além disso, os probi6ticos tém um papel promissor em doengas como
enterocolite necrotizante, sindrome do intestino irritavel, infec¢gdes respiratorias, entre
outras. (DE BARROS, 2017).

Apesar disso, um grande desafio inerente @ modulagao da microbiota intestinal para
corrigir a disbiose ainda existe e reside na nossa capacidade para alterar de forma confiavel a
composicéo de comunidades bacterianas para conseguir os resultados clinicos desejados,
evitando consequéncias negativas indesejadas ou mal percebidos (PETERSON, 2015).

Outros fatores indutores da disbiose é a exposi¢éo excessiva a toxinas ambientais,
baixa imunidade do hospedeiro, o uso abusivo de laxantes, consumo insuficiente de
fibras fermentaveis, estresse, idade, pH, tempo de transito intestinal, diverticulite e cancer
(PAIXAO; CASTRO, 2016).

Segundo Chaves (2017) ao analisar a microbiota de animais, observou-se que a
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espécie Lactobacillus foi um dos principais componentes da microbiota dos ratos Wistar em
estudo. Abebida esportiva ofertada aos animais continha a espécie Bifidobacterium animalis
subsp. lactis (BB12), e nédo foi encontrada a mesma espécie como membro autdctone da
microbiota dos animais do grupo controle. Mas, a suplementacdo com a bebida esportiva
foi efetiva em introduzir (a0 menos durante o periodo de estudo) o género Bifidobacterium
nos grupos suplementando e exercitado e suplementado.

Os estudos mais recentes demonstraram que a inflamagéo intestinal provém da
diminuicdo da citocina imunossupressora fator de crescimento transformante (TGF-BI).
No processo inflamatério, ha producédo de TGF-BI pelos macréfagos, reduzindo assim a
resposta inflamatoria gerada. Contudo, o aumento de uma proteina intracelular que se liga
ao receptor da TGF- 81, a SMAD7, provoca a degradacéo da citocina imunossupressora
fator de crescimento transformante (TGF- 1), resultando na exacerbacdo da inflamacéo
verificada na doencga de Crohn. Neste contexto, recentemente a possibilidade de existirem
moléculas com ac¢do sobre a SMAD7 tem suscitado a atencdo de muitos investigadores
(BAPTISTA, 2016).

Neste sentido, os probibticos apresentam um potencial imenso. Contudo, tal como os
medicamentos, os probidticos ndo tém o mesmo efeito em todos os individuos, sendo que
estes agentes devem ser utilizados com algum cuidado em doentes bastantes debilitados
e em imunocomprometidos, ja que em casos raros esses tém sido associados a sérios
efeitos adversos como fungemia (provocada por S. boulardii) e sepsis bacteriana.

Convém ressaltar por Alves (2017) que alguns dos estudos experimentais que
sustentam as revisdes bibliograficas citadas foram realizados em Ratos e que alguns dos
efeitos determinados podem nédo se repercutir da mesma forma em humanos. Assim é
necessario espirito critico e cautela ao afirmar determinadas associagcbes até que sejam
devidamente identificadas em estudos em humanos. Existem iniUmeras moléculas que sédo
referidas com toxinas urémicas (TU), mas cujos efeitos no organismo nado estdo ainda
devidamente identificados, como o &cido hipurico, fenilacetilglutamina, acido fenilacético
e guanidina.

A partir do exposto na secdo anterior, compreende-se que a acumulagéo
dessas substancias pode trazer efeitos deletérios para o organismo e, portanto, novas
possibilidades terapéuticas devem ser capazes de estimular o restabelecimento de uma
microbiota intestinal o mais proxima de um individuo saudavel possivel ou, por outro lado,
diminuir os niveis destas toxinas sem acgdes diretas sobre a microbiota intestinal por forma
a prevenir o stress oxidativo e inflamacgéo. Algumas cepas bacterianas podem induzir efeito
de excrecdo de componentes antimicrobianos, modulando o sistema imunolégico.

Os probibticos vém provocando um impacto nas industrias alimenticias, pois podem
ser comercializados como leite fermentado, suplementos dietéticos em po, pilulas ou na
forma de alimentos tradicionais, contendo componentes microbianos como kombucha e
kefir. Alteragbes na microbiota podem resultar de fatores internos e externos ao hospedeiro
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e desencadear diversas doencas (OSTADRAHIMI, 2015).

No entanto, um melhor conhecimento de géneros e espécies envolvidas, assim
como o papel do hospedeiro nesta interagdo, € necessario para uma intervencdo mais
precisa na obesidade e outras condi¢des. Por outro lado o uso de probibticos, prebibticos
e simbidticos podem ser ferramentas promissoras nesta perspectiva. Embora mais estudos
s80 necessarios para esclarecer o papel de diferentes prebiéticos e probiéticos a curto,
médio e longo prazo, em diferentes populagées, dados os resultados, por vezes conflitantes,
encontrados na literatura (MARTINS-SILVA et al., 2016).

Ha evidente aumento no interesse em investigar maneiras de contornar alteracbes
da resposta imunolégica do hospedeiro a disbiose microbiana utilizando suplemento a
base de micro-organismos vivos. Isso, ocorre uma vez que estudos com probioticos tém
demonstrado um grande potencial imunomodulador, manutengéo de periodos prolongados
de remisséo na doenca inflamatéria intestinal (DIl) e a auséncia de resisténcia ao tratamento,
devido ao fato da utilizagdo de microrganismos naturalmente encontrados na microbiota
comensal, como € o caso das Bifidobactérias e dos Lactobacilos (SILVEIRA, 2017).

41 CONCLUSAO

A microbiota tem sido sugerida como um importante alvo ou adjuvante terapéutico.
Assim, os probidticos representam uma tentativa de corrigir a disbiose, tendo efeitos de
natureza preventiva e curativa.

Muitos aspectos sobre a aplicagdo clinica dos probibticos sdo desconhecidos.
Indicios sobre os beneficios resultantes do uso dos probibticos justificam o aprofundamento
dos estudos sobre seu modo de acéo, a fim de aperfeicoar sua utilizagdo como protetores,
propulsores de crescimento e imunomoduladores ressaltando a maioria dos pesquisadores,
a necessidade de se considerar que cada cepa de microrganismo € especifica sobre os
beneficios encontrados e documentados para cada probiético e que um probiético sé, ndo
sera eficaz ou seguro em todas as condigdes de utilizagéo.

A exploracdo dos mecanismos de acdo do microbioma é imprescindivel para
o entendimento do seu papel na fisiopatologia de varias doengas. Todos os autores
concordam com a necessidade de se realizarem mais ensaios clinicos bem controlados
para definir claramente o tipo de probiético, a dose e a duragdo do tratamento para cada
situacéo de infeccao ou inflamacgéao intestinal.

Portanto, o nutricionista, ao incorporar arelagédo entre afisiologia, fatores emocionais,
cognitivos e estruturais, e considerar aspectos genotipicos e bioquimicos individuais, traz
uma pratica avangada em avaliagdo, diagnostico, tratamento e monitoramento nutricional
utilizando ferramentas praticas e personalizadas, com o objetivo de promover saude como
vitalidade positiva.
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RESUMO: Este capitulo aborda aspectos
nutricionais relacionados aos disturbios de
coagulagédo e agregacgéo plaquetéria. Além disso,
apresenta as principais intera¢des alimentares
com a terapia antitrombética. Trata-se de uma
revisdo da literatura, realizada busca nas bases de
dados eletronicas PubMed/MEDLINE e Science
Direct por meio dos seguintes descritores:
“Blood Coagulation”, “Anticoagulants”, “Platelet
Aggregation”, “Vitamin K”, “Phytochemicals”
e “Food-Drug Interactions”, recuperando
estudos entre 2012 e 2022. A vitamina K
€ essencial na hemostasia e estabilidade
da terapia anticoagulante nos disturbios de
coagulacdo. Ademais, a quercetina, kaempferol,
epigalocatequina-3-galato, epicatequina,
resveratrol, miricetina e curcumina apresentam
potencial acdo farmacolégica na modulagcdo da
funcdo plaquetaria. Com relagéo a interagdes
alimentares, estudos recentes envolvendo
acafrdo, gengibre, goji berry e &cido ascérbico
demonstraram alteragdo na estabilidade do efeito
anticoagulante de antagonistas da vitamina K
considerando o tempo de protrombina. Desse
modo, séo necessarios mais estudos, sobretudo
de sinergia com medicamentos comumente
utilizados como antiagregantes plaquetarios e de
interacdo com outras doengas envolvendo esses
nutrientes e compostos bioativos nos distirbios
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da coagulagéo e agregacgéo plaquetaria.
PALAVRAS-CHAVE: Coagulacéo. Vitamina K. Fitoquimico.

NUTRITIONAL ASPECTS IN COAGULATION DISORDERS AND PLATELET
AGGREGATION

ABSTRACT: This chapter addresses nutritional aspects related to clotting and platelet
aggregation disorders. In addition, it presents the main food interactions with antithrombotic
therapy. This is a literature review, searching the PubMed/MEDLINE and Science Direct
electronic databases using the following descriptors: “Blood Coagulation”, “Anticoagulants”,
“Platelet Aggregation”, “Vitamin K”, “Phytochemicals” and “Food-Drug Interactions”,
recovering studies between 2012 and 2022. Vitamin K is essential for hemostasis and
stability of anticoagulant therapy in clotting disorders. Furthermore, quercetin, kaempferol,
epigallocatechin-3-gallate, epicatechin, resveratrol, myricetin and curcumin have potential
pharmacological action in modulating platelet function. Regarding food interactions, recent
studies involving turmeric, ginger, goji berry and ascorbic acid have demonstrated a change
in the stability of the anticoagulant effect of vitamin K antagonists considering the prothrombin
time. Thus, further studies are needed, especially on synergy with drugs commonly used as
antiplatelet agents and interaction with other diseases involving these nutrients and bioactive
compounds in coagulation and platelet aggregation disorders.

KEYWORDS: Blood Coagulation. Vitamin K. Phytochemicals.

11 INTRODUGCAO

Doencas trombdticas, incluindo a trombose arterial e venosa, apresentam etiologia
complexa por meio da interacdo de diversos fatores, como a ativacdo plaquetaria. Nos
ultimos anos, essas doencgas foram responséaveis por altas taxas de mortalidade em todo
o0 mundo, especialmente nos paises em desenvolvimento (WENDELBOE; RASKOB et al.,
2016; THEOFILIS et al., 2022).

A terapia farmacolégica das doengas trombéticas envolve o uso de antiagregantes
plaguetarios e anticoagulantes, principalmente antagonistas da vitamina K. No entanto,
esses agentes podem estar associados a efeitos indesejados, como acéo insuficiente,
interacdo com alimentos e hemorragias (MILLING; FRONTERA, 2017; KUMANO et al.,
2021).

Nesse sentido, pesquisas recentes tém sugerido o desenvolvimento de alternativas
farmacolégicas, como antitromboticos direcionados e terapias adicionais incluindo o uso
de fitoterapicos derivados de alimentos (CHENG et al., 2019; ZHANG et al., 2021). Em
particular, os compostos bioativos, sobretudo polifenéis, tém apresentado potencial agédo
farmacolbgica na modulacgéo da funcao plaquetaria (NIGNPENSE et al., 2020).

Desse modo, este capitulo aborda aspectos nutricionais relacionados aos distarbios
de coagulacdo e agregacao plaquetaria. Além disso, apresenta as principais interacbes
alimentares com a terapia antitrombobtica.
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21 METODOS

Trata-se de umarevisao de literatura, realizada busca nas bases de dados eletrdnicas
PubMed/Medical Literature Analysis and Retrievel System Online (MEDLINE) e Science
Direct por meio dos seguintes descritores (MeSH): “Blood Coagulation”, “Anticoagulants”,
“Platelet Aggregation”, “Vitamin K”, “Phytochemicals” e “Food-Drug Interactions”, utilizando
a combinacgéo dos operadores booleanos “AND” ou “OR”.

Foram selecionados estudos publicados entre 2012 e 2022, que avaliaram aspectos
nutricionais relacionados a vitamina K e compostos bioativos de alimentos relacionados
aos distarbios de coagulacao e agregagéo plaquetaria e estudos de interagbes alimentares
com a terapia antitrombédtica.

Foram excluidos estudos de reviséo de literatura e que nao atenderam aos critérios
de inclusao.

31 RESULTADOS E DISCUSSAO

Vitamina K

A vitamina K é uma vitamina lipossoluvel e termoestével, constituida por um grupo
de substancias derivadas da naftoquinona, a filoquinona ou vitamina K1, presente em
vegetais verdes; a menaquinona ou vitamina K2 sintetizada por bactérias no trato intestinal;
a menadiona ou vitamina K3, ativada no organismo em vitamina K2; e a vitamina K4 ou
menadiol derivada das vitaminas K1 e K2 (DI et al., 2016; SHEARER; OKANO, 2018).

A recomendacéo de ingestéo para vitamina K de acordo com a Ingestdo Adequada
(Al), para individuos aparentemente saudaveis, € de 90 e 120 pg/dia para mulheres e
homens, respectivamente (INSTITUTE OF MEDICINE, 2001). As principais fontes
alimentares de vitamina K1 séo folhas verde escuras e vegetais como alface e brocolis. Ja
a vitamina K2 é encontrada em alimentos fermentados como laticinios e queijos, além de
carnes e derivados (HARSHMAN et al., 2017; VERMEER et al., 2018).

A vitamina K desempenha diversas fungdes no organismo, especialmente na
cascata de coagulagdo como cofator no processo de y-carboxilagdo dos residuos de
acido glutamico, que promove a ativagdo dos fatores de coagulagéo Il, VII, IX e X, além
das proteinas anticoagulantes C, S e Z. O comprometimento desse processo implica na
hemostasia ocasionando alteracdo na fungéo plaquetaria e risco de hemorragias (SMITH;
TRAVERS; MORRISSEY, 2015; SHIOI et al., 2020).

Desse modo, a deficiéncia de vitamina K esta associada a varias complicagdes,
principalmente o sangramento tardio por deficiéncia de vitamina K em criancgas. Estima-se
que 80/100.000 criangas que ndo receberam a profilaxia ao nascimento sédo acometidas
por sangramento tardio por deficiéncia de vitamina K em paises de média e baixa renda
(SANKAR et al., 2016; ARAKI; SHIRAHATA, 2020). No Brasil, é recomendado a profilaxia
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de 1 mg de vitamina K por via intramuscular no p6s parto imediato, ou ainda, um esquema
por via oral (BRASIL, 2017).

Ao considerar os niveis circulantes de vitamina K, a predisposicdo genética a
concentracbes plasmaticas elevadas de vitamina K1, sobretudo o polimorfismo rs2108622
no gene CYP4F2 (relacionado ao metabolismo da vitamina K e farmacos) néo foi associado
a maior risco de AVC isquémico geral e AVC cardioembdlico (LARSSON; TRAYLOR,;
MARKUS, 2018). No entanto, aumentou em 21% o risco de doengas associadas a distirbios
da coagulagdo como doenga cardiaca isquémica, incluindo o infarto agudo do miocéardio
(SCHOOLING, 20186).

Assim, é necessaria a avaliagdo do consumo alimentar ou da suplementagcéo de
vitamina K nas doencgas que utilizam terapia anticoagulante, como o uso de antagonistas
da vitamina K. Para essa finalidade varios parametros tém sido utilizados, incluindo o indice
Internacional Normalizado (INR). O INR avalia a estabilidade do efeito anticoagulante de
antagonistas da vitamina K considerando o tempo de protrombina (PARK et al., 2015;
BOONYAWAT et al., 2016; FAVALORO; 2019)

Na prética clinica, pacientes em terapia com anticoagulantes sdo comumente
orientados a manter um consumo estavel de vitamina K1 e evitar a ingestdo de alimentos
ricos nessa vitamina (LEBLANC et al., 2016). No entanto, o0 consumo alimentar habitual de
vitamina K1 e alteracées no INR durante a terapia anticoagulante com varfarina a longo
prazo ainda permanece controverso (LEBLANC et al., 2014; PARK et al., 2015). Por outro
lado, a padronizagcdo da dieta em relacdo a quantidade de vitamina K1 (90 a 120 ug/dia)
reduziu a dose de varfarina durante a estabilizagdo hospitalar do INR e o aumento da
ingestdo em =150 pg/dia de vitamina K1 melhorou o tempo no intervalo terapéutico (TTR)
em pacientes tratados com varfarina e com INR instavel (MIRANDA et al., 2017; FERLAND
et al., 2019).

Com relagdo a suplementacdo oral de vitamina K, evidéncias sugerem que a
suplementagao de vitamina K1 em baixas doses (150 ou 200 pg/dia) promove estabilidade
do INR em individuos em uso de varfarina, apesar de ndao aumentar o TTR (MAJEED
et al, 2013; BOONYAWAT et al., 2016). Em contrapartida, uma recente metanalise
envolvendo pacientes com INR acima da meta terapéutica (INR 4,5 a 10) demonstraram
que a suplementacdo oral com vitamina K ndo reduziu mortalidade, hemorragias,
tromboembolismo ou estabilizagdo do INR (KHATIB et al., 2019).

Compostos bioativos

A quercetina € um composto bioativo pertencente a classe dos flavonoides e presente
naturalmente em diversas frutas e vegetais (PANCHE et al., 2016). Além da propriedade
antioxidante amplamente conhecida da quercetina (XU et al., 2019), esse composto inibiu
total ou parcialmente in vitro a agregagao plaquetéria induzida por colageno (MOSAWY et
al., 2013; STAINER et al., 2019), bem como por outros agonistas como o acido araquidénico
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(MOSAWY et al., 2013), difosfato de adenosina (MOSAWY et al., 2013), trombina e um
anélogo do tromboxano A2 (STAINER et al., 2019), particularmente por meio da inibicao da
ativagdo do receptor GPIIb/Illa e do fator I (fibrinogénio) e inibicdo da fosforilagédo da tirosina
quinase do bacgo (Syk) e ligador para ativacdo das células T (LAT), que s&o proteinas
sinalizadoras sequenciais da via da glicoproteina VI (GPVI) das plaquetas ((MOSAWY et
al., 2013; STAINER et al., 2019).

O kaempferol é um flavonoide da subclasse dos flavonéis e é encontrado
amplamente nos alimentos, principalmente em vegetais de folhas verdes (PANCHE et al.,
2016; DABEEK; MARRA, 2019). Em modelo animal, esse composto reduziu em 34,6% a
agregacao plaquetéria induzida por coldgeno e adrenalina, além de inibir a trombina e o
fator X ativado (FXa) e consequentemente a formagé@o de coagulos de fibrina (CHOI et
al., 2015). E, recentemente, derivados do kaempferol das partes aéreas da lentilha (Lens
culinaris) também apresentaram potencial atividade antiplaquetaria (ROLNIK et al., 2020).
Além disso, o kaempferol tem demonstrado inibir a fosforilagdo das proteinas quinases
ativadas por mitégenos (MAPKs), como a quinase c-Jun N-terminal (JNK) e quinase
regulada por sinais extracelulares (ERK) 1/2 (CHOI et al., 2015; CHEN et al., 2016).

As catequinas sdo polifenbis encontradas em varios alimentos, especialmente no
cha verde (Camellia Sinensis). Esses compostos, sobretudo a epigalocatequina-3-galato
(EGCG), possuem diversos efeitos terapéuticos (CHU et al., 2017; KHAN; MUKHTAR,
2019). Em relagéo a atividade antiplaquetaria, a EGCG na concentragéo de 50 ou 100 yM
reduziu em 26% e 31% a agregacao plaquetaria, respectivamente, porém sem alterar os
tempos de coagulacdo (MOSAWY et al., 2016). Por outro lado, a EGCG n&o promoveu
supressao adicional da agregacgdo plaquetaria concomitante com inibidores do receptor
P2Y12, como o clopidogrel e ticagrelor (JOO et al., 2018). Além disso, a epicatequina (EC),
outra catequina presente no cha verde, na concentragdo de 100 yM, reduziu a agregacéo
plaquetaria induzida por diferentes agonistas e promoveu a fibrindlise (SINEGRE et al.,
2019).

O resveratrol pertence ao grupo dos polifendis, encontrado sobretudo na uva e vinho
e com promissora atividade biolégica em diversas condigGes patoldgicas, especialmente
nas doencas cardiovasculares (BONNEFONT-ROUSSELOT, 2016; GLIGORIJEVIC et al,
2020). Em particular, o resveratrol promoveu redugéo da agregagao plaquetaria induzida por
adrenalina, difosfato de adenosina e colageno (BONECHI et al., 2017; RAVISHANKAR et
al., 2019). O efeito antitrombético desse composto é apoiado pela supressdo da expressao
de P-selectina, ligante 1 da P-selectina (PSGL-1) e do fator de Von Willebrand (VWF) na
concentragdo de 30 uM de resveratrol (LOU et al., 2017). Além disso, esse composto tem
promovido adicional estabilidade durante o armazenamento de plaquetas, por meio da
redugéo da liberagdo de tromboxano B, (TXB,) e prostaglandina E, (PGE,) (LANNAN et al.,
2016; EKANEY el at., 2018).

A miricetina pertence ao grupo dos polifendis, presente naturalmente em frutas
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e vegetais, além de chas e vinho (SEMWAL et al,, 2016). Recentemente, a miricetina
na concentracdo de 30 UM inibiu em 80% e 60% a agregacéo plaquetéria induzida por
colageno e TRAP, respectivamente, além de reduzir a ligagdo com o fibrinogénio e a
secrecao de granulos a (GASPAR et al,, 2020). Entre os mecanismos propostos, esse
composto bioativo promoveu a inibicdo da proteina dissulfeto isomerase (PDIA1) e ERp5
e consequentemente redugéo da ativagdo da integrina allbB3 das plaquetas (GASPAR et
al., 2020). Por outro lado, a miricetina reduziu os tempos de coagulagdo em modelo de
coagulacéo intravascular disseminada, como o tempo de protrombina (PT) e tempo de
tromboplastina parcial ativado (PTTa) (TAN et al., 2018).

A curcumina é o principal composto bioativo encontrada no acgafrdo (Curcuma
longa) que apresenta entre suas propriedades, atividade antioxidante, anti-inflamatéria e
antitrombética (KEIHANIAN et al., 2018; LI et al., 2019;). Esse composto na concentragédo
até 250 yM demonstrou inibir in vitro a agregagéo plaquetaria (NGO et al., 2019). Outros
curcumindides presentes em menor propor¢do no agafrdo, como a desmetoxicurcumina
(DMC) e a bisdesmetoxicurcumina (BDMC), além da tetrahidrocurcumina, este Gltimo
um metabdlito da curcumina, também possuem potencial atividade antiplaquetaria,
especialmente inibindo a agregacao plaquetaria induzida por acido araquidénico (CHAPMAN
et al., 2019). Além disso, outro composto presente no agafrdo, a ciclocurcumina, inibiu a
agregacéo plaquetaria via fator de von Willebrand (FvW) e glicoproteina Ib (GPIb) (NGO
et al., 2019).

O Quadro 1 apresenta as evidéncias recentes da atividade antiplaquetaria da
quercetina, kaempferol, EGCG, EC, resveratrol, miricetina e curcumina.

Composto bioativo Atividade antiplaquetaria Referéncia

| agregacao plaquetaria induzida por colageno, ADP,

Quercetina trombina e U46619

Stainer et al., 2019

| agregacéo plaquetaria induzida por colageno/
Kaempferol adrenalina Choi et al., 2015
| coagulos de fibrina

| agregagao plaquetaria induzida por ADP Mosawy et al., 2016
Epigalocatequina-
galato

| agregagao plaquetaria induzida por ADP e colageno Joo et al., 2018

| agregacao plaquetaria induzida ADP, colageno,

Epicatequina TRAP e adrenalina

Sinegre et al., 2019

| agregacao plaquetaria induzida por adrenalina Bonechi et al., 2017

Resveratrol

| agregacao plaquetaria induzida por ADP e colageno|Ravishankar et al., 2019
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| agregagao plaquetaria induzida por colageno e

Miricetina TRAP Gaspar et al., 2020
| granulos a
Curcumina | agregacéo plaquetaria induzida por estresse de Ngo et al., 2019

cisalhamento

ADP: difosfato de adenosina; AA: acido araquidénico; TRAP: peptideo ativador do receptor da trombina

Quadro 1. Atividade antiplaquetaria de compostos bioativos de alimentos.

Componentes alimentares e interacoes

Aalimentagéo é um fator que pode produzir interagdes com medicamentos, alterando
sua eficacia e poténcia terapéutica. As intera¢des entre drogas e nutrientes surgem pelo uso
concomitante de drogas e varia¢des do estado nutricional, habitos alimentares, composi¢éo
de alimentos e uso de suplementos. Essas interagcbes podem ocorrer por alteragdes na
farmacocinética (absorgdo, distribuicdo, metabolismo e excrecdo) ou farmacodindmica
(efeitos clinicos e fisiolégicos no organismo) tanto do farmaco como do nutriente (RUBIN;
PATEL; DIETRICH, 2019; YADAV; PATHAK; PATHAK, 2020).

Os principais efeitos relacionados a essa condigcdo inclui diminuicdo da
biodisponibilidade do medicamento (falha no tratamento) ou aumento da biodisponibilidade
(risco de efeito adverso e toxicidade). Apesar de ocorrer em diferentes individuos, algumas
populagdes apresentam maior risco como idosos, pacientes com cancer, disfungdes do
trato gastrintestinal, sindrome da imunodeficiéncia adquirida, desnutridos, em nutricdo
enteral e transplantados. O impacto das interacbes depende de fatores como composicao
do medicamento, forma farmacéutica, dose, e fatores ligados ao paciente: sexo, idade,
histérico familiar, estado de saude e tempo de uso do farmaco (BOULLATA; HUDSON,
2012; YADAV; PATHAK; PATHAK, 2020).

As principais intera¢des entre alimentos, nutrientes e/ou compostos alimentares e
anticoagulantes e antiagregantes plaquetarios sdo apresentadas na Quadro 2.
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Componente alimentar

Anticoagulante ou
antiagregante plaquetario

Interacao

Referéncias

Cha verde
(Camellia Sinensis)
Epigalocatequina-galato

Ticagrelor

| ticagrelor no plasma
Inibicdo da CYP3A
hepatico

Wang et al., 2020

Acido acetilsalicilico

1 acao da droga

Joo et al., 2018

Acafrdao
(Curcuma longa)

Fluidiona

1INR

Daveluy et al., 2014

Gengibre o
. L . . . . Maadarani; Bitar;
(nglleoira ?]letznale) Etexilato de dabigatrana 1 risco de hemorragia Mohsen, 2019
Gengibre . Rubin; Patel; Dietrich,
Zingiber officinale Varfarina TINR 2019
(Zing
Goji berry Zhang; Tian; Xie, 2015
(Lycium barbarum) Varfarina TINR
Zhuang et al., 2020
Vitamina C Varfarina LINR Sattar; Willman;

Kolluri, 2013

Citocromo P450, familia 3, subfamilia A (CYP3A); indice Internacional Normalizado (INR).

Quadro 2. Interagdo componentes alimentares e anticoagulantes e/ou antiagregantes plaquetarios.

41 CONCLUSAO

A vitamina K é essencial na hemostasia e estabilidade da terapia anticoagulantes
nos disturbios de coagulagéo. Além disso, a quercetina, kaempferol, EGCG, EC, resveratrol,
miricetina e curcumina apresentam potencial acdo farmacol6gica na modulagao da fungéao
plaquetéaria. No entanto, ainda s&o necessarios mais estudos, sobretudo de sinergia com
medicamentos comumente utilizados como antiagregantes plaquetarios e de interagao
com outras doengas envolvendo esses nutrientes e compostos bioativos nos disturbios da

coagulacéo e agregacao plaquetaria.
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RESUMO: Objetivo: Avaliar o consumo alimentar
e a prevaléncia de constipagdo intestinal
funcional em mulheres diagnosticadas com
fibromialgia. Métodos: Trata-se de um estudo
transversal, realizado com mulheres oriundas
do Ambulatério de Dor Croénica Casa da Dor do
Hospital Universitario da Universidade Federal do
Maranhéo (HU-UFMA). A amostra foi composta
por 71 voluntarias portadoras de fibromialgia
com faixa etaria entre 18 e 60 anos. Foram
avaliados dados antropométricos (peso e altura)
e habitos de vida. Para avaliagdo do consumo
alimentar foi utilizado o Recordatorio de
24 horas (R24h), e para sua adequagéo a
Dietary Reference Intakes (DRIs). A constipagéo
intestinal funcional foi definida levando em
consideragao os tipos de fezes, conforme Escala
de Bristol. Para analise estatistica, utilizou-se
o software STATA®, em que, os dados foram
expressos em frequéncias absolutas e relativas,
média, desvio-padrao e percentis. Considerou-
se significancia estatistica para p < 0,05.
Resultados: A idade média das voluntarias foi
de 45+9.95 anos, sendo maioria sedentaria
(59,15%; n=42), ndo tabagista (95,78%; n=68);
nao etilista (87,32%; n=62) e eutrdfica (36,62%;
n=26). Das 71 mulheres pertencentes a amostra,
53,52% possuiam constipacdo (n=38). Destas,
28,17% (n=20) e 25,35% (n=18), apresentavam
conforme escala de Bristol, consisténcia de fezes
tipo 1 e 2 respectivamente. A amostra revelou alto
consumo de carboidratos e proteina e ingestédo
insuficiente de fibras. Conclusao: Os habitos
alimentares inadequados como o0 consumo
excessivo de alimentos ricos em carboidratos
simples e pobre em fibras dietéticas pode estar
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relacionado com a alta prevaléncia de constipagdo em mulheres portadoras de fibromialgia.
PALAVRAS-CHAVE: Consumo alimentar. Constipacao intestinal. Fibromialgia.

ABSTRACT: Objective: To evaluate food consumption and the prevalence of functional
constipation in women with fibromyalgia. Methods: This is a cross-sectional study that was
performed througt women from the House of Chronic Pain Outpatient Clinic (Ambulatério da
Casa da Dor Crénica) of the University Hospital of the Federal University of Maranhao (HU-
UFMA). The sample was composed of 71 volunteers with fibromyalgia aged between 18 and
60 years. Anthropometric data (weight and height) and lifestyle were evaluated. To assess
food consumption, the 24-hour Recall (R24h) was used and, for its adequacy, the Dietary
Reference Intakes (DRIs). Functional intestinal constipation was defined taking into account
the types of stools, according to the Bristol Scale. For statistical analysis, STATA® software
was used, in which data were expressed in absolute and relative frequencies, mean, standard
deviation and percentiles. Statistical significance was considered for p < 0.05. Results: The
mean age of the volunteers was 45+9.95 years, with most being sedentary (59.15%; n=42),
non-smokers (95.78%; n=68); non-alcoholic (87.32%; n=62) and eutrophic (36.62%; n=26).
From the 71 women in the sample, 53.52% had constipation (n=38). From these, 28.17%
(n=20) and 25.35% (n=18) presented, according to the Bristol scale, stool consistency type
1 and 2, respectively. The sample revealed high consumption of carbohydrates and protein
and insufficient fiber intake. Conclusion: Inadequate eating habits, such as excessive
consumption of foods that are rich in simple carbohydrates and low in dietary fiber, may be
related to the high prevalence of constipation in women with fibromyalgia.

KEYWORDS: Food consumption. Intestinal constipation. Fibromyalgia.

INTRODUCAO

Atualmente tém-se notado diversas mudancgas nos habitos alimentares da populagéo,
uma vez que os individuos tem optado por refei¢cdes prontas, fator esse que corrobora para
0 aumento do consumo de produtos industrializados, se abstendo de consumir alimentos
que contém fibras, como frutas e hortalicas. Devido a essa mudanga, tem aumentando a
incidéncia de doencas cronicas ndo transmissiveis, sendo a constipacao intestinal uma
delas (SOUSA et al., 2019).

Segundo Silveira et al., (2021) a constipacdo € um problema crénico que afeta
individuos em todo o mundo. Sendo caracterizada como um distarbio do trato gastrointestinal
definido como uma evacuacéo insatisfatoria, caracterizada por dificuldade em defecar,
baixa frequéncia de evacuagdes, ocorréncia de evacuacdes dolorosas, fezes duras ou
sensacdo de evacuacéao incompleta.

A sua patogénese é de origem multifatorial e perpassa por predisposi¢cdo genética,
habitos alimentares com baixo consumo de fibras e/ou ingesta inadequada de liquidos,
estilo de vida sedentario, distirbios hormonais, efeitos colaterais de medicamentos e
diversos outros possiveis fatores (FREITAS; AMORIM, 2021).

A constipagdo funcional pode ser diagnosticada pela clinica a partir de sinais e
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sintomas caracteristicos segundo os critérios Roma IV, no qual o paciente pode apresentar
um quadro caracterizado por uma disfungcédo em que se predomina a evacuacao dificultosa,
pouco frequente e incompleta (LACY et al., 2016).

No Brasil, a prevaléncia de constipacéo varia de 14 e 26%. Dentre alguns fatores de
risco para a ocorréncia da constipacdo na populagéo geral, destacam-se: sexo feminino,
idade avancada, baixo nivel socioecondmico, sedentarismo, diabetes, medicamentos e
fatores dietéticos, como baixo consumo de fibras, baixa ingestéo de liquidos e alto consumo
de fast foods. Além disso, a constipacdo em mulheres foi associada a disturbios hormonais e
obesidade (SILVEIRA et al., 2021). No entanto, pouco se sabe sobre os fatores associados
a constipagdo em mulheres com fibromialgia.

Sabe-se que o sistema gastrointestinal parece ser afetado em pacientes com
fibromialgia, levando a quadros que podem incluir hipersensibilidade a componentes
alimentares, doenca celiaca, sensibilidade n&o-celiaca ao glaten, intolerancia a lactose e
FODMAPs (oligo-, di-, monossacéridos e poliois fermentaveis), assim como um aumento
da imunoglobulina A secretora (slgA) que esta relacionada a fadiga, depressdo maior e
sintomas gastrointestinais (padrdes intestinais irregulares e alternéncia entre diarreia e
constipacédo)(ROMAN et al., 2018).

Quanto ao tratamento da constipacdo, o mesmo € realizado através de uma
abordagem gradativa, buscando inicialmente, mudancas no estilo de vida e na dieta,
juntamente com métodos nado farmacol6gicos, e somente apés, se necessario, 0 uso de
medidas farmacoldgicas, visto que o uso de medicamentos estiq associado a maiores
efeitos colateriais (RAO, 2020).

Diante da grande frequéncia desse quadro em pacientes, e especialmente em
mulheres com fibromialgia, e sabendo que a alimentagdo tem influéncia sobre a qualidade
de vida dessas mulheres, ¢ justificado a relevancia da presente pesquisa. Sendo assim,
0 presente trabalho teve como objetivo avaliar o consumo alimentar e a prevaléncia de
constipacgéo intestinal funcional em mulheres diagnosticadas com fibromialgia.

METODOS

Trata-se de um estudo observacional, do tipo transversal, realizado entre setembro
de 2019 a fevereiro de 2020 com pacientes do género feminino oriundas do Ambulatério de
Dor Crénica Casa da Dor do Hospital Universitario da Universidade Federal do Maranhao
(HU-UFMA). A amostra foi composta por 71 voluntarias portadoras de fibromialgia com
faixa etaria entre 18 e 60 anos.

Foram incluidas na pesquisa, mulheres que residirem no municipio de S&o Luis,
com alimentacdo via oral e a ndo utilizagdo de suplementos nutricionais. Os critérios de
exclusdo compreenderam as gestantes, alimentacéo via nutricdo parenteral total, utilizacao
de suplementos nutricionais, uso de laxantes, alguma incapacidade fisica que impossibilite
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ou comprometa as medidas antropométricas, pessoas impossibilitadas de comunicar-se
verbalmente e portadores de doencas intestinais ou distarbios mentais. As voluntarias que
se recusarem a participar do estudo, discordarem de algum procedimento ou que faltarem
no dia da coleta de dados, ndo foram incluidas na pesquisa.

Para avaliagdo do consumo alimentar foi utilizado um instrumento retrospectivo,
largamente utilizado em pesquisas e de baixo custo: o Recordatério de 24 horas (R24h). O
R24h consiste em definir e quantificar todos os alimentos e bebidas ingeridas no periodo
anterior a entrevista (nas 24 horas precedentes) (FISBERG et al., 2005). As referéncias
utilizadas para a adequacéo do consumo alimentar foram da Dietary Reference Intakes
(DRIs) do Institute of Medicine (2014) segundo o sexo. A quantificagdo do consumo alimentar
foi realizada através do software Avanutri® Online. A constipacao intestinal funcional foi
definida levando em consideracéo os tipos de fezes, conforme Escala de Bristol (HEATON
et al., 1992; LEWIS; HEATON, 1997).

Foram avaliados dados antropométricos (peso e altura) e habitos de vida. As
variaveis antropométricas foram aferidas segundo protocolo de Lohman et al. (1991). Para
determinar o estado nutricional, utilizou-se o indice de massa corporal (IMC) tendo por
base os pontos de corte da WHO (2000).

A tabulacdo dos dados ocorreu no programa Microsoft Office Excel® versao 2016.
O software STATA®, versao 14.0, foi utilizado para realizar a analise estatistica de carater
descritivo. Os dados foram expressos em frequéncias absolutas e relativas, média, desvio-
padrao e percentis. O teste de Kolmogorov-Smirnov foi empregado a fim de verificar a
normalidade da distribuicdo dos dados. Os resultados foram considerados estatisticamente
significativos para p < 0,05.

O estudo possui aprovagéo do Comité de Etica e Pesquisa da Universidade Federal
do Maranhao sob parecer de n° 3.469.499.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Neste estudo avaliou-se o consumo alimentar e a prevaléncia de constipagdo
intestinal funcional em mulheres com fibromialgia. Foram avaliadas 71 mulheres em
tratamento na Casa da Dor do HU-UFMA, com idade média de 45+9.95 anos.

As participantes, em sua maioria, possuiam renda maior que um salario minimo,
cor autorrelatada parda, mulata, morena ou cabocla e ensino médio completo. Quanto ao
estilo de vida, as participantes caracterizaram-se como sedentérias, ndo tabagistas e néo
etilistas (tabela 1). Somando-se a isto, a constipagdo foi o habito intestinal predominante
entre as voluntérias (tabela 3).

Alimentacao, nutri¢céo e cultura 2 Capitulo 11 m



Variaveis n=71 %
Renda
< 1 salario minimo 30 42,25
= 1 salario minimo 41 57,75
Cor
Parda, mulata, morena ou cabocla 42 59,15
Preta 13 18,31
Branca 13 18,31
Amarelo/oriental 3 4,24
Escolaridade
Analfabeto 1 1,41
Fundamental | Incompleto 3 4,23
Fundamental | Completo 1,41
Fundamental Il Incompleto 3 4,23
Fundamental Il Completo 2 2,82
Ensino Médio Incompleto 6 8,45
Ensino Médio Completo 31 43,66
Ensino Superior Incompleto 2 2,82
Ensino Superior Completo 22 30,99
Atividade fisica
Néo 42 59,15
Sim 29 40,85
Tabagismo
Sim 3 4,23
Néo 68 95,78
Etilismo
Sim 8 11,27
Nao 62 87,32

Legenda: n=frequéncia absoluta; %=frequéncia relativa.

Tabela 1. Caracterizagdo da amostra de mulheres diagnosticadas com fibromialgia.

Alguns estudos demonstram maior prevaléncia de constipacédo entre as mulheres,

porém a literatura ainda ndo possui um consenso para esta diferenca (KLAUS et al.,
2015; BOMFIM; ARAUJO, 2019; VISCKI; OLIVEIRA, 2021). Alguns autores descrevem

que o trénsito intestinal nas mulheres € maior que nos homens, outros relacionam esta

prevaléncia ao papel dos hormdnios sexuais femininos, visto que, muitas mulheres relatam
alteracbes intestinais durante o ciclo menstrual (COLLETE; ARAUJO; MADRUGA, 2010;
SANTOS et al., 2017; LACY, 2019).

Outra teoria para essa maior predisposicdo do género feminino a problemas

relacionados a constipacgdo, reflete nos possiveis danos causados no assoalho pélvico
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durante o parto ou cirurgias ginecoldgicas (VISCKI; OLIVEIRA, 2021). O assoalho pélvico
por sua vez, corresponde a um conjunto de musculos e ligamentos, dos quais fazem parte
os esfincteres que agem no Sistema Nervoso Entérico (SNE), responséavel pelo processo
de defecacéo (SOUSA et al., 2019).

O sedentarismo, alimentagéo e estilo de vida inadequados, contribuem para uma
ineficiéncia metabdlica e quebra da homeostasia corporal, deixando o individuo mais
suscetivel ao desenvolvimento de doencgas crOnicas ndo transmissiveis e por seguinte,
constipacgéo intestinal (KLAUS et al., 2015; BOMFIM; ARAUJO, 2019; SOUSA et al., 2019).

Alguns estudos revelam maior prevaléncia de constipagao em idosos, visto que,
o transito de colon reduz com o envelhecimento (KLAUS et al.,, 2015, SANTOS et al.,
2017). O aumento da prevaléncia de constipacéo em faixas etarias avancadas pode refletir
a presenca de causas secundarias como uso de polifarméacia e ocorréncia de doencgas
cronicas (BHARUCHA et al., 2018; HANSON et al., 2019). Além disso, podem ser citadas
as alteragdes do SNE, com redugdo da motilidade intestinal, disfuncdo sensério motora
retal; fatores psicossociais e comportamentais; e alimentagdo, visto que individuos
idosos apresentam menor ingesta hidrica e energética (inclusive de fibras) que os adultos
(SANTOS et al., 2017

Em relacdo ao estado nutricional obtido pela classificacdo do IMC, a média foi de
23,77+10,10 kg/m? indicando prevaléncia de eutrofia (n=26; 36,62%) dentre as voluntarias.
Contudo, ao analisarmos separadamente, observamos que o percentual de obesidade
(n=24; 33,80%) e sobrepeso (n=20; 28,17%), respectivamente, foram significativos (tabela

2).

Variaveis n % Média+=DP P-valor
Peso 60,52+23,16 0,128
Altura 1,56+0,05 0,355
IMC 23,77+10,10 0,088

Abaixo do peso (< 18,4 kg/m?) 1 1,41

Eutrofia (18,5 a 24,9 kg/m?) 26 36,62

Sobrepeso (25 a 29,9 kg/m?) 20 28,17

Obesidade Grau | (30 a 34,9 kg/m?) 18 25,35

Obesidade Grau Il (35 a 40 kg/m?) 5 7,04

Obesidade Grau Il (> 40 kg/m?) 1 1,41

Legenda: DP: desvio-padrao; IMC: indice de massa corporal;

Tabela 2. Dados antropométricos de mulheres portadoras de fibromialgia.

Assim como o nosso, outros estudos encontraram resultados semelhantes (KLAUS
et al.,, 2015; SOUSA et al.,, 2019). Em pesquisa com mulheres universitarias, no qual

analisaram a relacdo entre imagem corporal, atitudes para transtornos alimentares e
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estado nutricional, observou-se resultados similares ao nosso, em que o estado nutricional
predominante, foi a eutrofia (KESSLER; POLL, 2018).

Contudo, alguns achados encontraram resultados divergentes, nos quais foram
observados o sobrepeso e obesidade, como estados nutricionais prevalentes (BATISTA
et al., 2016;). Silva e Sabino (2016), analisaram a prevaléncia de constipagéo intestinal e
fatores associados, em que 72,7% dos voluntarios possuem excesso de peso, incluindo
sobrepeso e obesidade. Destes, 53,3% apresentavam constipagéo intestinal.

Houve prevaléncia de constipagéo entre 53,52% das mulheres (tabela 3). Os tipos de
fezes identificados pela Escala de Bristol foram o0 1,2 e 3 conforme observado no grafico 1,
sendo estd uma condicdo comum em mulheres com fibromialgia (ERDRICH et al., 2020a).
O aumento no consumo de fibras alimentares pode promover melhora desse quadro, por
conta do aceleramento do transito intestinal causado pela presenca dos residuos vegetais
nao digeridos no intestino, além de contribuir para a prevengédo de doengas crénicas nao
transmissiveis (SILVEIRA et al., 2021).

Classificacao do habito intestinal n %
Constipagcao 38 53,52
Normal 18 25,35
Diarreia 15 21,18

Total 71 100

Legenda: n=frequéncia absoluta; %=frequéncia relativa.

Tabela 3. Classificagédo do habito intestinal em portadoras de fibromialgia.

A investigacdo da salde intestinal faz-se necessaria principalmente quando
ha fatores de riscos como a idade aumentada, devido ao crescimento de disturbios da
motilidade gastrointestinal, além do sexo feminino, baixa escolaridade e inatividade fisica
(BRARUCHA; WALD, 2019), caracteristicas igualmente encontradas entre as participantes
deste estudo.

A consisténcia das fezes identificada pela escala de Bristol, revela a predominancia
dos tipos 1, 2 e 3 conforme pode ser observado no grafico 1, sendo a constipagcédo
classificada pelo tipo 1 em 28,17% (n=20) e tipo 2 em 25,35% (n=18) da amostra, indicando
ser essa uma condi¢éo prevalente em mulheres com fibromialgia (ERDRICH et al., 2020b).

A constipacdo causa desconfortos e alteragdes no funcionamento intestinal,
esvaziamento incompleto, esforco excessivo, bem como fezes pequenas e duras
propiciando o surgimento de inchago, gases etc. Quando néo tratada corretamente podem
aparecer complicagdes como hemorroida, uma vez que o tratamento é desafiador e por

vezes faz-se necessario a associacgao de terapias multicomponentes bem como mudancas
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no estilo de vida, dependendo da etiologia (ERDRICH et al., 2020b; FANG et al., 2021).

w
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T T T
Tipo 1 Tipo 2 Tipo 3 Tipo 4 Tipo 5 Tipo 6 Tipo 7

<

Mulheres com fibromialgia (%)

Escla de Bristol

Grafico 1. Distribuicdo das mulheres com fibromialgia, segundo escala de Bristol (n=71).

O consumo alimentar encontrado na amostra, revelou valores percentuais e em
gramas adequados com as referéncias estabelecidas pela DRIS (2014) para a gordura
total, assim como valor compativel da média proteica percentual de acordo com as
recomendagdes estabelecidas. No entanto, os valores de carboidrato e proteina em gramas
apresentaram-se elevados (tabela 4).

A ingestéo insuficiente de fibra, observado na tabela 4, identificada na populacdo
do presente estudo, pode ser um dos fatores de risco para a predominancia do tipo 1 na
Escala de Bristol, uma vez que a baixa ingestédo de fibras alimentares esta relativamente
associada ao surgimento de constipagéo pela reducéo da motilidade intestinal (FOROOTAN;
BAGHERI; DARVISHI, 2018).

Nutrientes Média DP RDA/AVAMDR Percentis de consumo P-valor
DRIs, 2014
25 50 75

Carboidrato (g) 218,4 112,14 130 137,64 197,75 284,16 0,113
Carboidrato (%) 57,67 11,71 45-65 48,58 57,8 67,13 0,564
Proteina (g) 68,93 38,46 46 44,97 62,26 90,16 0,232
Proteina (%) 18,84 7,92 10-35 12,94 16,67 23,75 0,105
Gordura total*(g) 40,45 26,97 ND* 18,8 38,53 52,03 0,14
Gordura total (%) 23,46 8,63 20-35 16,15 23,87 28,93 0,401
Fibra total*(g) 13,84 12,78 21 6,93 11,78 15,72 0,002

Legenda: RDA = Recommended Dietary Allowances; AMDR = Acceptable Macronutrients of Distribution
Ranges; DP = desvio-padrao.

*ND: Nao determinado.
*Al: Ingestao Adequada.

Tabela 4. Consumo alimentar de mulheres diagnosticadas com fibromialgia.

Alimentacao, nutri¢céo e cultura 2 Capitulo 11




O consumo excessivo de carboidrato, especialmente produtos acucarados como
chocolate, biscoitos, salgadinhos, sorvetes, balas etc., foram relacionados com distarbios
intestinais como a constipacdo, como no estudo de Rollet, Bohn e Vahid (2022) devido sua
composicgao rica em gorduras e escassa em fibra. O consumo inadequado de graos e cereais
integrais, frutas, hortalicas e agua também contribuem para o atraso no esvaziamento
intestinal (SILVEIRA et al., 2021).

Estudos como o de Lopes et al. (2019), Salum et al. (2020) e Nordin et al. (2022)
sugerem que aingesta elevada de carboidratos fermentativos classificados como FODMAP’s
(Fermentable Oligosaccharides, Disaccharides, Monosaccharides and Polyols) podem
piorar a constipacéo e propiciar outros disturbios gastrointestinais como gases, inchaco
e a sindrome do col6n irritavel, sendo assim, o conhecimento sobre o héabito intestinal
individual é imprescindivel para determinar as escolhas alimentares.

A adocéo de habitos de vida e o consumo alimentar saudaveis sédo primordiais para
as mulheres com fibromialgia (LATTANZIO; IMBESI, 2018), pois a doenca gera diminuicdo
da qualidade de vida, devido os sintomas que limitam as atividades laborais, lazer e diarias,
favorecendo a piora do quadro clinico assim como o surgimento de comorbidades, sendo

necessario que mais pesquisas sejam realizadas para elucidar essa tematica.

CONCLUSAO

No presente estudo foi possivel identificar um predominio de individuos com
fezes tipos 1 e 2 pela Escala de Consisténcia Fecal de Bristol, indicativas de transito
regular associado a constipagcdo. Neste grupo, os individuos com constipagéo intestinal,
apresentaram maior média de idade, estado nutricional de eutrofia, consumo excessivo de
carboidratos e uma dieta pobre em fibras.

Os habitos alimentares inadequados como o consumo excessivo de alimentos ricos
em carboidratos simples e pobre em fibras dietéticas pode estar relacionado com a alta
prevaléncia da constipagao encontrada em mulheres portadoras de fibromialgia.

Alguns fatores como o sexo feminino, a inatividade fisica e o sobrepeso ou a
obesidade aumentam as chances de ocorrer alteragdes na motilidade intestinal, favorecendo
a constipacgéo, portanto € necessario a percepgao e identificagdo prévia desses aspectos
para que medidas sejam tomadas no sentido de evitar ou retardar tais alteragcdes.

A auséncia da avaliagdo da ingestdo hidrica, assim como a falta da associagéo
da escala de Bristol junto aos critérios de Roma Ill foram os pontos limitantes, porém os
resultados encontrados no presente estudo poderdo agregar conhecimento valioso uma
vez que ndo ha estudos sobre a constipacdo em mulheres fibromialgicas.
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RESUMO: A filosofia dos cuidados paliativos
baseia-se em uma abordagem integral de sujeitos
que enfrentam alguma doenga ameacgadora da
vida, com o intuito de minimizar o sofrimento
humano e promover bem-estar. Considerando o
papel da alimentagdo neste contexto, percebe-
se ainda uma lacuna consideravel sobre o
entendimento da importancia desse processo
para o individuo que é assistido. Este trabalho
objetiva expor a percep¢do dos sentidos e
significados da alimentagdo para pacientes
em cuidados paliativos de um ambulatério de
oncologia localizado em um hospital publico
no interior do estado do Rio de Janeiro. Trata-
se de um estudo exploratério com metodologia
qualitativa, realizado no ano de 2021. Foram
realizadas entrevistas de forma remota, por
meio de ligagcdes telefénicas, a partir de
um questionario semiestruturado, a fim de
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apreender a significacdo da alimentacdo para
0os pacientes que encontram-se sob esta
abordagem de cuidado. Apés as entrevistas, foi
realizada categorizacdo tematica das respostas.
Participaram do estudo pacientes oncol6gicos,
de ambos sexos, com idade média de 58,33
(+7,71) anos. Em relacdo a regido acometida
pela neoplasia, estas foram mama, estdbmago
e prostata. Apos andlise das respostas, foram
dispostas cinco categorias tematicas, apontando
principalmente: a mudanca na alimentagdo
apo6s a doencga, sintomatologia, percepg¢des em
relacdo ao prazer de comer e sofrimento do
corpo. Por vezes, os discursos complementaram-
se, tendo sido possivel a identificagdo de
semelhangas, contudo, aspectos também
divergentes, seja na relagéo interpessoal com os
alimentos/alimentag&o ou atribuicdo de sentidos
e significados para os termos “comer” e “nutrir”.
Dessa forma, no presente estudo, a alimentagéo
foi associada a sobrevivéncia, demonstrada
como fundamental para o mecanismo fisiologico
do corpo, entretanto, &€ apontado de forma
expressiva o seu valor cultural, social e simbélico,
que pode estar preterido no cenario dos cuidados
paliativos. Faz-se necessario mais estudos na
presente area devido a consideravel escassez
acerca da tematica.

PALAVRAS-CHAVE: Cuidados  Paliativos,
Nutricdo em Saude Publica, Alimentos, Dieta e
Nutricdo, Pesquisa Qualitativa.
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I NEED TO FEEL PLEASURE SOMETIME: SENSES AND MEANINGS OF
EATING FOR PATIENTS IN PALLIATIVE CARE

ABSTRACT: The philosophy of palliative care is based on an integral approach to subjects
facing some life-threatening disease, in order to minimize human suffering and promote well-
being. Considering the role of food in this context, there is still a considerable gap in the
understanding of the importance of this process for the assisted person. This study aims to
expose the perception of the senses and meanings of food for patients in palliative care of
an oncology outpatient clinic located in a public hospital in the interior of the state of Rio de
Janeiro. This is an exploratory study with qualitative methodology, conducted in the year 2021.
Interviews were conducted remotely, by means of telephone calls, using a semi-structured
questionnaire, in order to understand the meaning of food for patients who are under this
care approach. After the interviews, a thematic categorization of the answers was carried
out. Participated in the study oncology patients of both genders, with a mean age of 58.33
(x7.71) years. Regarding the region affected by the cancer, these were breast, stomach and
prostate. After analyzing the answers, five thematic categories were arranged, pointing out
especially: the change in eating habits after the disease, symptomatology, perceptions about
the pleasure of eating, and suffering of the body. Sometimes, the speeches complement each
other, and it was possible to identify similarities, however, also divergent aspects, whether in
the interpersonal relationship with food/feeding or attribution of senses and meanings for the
terms “eat” and “nourish”. Therefore, in the present study, food was associated with survival,
demonstrated as fundamental for the physiological mechanism of the body, however, its
cultural, social and symbolic value is expressively pointed out, which may be overlooked
in the palliative care context. More studies are needed in this area due to the considerable
scarcity on the subject.

KEYWORDS: Palliative Care, Public Health Nutrition, Food, Diet and Nutrition, Qualitative
Research.

11 INTRODUGCAO

Consoante ao Atlas Global de Cuidados Paliativos, publicado em 2020, no
més de marco, 56,8 milhGes de pessoas carecem, no mundo, de cuidados paliativos,
consideravelmente, devido a doencas oncolégicas (CONNOR, 2020), que constituem
o principal problema de saude publica no mundo e compdem o arcabougo das quatro
principais causas de morte prematura, antes dos 70 anos de idade (BRAY et al., 2018).

O termo paliativo é derivado do latim palium (manta, cobertor), que remete a ideia
de proteger ou amparar. A filosofia inicia-se na Inglaterra em meados do século XX com
a inglesa Dame Cicely Saunders formada em assisténcia social, enfermagem e medicina
(FLORIANI, 2009; HERMES; LAMARCA, 2013).

A partir disso, os cuidados paliativos manifestam-se como uma filosofia humanitaria,
com o intuito de aliviar dor e sofrimento a esses pacientes que necessitam de um modo
especifico de cuidar (HERMES; LAMARCA, 2013). Portanto, definem-se como cuidados
holisticos ativos, ofertados a pessoas de todas as idades que encontram-se em intenso

Alimentacao, nutri¢céo e cultura 2 Capitulo 12 m



sofrimento relacionados a sua saude proveniente de doenca severa, especialmente
aquelas que estao no final da vida. O objetivo dos cuidados paliativos é, portanto, melhorar
a qualidade de vida dos pacientes, de suas familias e de seus cuidadores (RADBRUCH et
al., 2020; IAHPC, 2018).

A abordagem paliativa é alicercada em trés principais pilares: avaliagdo e
direcionamento multidimensional do paciente e abordagem de questdes de cunho
fisico e emocional que estejam presentes. Deve inicialmente ser composta por equipes
multidisciplinares, que complementam o cuidado ao individuo assistido. Conjuntamente,
oferece cuidado ndo apenas aos pacientes, mas também, seus familiares e cuidadores
(YENNURAJALINGAM; BRUERA, 2016).

Os pacientes oncolégicos em cuidados paliativos geralmente apresentam uma
ingestdo oral diminuida resultante das diversas alteracdes fisiologicas e por mdultiplos
tratamentos. Esta situacdo € inquietante para os pacientes e seus familiares e/ou
cuidadores, influenciando no bem-estar fisico, psicolédgico, social e espiritual dos individuos
da acéo (RIBEIRO, 2017).

Comumente, na pratica clinica, entende-se que, quando o quadro do paciente em
cuidado paliativo apresenta-se em fase avangada da doencga, sem prognostico de melhora,
a diminuicdo na aceitacdo alimentar e, por vezes, recusa do alimento, sdo constantes,
ocasionando preocupacéo dos familiares e cuidadores que acompanham o paciente. Por
essarazao, € fundamental que os profissionais que prestam cuidados paliativos reconhegam
o potencial que a alimentagéo pode desempenhar nesta etapa da vida (COSTA; SOARES,
2016).

Porém, o campo da paliagdo ainda é um universo que precisa ser mais explorado,
sobretudo, alusivo a alimentagéo e nutricdo, visto que, esta ndo € vista em seu universo
pleno e néo é levado em consideragéo o subjetivo, no que tange os sentidos e significacoes
que o ato de comer traz no cenario deste cuidado (SILVA et al., 2016).

Compreende-se que, ao se alimentar, o ser humano concebe praticas e imputa
significagbes ao que se € incorporado, indo além de uma necessidade apenas fisiologica.
Para mais, o comer, o nutrir € 0 alimentar sdo termos que permeiam a cultura humana, se
passando, por vezes, como sindnimos, ndao considerando suas modificagées (MACIEL,
2001; CARVALHO; LUZ; PRADO, 2011).

Contudo, ainda é pouco explorado na literatura cientifica, o potencial da alimentacao
em um contexto ampliado, compreendendo sua esséncia e significagédo, e também, levando
em consideraga@o seu cunho multifatorial que abarca o ser humano e o alimento (SILVA et
al., 2016).

Sendo assim, o presente estudo teve por objetivo refletir aimportancia da alimentacao
a luz da filosofia dos cuidados paliativos, apreender e analisar aspectos subjetivos que este

ato pode trazer para o individuo oncolégico.

Alimentacao, nutri¢céo e cultura 2 Capitulo 12 m



21 METODOLOGIA

Este € um estudo exploratério de metodologia qualitativa com pacientes em
cuidados paliativos, assistidos por um ambulatério de oncologia de um hospital publico no
interior do estado do Rio de Janeiro. Participaram da pesquisa, pacientes adultos e idosos,
de ambos 0s sexos, que concordaram em participar do estudo e assinaram o Termo de
Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE).

O projeto foi aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa local, no sistema nacional
online Plataforma Brasil conforme o numero de registro 27482719.6.0000.5699.

2.1 Coleta de dados

Os dados foram coletados por intermédio de entrevistas semiestruturadas realizadas
através de chamadas telefénicas, audiogravadas. A ideia inicial seria a realizagdo nas
préprias dependéncias do hospital, porém, devido a conjuntura atual causada pela
pandemia de COVID-19 foi preciso remodelar o método para respeitar as recomendacoes
sanitarias de distanciamento social, especialmente considerando a imunossupressao dos
pacientes.

ApO6s contato com os pacientes através de ligagdes telefénicas, foi realizado o convite
para participar da pesquisa e também envio prévio do TCLE em plataforma eletrénica
através de aplicativo de mensagens e/ou e-mail do paciente, para que ele realizasse a
leitura integral do documento e, por fim, o aceite oficial na propria plataforma.

Posteriormente, foi realizada a segunda ligacdo para o paciente, previamente
marcada em horario adequado para que o participante pudesse realizar a entrevista de
forma tranquila. As entrevistas foram gravadas para posterior transcrigcéo.

2.2 Instrumento para coleta de dados

Foi desenvolvido um formulario que contemplou dados de identificagéo, clinicos e
demograficos, extraidos do prontuario para caracterizar a populagédo que seria analisada,
bem como questdes norteadoras de natureza qualitativa que abarcariam aspectos da
alimentagéo dos pacientes, como por exemplo: 0 primeiro pensamento que viera a mente
quando escuta-se a palavra alimentacdo, mudancas na forma de se alimentar, significado
ou sentido especial desse ato e também, as significagcdes a respeito dos termos “comer” e
“nutrir’. O processo das entrevistas ocorreu em abril de 2021.

2.3 Analise dos resultados

O processo de categorizagdo tematica das respostas dos pacientes foi conduzido
por fases. A primeira fase contemplou as seguintes etapas: pré-analise; exploracdo do
material; tratamento dos resultados e interpretacé@o. A pré-anélise consistiu na escolha do
material a ser analisado, na retomada das hipéteses e dos objetivos iniciais da pesquisa,
reformulando-as frente ao material transcrito, e na elaboracgéo de indicadores que orientaram
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a interpretacéo final. A exploragcdo do material foi o momento da codificagdo, em que os
dados brutos foram transformados de forma organizada e agregados em unidades, as quais
permitiram uma descricdo das caracteristicas pertinentes ao conteudo. Foram realizadas
a classificagdo e agregacéao dos dados, escolhendo as categorias para especificacdo dos
temas (COSTA; POLES; SILVA, 2016).

No presente estudo, para a elaboragdo dos resultados, as falas mais expressivas

foram descritas no corpo do texto, mantendo-se preservada a identidade dos pacientes.

31 RESULTADOS

Compuseram o estudo trés pacientes, sendo dois do sexo feminino e um do sexo
masculino. A média de idade foi 58,33 (+7,71) anos. Em relagéo a localizagdo da massa
tumoral, apresentaram-se na mama, estémago e prostata, dois estavam no estagio IV
e um em estagio Il, respectivamente. Segundo os dados do tratamento e estadiamento
da doenga, dois realizavam quimioterapia paliativa, um realizava radioterapia adjuvante
e um paciente apresentava metastase. Todos os trés pacientes encontravam-se com a
capacidade cognitiva preservada e em dieta por via oral.

3.1 Daquilo que a gente gosta de comer

A primeira categoria € alusiva ao primeiro pensamento que o paciente obteve a
mente quando escutou as palavras comida e/ou alimentacéo, durante a entrevista. Foram
sinalizados aspetos relativos a alimentagdo do paciente, a maneira como se alimenta e
preparagdes, como, a titulo de exemplo:

(...) feijdozinho com arroz, uma saladinha de cenoura com batata, sem
maionese, s6 com vinagre e sal, azeite e sal. (Paciente A)

Vem a mente um prato gostoso, bem bonito, assim, daquilo que a gente gosta
de comer. (Paciente C)
E também um aspecto negativo foi relatado em relagdo a forma de se alimentar,
como:

Dificuldade. (Paciente B)

Dessa forma, a representacdo pratica chega através do ato de se alimentar e
dos componentes (preparacdes alimentares) que preenchem o contexto da comida e da
alimentagéo, mostrando a representatividade das praticas alimentares e também quando
nao ha, visto que o paciente C sinaliza que lembra do obstaculo que enfrenta neste percurso
ao relatar “dificuldade”. Apesar disso, em outro momento, 0 mesmo citou uma comida que
gosta muito e que sente prazer ao comé-la, exemplificando um pouco a frustragéo causada
por ndo poder realiza-la com frequéncia, em funcdo de alguma restricdo imposta pela
doenca e seu quadro clinico atual.
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3.2 O normal ja nao é mais normal

No que tange as mudancas ocorridas na forma de se alimentar ap6s o diagnostico
de uma doenca grave, aspectos positivos e negativos foram percebidos, seja por conta dos
sintomas gastrointestinais presentes como também a diminuicdo da tolerancia alimentar,
por exemplo, nos seguintes expostos:

Mudou muito. (...) eu sinto assim, um mal-estar depois, tipo como se eu
tivesse jogado um copo de suco de liméao. (Paciente A)

Muita coisa. (...) depois que eu fui me adaptando ao normal, mas ai o0 normal
ja ndo é mais normal, entendeu? (...) ai eu falo assim “0 que eu posso comer
hoje?” porque eu sou ostomizada também. (Paciente B)

Somado a isto, a perda de peso no paciente oncoldgico € um processo habitual e
angustiante para o paciente e esta diretamente relacionado com a mudanga na imagem
corporal. Houve comentérios a respeito da autopercepcdo do peso em referéncia ao
paciente oncolégico:

Eu me alimentava e trabalhava, entdo meu peso normal era 80 kg (...) agora
eu voltei, esse negdcio de ndo querer comer (...) t6 pesando 50 kg, eu tava
com 46 kg. (Paciente A)

(...) paciente oncoldgico (...) perde peso por exceléncia, fator emocional,
psicolodgico, tudo. (Paciente C)

N&o obstante, também foram ressaltadas percepg¢des apds o tratamento oncolégico,
ou seja, apesar das repercussdes negativas do tratamento como relatado anteriormente, foi
possivel apontar aspectos positivos que possibilitaram antigos habitos limitados pelo atual
momento do paciente como exemplifica a seguir:

(...) depois que eu comecei a fazer a quimio que eu melhorei um pouquinho
para tomar leite. (Paciente A)

No entanto, é frequente encontrar a percecéo de prejuizos no corpo decorrente dos
tratamentos, sendo assim, uma delas foi destacada pelo paciente, ainda que ndo um relato
préprio, como o seguinte exposto:

(...)quando vocé sai da suaradioterapia, vocé ta debilitado (...) eu acompanhei
junto a minha alimentagdo, mas eu vejo la que o colega que néo fica fazendo
iss0, nossa, caquético, magro, emagrecido. (Paciente C)

3.3 A alimentacao é o mecanismo do corpo

Alusiva as atribui¢cdes feitas pelo paciente aos significados e/ou sentidos para a
alimentagéo. Seja a necessidade de se alimentar, a busca pela melhora do estado saudavel
ou como esse costume é importante para a sobrevida humana. Dessa forma, foram
observados aspectos como, a titulo de exemplo:

(...) eu tenho que comer (...) quando me da vontade de comer eu tenho que
procurar aquilo pra comer. (Paciente A)
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Tem sim, de melhorar a saude que ta doente. (Paciente B)
(...) a alimentac&o é o mecanismo do corpo (...) é eficaz e importante, né, para
a sobrevida. (Paciente C)

O paciente A atribui o sentido vital do alimento, seguindo a premissa de que para
viver bem ele precisa se alimentar. Ja o paciente B atribuiu o sentido biolégico do alimento,
sendo assim, para melhorar o estado de salude, consequentemente, é preciso se alimentar.
N&o obstante, o paciente C resgatou o pensamento do paciente A quando relatou que
a alimentacdo é o mecanismo do corpo. Os trés discursos demonstram semelhangas
e complementam-se, de forma a alicer¢car um sentido de melhora do quadro patologico
presente e fisioldgico, o sustento do corpo humano.

3.4 Gostando ou nao eu tenho que me alimentar

Esta categoria revela o questionamento sobre os termos “comer” e “nutrir” arraigar
ou ndo a mesma significagcao e/ou sentido. Cabe ressaltar que as trés respostas apontaram
linhas de pensamento parecidas, porém, apresentaram-se tanto como termos divergentes
como convergentes, como:

Nao, s&o diferentes. (Paciente B)
N&o, ndo. Sdo duas palavras completamente diferentes. (Paciente C)

Nao, ndo tem o mesmo significado. (Paciente A)

No que tange o processo de significacao do termo “nutrir”, foi percebido que o nutrir
pode estar ligado tanto a questdes que versam sobre necessidades fisiol6gicas inerentes

ao ser humano como a niveis moleculares e biomédicos como, a titulo de exemplo:

(...) por exemplo eu sou apaixonada por sorvete, mas ndo posso mais tomar
sorvete porque sorvete para mim n&do é mais nutritivo. Nutricdo € quando vocé
recebe todos 0s nutrientes para manter um organismo saudavel. (Paciente B)
Ja em relacéo ao termo “comer”, aspectos referentes ao instinto biolégico, costume
e prazer como expressao de desejo podem ser relacionados, pode-se perceber:

Comer é quando vocé come pelo desejo, pelo prazer. (Paciente B)

Percebe-se que os pacientes fizeram a ligagéo do termo comer sendo antagénico ao

termo nutrir, ambos pelo aspecto nutricional da palavra nutrir.

3.5 Eu preciso sentir prazer em algum momento

Esta categoria temética faz alusdo aos aspectos que influenciam direta e/ou
indiretamente o processo de sofrimento do ser humano, ligado a doenca, a sua condicdo
grave ou as dificuldades relacionadas a alimentagdo. Em relagéo a privacao do comer
algum alimento como, a titulo de exemplo:

As vezes eu estou desesperada para comer uma pagoca e saio correndo para
descobrir onde tem uma pagoca sem agucar. Mas nédo deixo de comer (...) eu
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preciso sentir prazer em algum momento. (Paciente B)
(...) e € uma coisa que adoece a familia toda. (Paciente C)

Eu acho que s6 o acolhimento que vocé faz, ja ajuda a pessoa (...) E muito
bom ter alguém que nos ouve. (Paciente C)

Por mais que demonstrem quadros, estagios de doenca e tratamentos diferentes, as
respostas e falas se complementam em diversos pontos. Nesse contexto, € um processo
que ultrapassa a dimens&o Unica da pessoa com doencga oncoldgica, no caso, que esta em
cuidado paliativo e 0 mesmo é compartilhado com toda a rede de apoio que a cerca.

Destaca-se a fala do paciente C que faz relacdo com o acolhimento do profissional
de saude para com o sujeito em sofrimento por ter sido considerada valida a reflexao.
Além de toda a instrumentalizagdo técnica, protocolos clinicos e abordagens treinadas,
para assistir a populagdo doente é valido ressaltar que a escuta € o primeiro passo do
cuidado em saude. Prestar atengdo ao paciente, de forma sensivel e ativa, & essencial e
imprescindivel para a qualidade do tratamento e seus desfechos clinicos.

41 DISCUSSAO

O presente estudo de natureza descritiva e com metodologia qualitativa apresenta
como intuito apreender os sentidos e significados da alimentagdo para pacientes em
cuidados paliativos, bem como as influéncias desse fendmeno em suas vidas, as possiveis
mudancas nos habitos alimentares apés o diagnéstico da doenga oncologica e também os
impactos da alteragdo da aceitacdo alimentar para esses pacientes, através dos relatos
aqui reunidos.

Em consonancia a Denzin e Lincoln (2000), a pesquisa qualitativa consiste na
aproximacdo com o intuito interpretativo, no qual investigadores estudam a fenomenologia
em seu meio, buscando sentido e preservacéo do significado que as pessoas |Ihe atribuem,
trazendo relevancia para a escolha da metodologia empregada.

A partir das categorias dispostas, foi possivel realizar a analise de importantes eixos
tematicos ligados a alimentacdo que circundam os sujeitos em quadro de paliagédo. Alusivo
ao pensamento que o paciente obteve a mente quando escutou as palavras comida e/ou
alimentagéo, aspectos como alimentos e preparagdes com cunho afetivo surgiram a mente
e também a dificuldade na forma de se alimentar.

Sabe-se que esses pacientes perdem com frequéncia o interesse pela alimentagao,
apresentam reducd@o no apetite, xerostomia, alteracdes no paladar, nauseas, vomitos,
obstipacgédo e diarreia (SHAW; ELDRIDGE, 2015) e que pessoas ostomizadas apresentam
piora na qualidade de suas vidas devido o impacto nas relagbes sociais, autoestima e
autoimagem (SILVA et al., 2019), o que reafirma a necessidade de entender os relatos dos
sujeitos em questéao.

A reducédo do consumo alimentar pode justificar-se pelas altera¢gdes metabolicas
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e gastrintestinais inerentes ao tratamento antineoplasico (SILVA, PINHEIRO, ALVES
2012), interfere tanto no aspecto fisico como psicolégico das pessoas e pode acarretar
emocodes negativas, as quais podem impactar na identidade enquanto pessoa e sentido da
existéncia humana, repercutindo na qualidade de vida e cuidado (VAUGHAN et al 2013).
Os trés pacientes relataram redugéo e/ou modificagéo na forma de se alimentar ap6s seus
diagnosticos e tratamentos atuais.

Cerca de 50% dos pacientes oncologicos apresentam algum déficit nutricional
que impacta as funcionalidades fisica e psicologica. Tratamentos antineoplasicos como
quimioterapia e radioterapia interferem na ingestéo alimentar, consequentemente, pode
afetar o estado nutricional do paciente em algum momento de sua terapia (RIBEIRO, 2017),
0 que corrobora com o quadro clinico dos sujeitos do presente estudo.

Ja& em relacgéo as atribui¢cdes acerca dos significados e/ou sentidos da alimentacgéo,
alguns aspectos como a necessidade de se alimentar, melhora do quadro clinico e a
importancia desse costume para a sobrevida humana, foram relacionados. Em consonancia
a isto, no estudo de Caldeira e Fava (2016), foi identificado que as comidas e bebidas sédo
entendidas como algo necessario relativo ao sustento do corpo, com o intuito de realizar as
demandas do dia a dia. Para Costa e Soares (2016) pacientes em tratamento oncologico,
que recebem cuidados paliativos, o ato de se alimentar € destacado como algo vital. Essa
resposta conversa com os relatos dos pacientes em questao, visto que os mesmos também
relacionaram o alimento ao aspecto vital, como for¢a motriz para sobrevida humana.

Moénica Benarroz (2020) sinaliza que a comida carrega consigo simbolismos,
crencas, valores da cultura de cada ser humano, além de proporcionar particularidades para
cada um, e que o termo nutricdo, por sua vez, € correspondente aos nutrientes que cada
alimento tem na sua composi¢éo e como eles, quando consumidos adequadamente, agem
no organismo. Ressalta a forga do valor biol6gico que é sempre destacado no contexto da
alimentacéo e nutricdo enquanto cuidado em saude.

Além do mais, foi possivel observar alguns aspectos ligados a alimentagdo (ou
dificuldade dela) que influenciam o sofrimento do ser humano, cujas falas guardavam
fomentos para esse fendmeno. Exemplos vistos como a busca para comer algum alimento
que ofereca prazer, mesmo em desacordo do ponto de vista biologicista (HOLMES, 2010;
PINHO-REIS; COELHO, 2014), afinal, ndo apenas de comida e nutriente sobrevive o corpo
humano.

Ademais, o tratamento oncoldgico € um processo dividido com a familia e/ou com os
cuidadores, pessoas que acompanham os pacientes. O habito de realizar refeicées confere
ritmo e rotina ao dia a dia, elas s@o importantes por remeter o regresso a normalidade
(RAJMAKERS et al., 2013), sendo assim, quando ha o escape deste percurso, pode-
se gerar alerta da rede de apoio para com os atores da agéo, ou seja, 0s pacientes em
cuidados paliativos.

Foi percebida também a importancia do acolhimento do profissional de saude para
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com o sujeito em sofrimento, o processo de escuta, o tato no cuidado. Carl Gustav Jung
(1991) reitera que o papel de um ser humano enquanto profissional &, literalmente, mostrar-
se como tal dentro de uma linha de cuidado, afinal, que se conhecga todas as teorias e
domine todas as técnicas, mas quando tocares uma alma humana, seja apenas outra alma
humana. Lide com a subjetividade como ser subjetivo e percorra a instrumentalizagdo com
humanidade.

Todos esses aspectos relacionam-se e transparecem um pouco a subjetividade de
cada paciente entrevistado, possibilitando o debate e a escuta de suas queixas perante as
mudancas ocorridas no fenédmeno da alimentagéo e nutricdo neste contexto.

51 CONCLUSAO

Os sujeitos do presente estudo carregam significados préprios a respeito de sua
alimentacédo ap6s o diagnéstico de uma doencga grave. Cada um reage e maneja esse
fendmeno de forma singular & vista das mudangas sofridas e seus sofrimentos. E importante
lembrar que o alimento é valioso tanto para o sustento do corpo como mecanismo de prazer
e a diminui¢do e/ou restricdo alimentar afeta ndo sé o corpo fisico mas também o corpo
subjetivo.

Escutar os individuos que estdo passando pela abordagem de cuidados paliativos
e com sofrimento humano em curso é fundamental para entender as demandas e alinhar
o tratamento, suavizando, desta forma, algumas lacunas percebidas neste caminho,
valorizando a alimentagéo (ou a dificuldade relacionada a este dominio) nesse processo.
Por essa razéo, faz-se necessario mais estudos na area a fim de elucidar e valorizar estas

questbes subjetivas do comer e do nutrir para os pacientes em cuidados paliativos.
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RESUMO: Objetivo: Mapear a evidéncia relativa
ao método baby-led weaning como alternativa ao
método tradicional na diversificagdo alimentar.
Método: A elaboracdo da presente Scoping
Review segue o protocolo de Joanna Briggs
Institute. A pesquisa foi realizada nos motores
de busca B-On e EBSCOhot web (MEDLINE
with full text & CINAHL plus with full texto), nas
quais se utilizaram as seguintes palavras-chave:
“Baby” AND “Weaning” AND “Infant Food” AND
“Introduction” AND “Complementary Feeding”.
As palavras-chave foram devidamente validadas
nos descritores, Ciéncias da Saude (DeCS) e
Medical Subject Headings (MeSH). Resultados:
seleciondmos 7 artigos, que correspondam
ao objetivo inicial: o método baby-led weaning
(BLW) como alternativa ao método tradicional
na diversificagdo alimentar. Conclusao: A
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pratica do método BLW tem vantagens e
desvantagens associadas, que sdo claramente
identificadas por pais e profissionais. Os pais
que praticam o método BLW com os seus filhos,
sdo maioritariamente a favor da mesma e
identificam mais facilmente as suas vantagens
do que os profissionais de saude. Porém, este
tema necessita de mais estudos para que as
entidades nacionais e internacionais cheguem
a um consenso sobre a sua recomendacdo e
pratica segura.

PALAVRAS-CHAVE: Bebé. Desmame precoce.
Alimentagdo Infantil. Introdugédo Alimentagcéo
complementar.

SCOPING REVIEW — BABY-LED
WEANING (BLW): UNA ALTERNATIVA AL
METODO TRADICIONAL

RESUMEN: Objetivo: Mapear la evidencia
sobre el método de destete dirigido por bebés
como una alternativa al método tradicional en
la diversificacion de alimentos. Métodos: La
elaboracion de esta Scoping Review sigue
el protocolo del Instituto Joanna Briggs. La
busqueda se realizé en los buscadores B-On y
EBSCOhot web (MEDLINE con texto completo
& CINAHL plus con texto completo), en los
que se utilizaron las siguientes palabras clave:
“Bebé” Y “Destete” Y “Alimentacion infantil” Y
“Introducciéon” Y “Alimentacion complementaria”.
Las palabras clave fueron debidamente validadas
en los descriptores, Health Sciences (DeCS) y
Medical Subject Headings (MeSH). Resultados:
Seleccionamos 7 articulos, que corresponden
al objetivo inicial: el método de destete dirigido
por bebés (BLW) como alternativa al método
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tradicional en la diversificacion alimentaria. Conclusiones: La practica del método BLW
tiene ventajas y desventajas asociadas, las cuales son claramente identificadas por padres y
profesionales. Los padres que practican el método BLW con sus hijos son mayoritariamente
partidarios del mismo e identifican sus ventajas con mayor facilidad que los profesionales
sanitarios. Sin embargo, este tema necesita mas estudios para que las entidades nacionales
e internacionales puedan llegar a un consenso sobre su recomendacion y practica segura.
PALABRAS CLAVE: Bebé. Destete. Alimentacion Infantil. Introduccion Alimentacion
Complementaria.

SCOPING REVIEW — BABY-LED WEANING (BLW): AN ALTERNATIVE TO THE
TRADITIONAL METHOD

ABSTRACT: Objectives: Map the evidence regarding the baby-led weaning method as an
alternative to the traditional method in food diversification. Methods: The elaboration of this
Scoping Review follows the protocol of Joanna Briggs Institute. The search was carried out in
the search engines B-On and EBSCOhot web (MEDLINE with full text & CINAHL plus with full
text), in which the following keywords were used: “Baby” AND “Weaning” AND “Infant Food”
AND “Introduction” AND “Complementary Feeding”. The keywords were duly validated in the
descriptors, Health Sciences (DeCS) and Medical Subject Headings (MeSH). Results: We
selected 7 articles, which correspond to the initial objective: the baby-led weaning method
(BLW) as an alternative to the traditional method in food diversification. Conclusions: The
practice of the BLW method has associated advantages and disadvantages, which are
clearly identified by parents and professionals. Parents who practice the BLW method with
their children are mostly in favor of it and identify its advantages more easily than health
professionals. However, this topic needs further studies so that national and international
entities can reach a consensus on its recommendation and safe practice.

KEYWORDS: Baby. Weaning. Infant Food. Introduction Complementary Feeding.

INTRODUCAO

Os primeiros 2-3 anos de vida de uma crianga s&o essenciais para o desenvolvimento
do seu potencial futuramente. O aleitamento materno exclusivo em horario livre é
recomendado como o alimento mais completo e saudavel até aos 6 meses de idade(".

ApoOs esta idade, a introdugdo alimentar deve ser feita de forma lenta e gradual,
consoante as necessidades e caracteristicas de cada bebé e familia®.

Existem métodos diferentes de introducdo alimentar, nomeadamente o método
tradicional e o baby-led weaning (blw) — desmame guiado pelo bebé. O método tradicional &
o recomendado pela Organizacdo Mundial de Saude, que refere que a oferta de alimentos
deve ser diversificada, mas em forma de purés e papas e, sé quando a crian¢a faz doze
meses devem ser oferecidos alimentos na sua consisténcia normal®,

O método BLW baseia-se no desmame guiado pelo bebé, onde sdo oferecidos
alimentos em pedacos ou palitos grossos, tendo este por finalidade saciar o bebé, aumentar
a sua autonomia e o contato com as diferentes texturas dos alimentos®.
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Desde cedo, o bebé é colocado a mesa e estimulado a participar nas refeicoes em
familia, sem presséo em relagéo ao tempo e a quantidade de alimentos que ingere. O bebé
tem a oportunidade de através do campo sensorial desenvolver uma melhor relagdo com
a comida®.

Desta forma, o método BLW proporciona uma tranquilidade maior durante as
refeicdes, que sdo compartilhadas em familia, melhor regulagdo do apetite, maior
abrangéncia na diversificacéo alimentar e fortalecimento do vinculo afetivo entre pais e
filhos®.

No método tradicional sdo os pais que guiam a introdugdo da alimentacdo
complementar usando a colher para alimentar o bebé e estipulando quais os alimentos que
come e em que quantidade e ritmo o faz. No método BLW & o bebé que controla a mesma:
os alimentos s&o fornecidos em pedacos e € ele que decide o que comer, quando comer
e ao ritmo que o quer fazer, utilizando as suas méaos para se alimentar e progredindo na
diversificagdo alimentar consoante o seu desenvolvimento®.

BLW modificado, denominado por BLISS (Baby-led introduction to solids) foi criado
por um grupo de neozelandeses, de forma a colmatar os riscos de engasgamento/asfixia,
défice de ferro e de calorias descritos muitas vezes como desvantagens da pratica do
método BLW. Pelo que se baseia na oferta de alimentos que o bebé consiga segurar e levar
a boca, numa confe¢do adequada que evite 0 engasgamento/asfixia do bebé, que garanta
que em cada refeigao exista um alimento rico em ferro e calorias®.

Os profissionais de salde, perante o aumento de familias que comecam a praticar
o0 método BLW, mantém alguma reniténcia em aconselhar a pratica do método porque, a
nivel das entidades nacionais e internacionais ainda néo existe um consenso cientifico em
relacdo a sua recomendagao®.

Os estudos cientificos que geram os debates sobre o aconselhamento da pratica
do método BLW discutem os possiveis riscos para a saude da criang¢a, devido ao risco de
engasgamento e maior probabilidade de défice nutricional por ser a crianca a determinar a
quantidade e qualidade de alimentos que ingere®.

No entanto, estd descrito os potenciais beneficios da pratica deste método
nomeadamente, a prevencao da obesidade por ser o bebé a autorregulagéo o que ingere,
maior desenvolvimento das capacidades motoras e maior consumo de frutas e vegetais®.

A orientacdo profissional, diminui os riscos associados a pratica do método BLW,
nomeadamente ao nivel do engasgo e do défice nutricional®.

E fundamental avaliar o desenvolvimento neuropsicomotor do bebé, antes de se
introduzir a diversificacdo alimentar. Uma das grandes preocupagdes dos profissionais de
saude é a tendéncia que os bebés tém para brincar com os alimentos, podendo levar a
diminuicdo da ingestao de vitaminas e minerais necessarios®.

Na Scoping Review efetuada sera abordado o tema do método Baby-led weaning
(BLW), como uma alternativa de introducéo a diversificagédo alimentar ao método tradicional.
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Desta forma, partimos da pergunta que orienta a mesma “O método baby-led weaning é
uma alternativa segura de diversificagdo alimentar face ao método tradicional?”. Apoés a
elaboragdo da pergunta orientadora, foram definidos os objetivos de pesquisa: Conhecer
0 método baby-led weaning como um método alternativo ao método tradicional; Identificar
as vantagens/desvantagens da sua pratica em relacdo ao método tradicional; Mapear as
intervencdes do enfermeiro no ensino as familias sobre o método.O presente trabalho,
consiste numa Scoping Review, tendo sido realizada tendo por base o protocolo Joanna
Briggs Institute.

METODOLOGIA

Para elaborar o presente artigo foi necessario identificar a questao de acordo com a
populagéo, conceito e contexto (PCC), definir os critérios de incluséo e exclusdo de modo
a identificar os estudos adequados a tematica, selecionar aqueles que sejam adequados
para a Scoping Review, discutir e avaliar os resultados e por fim realizar uma sintese dos
resultados obtidos®™.

Com base na mnemonica PCC identificamos a questéo fulcral, sendo a mesma “O
método baby-led weaning € uma alternativa segura de diversificacdo alimentar face ao
método tradicional?”

Apo6s a formulacdo da questéo fulcral foram definidos os objetivos especificos para
chegar a sua resposta: conhecer o método baby-led weaning como um método alternativo
ao método tradicional, identificar as vantagens/desvantagens da sua pratica em relagao ao
método tradicional e mapear as intervengdes do enfermeiro no ensino as familias sobre o
método.

Em seguida, validamos as palavras-chave, recorrendo aos descritores Ciéncias da
Saude (DeCS) e Medical Subject Headings (MeSH), pelo que as mesmas foram definidas:
“Baby”; “Weaning; “Infant Food”; “Introduction”; “Complementary Feeding”.

As palavras-chave anteriormente mencionadas foram pesquisadas nos motores
de busca B-On e EBSCO host (MEDLINE with full text & CINAHL plus with full texto),
conjugada com operador boleano/frase “and”, de forma a iniciarmos a pesquisa dos artigos
pretendidos.

No motor de busca EBSCO host (MEDLINE with full text & CINAHL plus with full
text), colocamos as palavras-chave referidas anteriormente, limitando entre o ano 2017 a
2021 e a texto integral.

No motor de busca B-On, de forma a filtrar a pesquisa realizada foram colocados
como critérios de inclusdo: de 2017 a 2021 e apenas os artigos com texto integral e
analisado pelos pares. Em seguida, foram selecionadas as disciplinas: Enfermagem e
Medicina Auxiliar; Nutricdo e Dietética. Por fim foram restringidos os artigos que tinham
como assunto: “Baby”, “Weaning”, “Infant Food”, “Introduction”, “Complementary Feeding”.
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Obtiveram-se 278 artigos, que devido ao elevado numero de resultados, optou-se por
analisar por ordem de relevéancia, o titulo excluindo os que ndo estavam relacionados com
o tema. Desta selecéo escolhemos seis artigos, que correspondem aos niveis de evidéncia
cientifica da Joanna Briggs Institute, sendo relevantes para a elaboragdo da presente
Scoping Review.

Esta pesquisa decorreu durante o més de outubro de 2021 e foram incluidos artigos
com abordagem metodol6gica qualitativa e quantitativa.

No fluxograma seguinte apresenta-se de forma sucinta a metodologia utilizada.
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RESULTADOS

Apls a pesquisa e selegdo acima referida, elabordamos a tabela 1, que identifica

e avalia o tipo de estudo consoante os niveis de evidéncia e graus de recomendagéo,

segundo o protocolo de Joanna Briggs Institute (JBI).

ID | Autor (es) do Estudo Artigo Nivel de
Evidéncia
A Swanepoel, Mothers’ Experiences With Complementary Feeding:
Henderson & Maher, | Conventional and Baby-Led Approches 4.b
2020
B Pearce & Evans, 2021 | Comparison of Food and Nutrient Intake in Infants

aged 6-12 months, Following baby-Led or Traditional 4.b
Weaning: a cross-sectional study

C Erickson et al., 2018 | Impact of a Modified Version of Baby-Led Weaning
on Infant Food and Nutrient intakes: The BLISS 1.c

Randomized controlled trial

D Rowan, Lee & Brown,
2018

Differences in Dietary Composition Between Infants
Introduced to Complementary Foods Using Baby-Led 3.e
Weaning and Traditional Spoon Feeding

E Solsona et al, 2020 Parents’ Perception of the Complementary Baby-Led

Weaning feeding method: a validation study 4.b
F Morison et al., 2018 | Impact of a Modified version of Baby-Led Weaning on

dietary variety and food preferences in infants 1.c
G Utami et al., 2018 “Becoming an independente feeder”: infants’ transition 4.b

in solid food introduction throught baby-led weaning

Tabela 1 - Classificagéo dos artigos incluidos por niveis de evidéncia e recomendagdo metodologica.

Por ultimo, resumimos e clarificamos os artigos utilizados, fazendo uma breve
descricdo dos mesmos, incluindo o(s) autor(es), objetivos, total de participantes, resultados
e o periodo em que decorreu o estudo.

DISCUSSAO

A discussédo apresentada pretende responder a questéo inicial e consequentemente
aos objetivos que foram definidos, bem como apresentar o método baby-led weaning como
um método alternativo ao método tradicional, identificar as vantagens/desvantagens da
sua pratica em relagdo ao método tradicional e mapear as intervengdes do enfermeiro no
ensino as familias sobre o método.

Depois de realizarmos a leitura e fazermos a anélise dos estudos selecionados,
realcamos que o método BLW permite o compartilhamento das refeicbes em familia desde
cedo e ganhos maiores na autonomia/autorregulagéo do bebé®* © EG),

As mulheres que praticam o método BLW com os seus bebés demonstram ser mais
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flexiveis com o tipo e texturas dos alimentos que oferecem e identificam a confianca em si e
no seu bebé como um dos pontos-chaves para a sua realizag¢éo, devido a pressao causada
pelos familiares, amigos e profissionais. Estas mulheres acabam por fazer as suas proprias
pesquisas, uma vez que nao sentem apoio por parte dos profissionais de saude, chegando
a entrar em desacordo. Pelo que, as mulheres que praticam o método tradicional com os
seus bebés tém mais e melhor acompanhamento do que as mulheres que praticam BLW
com os seus filhos®.

Estudos recentes indicam que os bebés tém uma capacidade natural para auto-
regular a alimentagéo, pelo que é fundamental confiar no bebé e permitir que seja ele a
conduzir o método de alimentagdo”©).

Tendencionalmente, os bebés que sdo alimentados através do método tradicional
ingerem purés industrializados®®P); enquanto que os bebés que sédo alimentados pelo
método BLW ingerem as refeicdes da familia, onde as maes referem ganhar mais tempo
e salientam que, os bebés tém maior prazer infantil, independéncia e que exploram
mais os alimentos®. O fato dos bebés fazerem as refei¢des juntamente com o resto da
familia é visto como uma vantagem da préatica do método BLW. Embora, ainda néo sejam
conhecidos os efeitos que pode causar no futuro a auto-alimentacdo na infancia sabe-se
que, as refeicdes em familia estdo associadas a pratica de dietas mais saudaveis e a um
baixo risco de excesso de peso nas criangas e adolescentes(©.

O receio de défice de vitaminas e nutrientes na ingestao de alimentos dos bebés que
praticam BLW é referenciado em alguns estudos® ¢ P8,

Segundo o estudo de Pearce & Evans (2021) ®, os bebés alimentados através do
método tradicional ingerem maior percentagem de ferro, zinco e iodo com consideravel
diferenga na ingestéo de vitamina B12 e vitamina D do que os bebés alimentos pelo método
BLW, sendo que estes Ultimos consomem mais gorduras e gorduras saturadas através
do leite, uma vez que mamam mais do que comem. Porém, se ambos os grupos forem
acompanhados dieteticamente os valores de ferro séo idénticos. O grupo de bebés dos
9-12 meses ndo apresentam diferencas em relagdo a ingestao nutricional®.

No estudo de Rowan, Lee & Brown (2018)® n&o sdo notaveis as diferencas na
ingestdo de ferro dos diferentes grupos.

Neste mesmo estudo® mencionam que o método BLW ndo estd bem definido,
aludindo a que abrange a forma e a entrega de alimentos ao bebé, que séo oferecidas e
partilhadas refeicbes familiares, s6 a partir dos 6 meses se podem oferecer os solidos e
se deve manter a amamentagéo/aleitamento sob demanda, sendo parte destes principios
defendidos pela Saude Publica da Inglaterra/Conselhos sobre desmame do NHS. Desta
forma, as diferencas entre o método BLW e convencional sdo menos do que quando surgiu
o BLW pela primeira vez®.

Os bebés que praticam BLW tornam-se criangas confiantes e independentes®©).

Segundo Erickson et al. (2018) ©), os bebés aos 7 meses tém capacidade de ingerir
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alimentos so6lidos que suprem as suas necessidades nutricionais. Nesta altura, a ingestéo
de sédio, gordura, “graos e cereais”, “carne e carnes alternativas”, “leite e produtos lacteos”
e “alimentos diversos” é superior nos bebés que praticam o método BLW©. Alimentos como
vegetais e proteinas também s&o apontados com maior consumo no grupo BLW. A maior
ingestdo de proteinas deve-se a oferta de omelete ou tiras de carne numa refeicdo aos
bebés que praticam BLW, enquanto que aos bebés que praticam o método tradicional opta-
se por oferecer fruta, purés de vegetais e cereais infantis®.

Aos 9-10 meses os bebés BLW ingerem maior quantidade de refeicdes com leite e
tendencionalmente, sdo mais responsivos e integram-se de forma mais gradual na dieta
familiar®.

Este mesmo grupo, pelos 11-12 meses é menos exposto a produtos lateos, sendo
oferecido mais queijo macio com as torradas e as sandes®.

Por volta dos 12 meses o consumo de gorduras saturadas é ligeiramente menor em
bebés que praticam BLW, mas néo existem grandes diferen¢as nos grupos de alimentos
que ingerem face aos bebés que se alimentam por método tradicional e aos 24 meses néao
existe qualquer diferenga no consumo de nutrientes, sendo de elevada preocupacdo o
excesso de sodio e agucares inseridos na alimentacao de ambos os grupos. Nesta altura ja
ingerem cerca de 2 colheres de cha de agucares adicionados e pelos 24 meses cerca de 4
colheres de cha. Pelo que, os pais dos bebés dos diferentes grupos foram desencorajados
de introduzir quaisquer agucares nos primeiros anos de vida da crianga®©.

Ao grupo de bebés BLW também sdo oferecidos mais alimentos salgados,
aumentando o risco de maior preferéncia por estes alimentos no futuro, logo é extremamente
importante informar e consciencializar os pais em relacéo a esta préatica®.

Geralmente, os bebés que sdo alimentados pelo método tradicional chegam aos 12
meses e ainda consomem produtos para a sua idade, ao invés de ja estarem a integrar as
refeicdes familiares®®.

Quando os bebés praticam um método BLW modificado ingerem maior percentagem
de ferro e provavelmente de zinco, vitamina C, vitamina B12 e calcio do que os bebés que
praticam BLW estrito, valores esses que néo sao inferiores aos ingeridos pelos bebés que
praticam o método tradicional©.

Com a pratica do BLW modificado, ndo sdo observadas diferengas no crescimento,
nem na quantidade de energia em rela¢do ao método tradicional, logo é possivel implementar
uma dieta nutricionalmente equilibrada‘©.

O estudo de Morison et al. (2018)®), revela que os bebés que praticam BLW
modificado, aos 7 meses apresentam maior variedade na ingestao de “alimentos essenciais”
e “carne e outras fontes de proteina” e aos 24 meses a variedade é maior nas “frutas e
vegetais”.

Na préatica do método BLW é recomendada a oferta de alimentos em talos como
os brocolos cozidos e cenouras em palitos, enquanto que em bebés que praticam o
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método tradicional os produtos comerciais sdo muito mais utilizados, proporcionando a
que 0S mesmos ingiram menores proporcdes de vegetais, e mais propor¢do de fruta e
quando ingerem vegetais, estes sdo doces. A exposicao a vegetais que o método BLW
fornece, pode ser benéfico no futuro uma vez que, podera aumentar a aceitacao a sabores
amargos®P). As experiéncias nutricionais durante a infancia influenciam a aquisicdo de
habitos alimentares saudaveis no futuro®. Embora, o estudo de Morison et al.(2018)®
contraponha este fato dizendo que aos 12 meses de idade os bebés BLW tém preferéncias
pelos alimentos granulados que inserem até essa fase, mas que aos 24 meses essas
preferéncias nao existem, sugerindo pouca preferéncia pelos alimentos saudaveis no
futuro.

O estudo de Rowan, Lee & Brown (2018) ), sugere que existem poucos pontos
negativos nas escolhas alimentares oferecidas pelos pais.

No estudo de Solsona et al (2020)®, é revelado que existe uma percentagem
maior de maes a amamentarem do que aquela que é indicada pelo Instituto Nacional de
Estatistica de Espanha, sugerindo que o mesmo se pode dever ao interesse em manter a
amamentacgéo por mulheres que praticam o método BLW e que igualmente ao mencionado
anteriormente o consideram como um método natural da introducdo a diversificacdo
alimentar.

Uma grande percentagem de pais encontra-se familiarizado com a pratica do
método BLW, porém existe uma pequena percentagem que a par dos profissionais de satde
também revela ter medo pelo risco de medos relativos ao risco de engasgo/asfixia, défice
de ingestao de ferro, nutricional e défice de desenvolvimento. Os alimentos de maiores
dimensbes sdo evitados, os bebés tendem a aceitar melhor as diferentes texturas dos
alimentos®® e a sua variedade dietética & maior desde a idade mais jovem®.

Os bebés que praticam BLW modificado s&o amamentados exclusivamente por mais
semanas do que 0s bebés que praticam o método tradicional, sendo que o leite materno os
expde a uma variedade maior de sabores®.

Parece existir uma tendéncia a limitar a variedade de alimentos quando a introdugéo
alimentar acontece antes dos 6 meses de idade, sendo o que acontece na pratica do
método tradicional®.

Em determinados casos de recusa por parte de um bebé a um alimento, € necessario
oferece-lo repetidas vezes até que o experimente e aceite®.

Na opinido das maes, os bebés que praticam BLW desenvolvem mais precocemente
a sua independéncia na hora das refeicbes e definem o BLW como sendo um método
provavelmente menos exigente, ndo esquecendo o risco de engasgo/asfixia que pode estar
inerente a sua pratica. Porém, revelaram que tiveram sessdes de educacgéo que as ajudou
a gerir as situagdes de risco®.

As criancas que praticam o método BLW, ndo séo caracterizadas pelas maes, como

bebés “exigentes”, pois a técnica de alimentagéo responsiva permite que o bebé goste mais
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de comida, recusando menos alimentos e tenha uma tolerancia mais longa quando espera
pela sua refeicao®©.

No estudo de Utami et al.(2018)© as maes ndo mostraram qualquer preocupacgio
relativa aos riscos associados a pratica do BLW, nomeadamente dieta inadequada, risco de
défice de ingestao de ferro, asfixia e aumento da sujidade.

Os bebés que sdo alimentados pela pratica do método tradicional ou BLW tém
a mesma probabilidade de risco de engasgamento com determinados alimentos, o que
depende da textura dura dos mesmos. E muito importante que os pais prestem atencéo a
crianga, enquanto se alimenta de forma a evitar episodios de engasgamento e que saibam
como atuar caso algum aconteca‘@.

Os varios estudos realcam que a maior parte dos profissionais de saide conhecem
a pratica do método BLW, mas sentem medo/receio da sua pratica pelo risco de asfixia/
engasgamento, risco acrescido de défice nutricional e vitaminico® B.2-E),

Desta forma, Swanepoel, Henderson & Maher (2020) ® sugerem ao longo do seu
estudo, que os profissionais de saide devem considerar abordar a pratica do método
BLW a mulheres que manifestem ter falta de tempo para cozinhar alimentos caseiros para
os bebés, sendo que estas tém mais tendéncia a comprar produtos comerciais para a
alimentagéo dos seus filhos.

Os profissionais de satde devem compreender o como e o porqué de algumas méaes
escolherem os diferentes métodos alimentares, de modo a trabalhar e a dar o suporte de
que necessitam para o praticar da forma correta, com menor probabilidade de aumentar o
risco inerente a sua pratica®.

E importante que também compreendam o papel que a confianca sentida pelas maes
tem na prética de determinado método alimentar, para que consigam dar o apoio adequado
a cada situacdo. Tal como devem ter conhecimento de que a abordagem a diversificagcéo
alimentar pode controlar o apetite, as preferéncias e comportamentos alimentares no
futuro®,

Por sua vez, o estudo de Pearce & Evans (2021)® foca-se mais na preocupagao que
os profissionais de saude demonstram face ao risco associado a pratica do método BLW de
menor ingestéo de ferro. Este® afirma que os profissionais de salde devem concentrar-se
mais nas possiveis consequéncias para a saude a longo prazo, pois cada vez mais os pais
estdo a aderir ao método BLW para a introdu¢do de solidos.

Existe uma relagao entre as sessdes de educacéo para a saude aos pais e a saude
infantil, mais concretamente, na melhoria das praticas de alimentacdo complementar
em relacédo a educacao parental, pelo que é fundamental que os profissionais de saude
continuem a trabalhar nesta temética®.

E igualmente importante treinar os profissionais de satide em relacdo a pratica do
método BLW, pois alguns estudos revelam que apenas uma pequena percentagem de pais

obteve aconselhamento por parte de um profissional de satde®.
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Em Espanha o método BLW é abordado nos cursos de preparagdo para o parto, o
que se reflete na elevada prevaléncia da sua pratica®.

A pratica do método BLW requer treino e participagdo em sessbes de educagdo
para a saude por parte de profissionais de saude e pais, de modo a que haja um aumento
de pais que o pratiguem em seguranga e com menor acréscimo de riscos e para que
mais profissionais se sintam confiantes em fazer acbes de educagédo para a saude e
acompanhamento aos pais durante a pratica do método alternativo.

De forma a sintetizar as vantagens e desvantagens do método BLW descritas pelo
autor Vaz™ e que podemos encontrar nos restantes estudos utilizados, elaboramos a tabela

2.
Vantagens BLW Desvantagens BLW
Promove o aleitamento materno Sujidade, desarrumacéo e desperdicios
. . Preocupagao/Pressédo de familiares, amigos e
Desenvolvimento do bebé profissionais
Reduz o risco de engasgamento N&o esta indicado para todos os bebés
Prazeroso, divertido e estimula toda a familia Risco de engasgamento

Introducéo a diversificagdo alimentar de forma

h - Risco de défice nutricional
mais natural e facilitadora

Ganhos na autonomia, autoconfianga, autoestima

< ; Atrasos no processo de diversificagao
e boa relagdo com os alimentos P ¢

Confiar no leite materno/adaptado para suprir

Melhor capacidade de socializar . SR
P todas as necessidades nutricionais

Maior controlo do apetite e da saciedade

Ganho de tempo e mais barato

Melhora os habitos alimentares de toda a familia

Tabela 2. Resumo das vantagens e desvantagens da pratica do método BLW®

CONCLUSAO

Cada vez mais familias estdo a colocar em pratica o método BLW, em detrimento do
método tradicional sendo que, ao adotarem esta pratica mostram-se satisfeitas e confiantes
com o método.

E percetivel em todos os estudos, que o método BLW tem vantagens e desvantagens
em relagdo ao método tradicional, destacando-se a amamentagdo em exclusivo até aos
6 meses de idade e posteriormente em simultdneo com a introducdo dos alimentos, as
refeicbes compartilhadas em familia, maior independéncia/autonomia dos bebés, menos
birras a hora das refeicoes.

Evidenciam como desvantagens, o risco acrescido de engasgamento/asfixia e o risco
de défice de ingestdo dos nutrientes e vitaminas necessarias a fase de desenvolvimento
do bebé.
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Em relacdo aos profissionais de saude falta confianca e conhecimento sobre a
pratica do método BLW para recomendar, aconselhar e ensinar as familias.

A pratica evidenciada do método BLW é relativamente recente, pelos que os
estudos cientificos realizados sdo considerados poucos. Desta forma, ainda ndo existe um
consenso entre as entidades nacionais e internacionais sobre a pratica da mesma. Quase
todos os artigos sugerem a realizagdo de mais estudos sobre a tematica. Existe escassez
de estudos realizados especificamente em Portugal sobre este método.
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RESUMO: Doengas alérgicas tém atingido
propor¢des elevadas em todas as regides do
mundo. A presenca de uma condicdo alérgica
(asma, alergia alimentar, rinite alérgica e dermatite
atopica), aumenta a probabilidade ou risco de
existéncia de outra condigéo. A alergia alimentar,
uma doenga com uma elevada prevaléncia na
adolescéncia, surge quando ocorrem respostas
imunolégicas anormais ap6s a ingestdo do
alimento agressor. O objetivo da presente
pesquisa foi demonstrar a prevaléncia de AA
em pacientes adolescentes, com comorbidades
alérgicas existentes, atendidos em um Hospital
Infantil terciario, na cidade de Fortaleza, Estado
do Ceara, e, também, descrever os alimentos
alergénicos envolvidos. A populagdo do estudo
foi composta por adolescentes, com faixa etaria
entre 12 e 18 anos, com diagndstico médico
prévio confirmatério de alguma condigdo
alérgica (pelo menos uma destas: asma; rinite
alérgica; dermatite atdpica; sinusite alérgica; e/
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ou bronquite alérgica). O total da amostra foi
constituido de 60 adolescentes. Os achados
demonstram uma alta prevaléncia de AA, na
populagdo estudada (40,00%). Os alimentos
desencadeadores destas AA sdo semelhantes
aos citados pela literatura (leite de vaca, soja,
ovo, amendoim, peixe, crustaceos e trigo/gluten),
incluindo algumas frutas (banana e morango)
e outros (corantes). Sdo necessarios estudos
adicionais sobre o assunto, na tentativa de
se obter um melhor entendimento sobre a
concomitancia de AA e outras alergias.
PALAVRAS-CHAVE: Alergia. Alergia Alimentar.
Adolescentes.

FOOD ALLERGY IN ADOLESCENTS WITH
OTHER ALLERGIC CONDITIONS

ABSTRACT: Allergic diseases are affecting the
world in all regions of the world. The presence
of an allergic condition (asthma, food allergy,
allergic rhinitis and atopic dermatitis) increases
the likelihood or risk that another condition exists.
Food allergy, a disease with a high prevalence
in adolescence, arises when abnormal immune
responses occur after ingestion of the offending
food. The objective of the present research was to
demonstrate the prevalence of AA in adolescent
patients, with existing allergic comorbidities,
treated at a tertiary Children’s Hospital, in the city
of Fortaleza, State of Ceara and also to describe
the allergenic foods involved. The study population
consisted of adolescents, aged between 12 and
18 years, with a previous medical diagnosis
confirming an allergic condition (at least one of
these: asthma; allergic rhinitis; atopic dermatitis;
allergic sinusitis; and/or allergic bronchitis). The
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total sample consisted of 60 adolescents. The findings demonstrate a high prevalence of AA
in the population studied (40.00%). The triggering foods for these AA are similar to those cited
in the literature (cow’s milk, soy, egg, peanut, fish, crustaceans and wheat/gluten), including
some fruits (banana and strawberry) and others (dyes). Additional studies on the subject are
need in an attempt to obtain a better understanding of the concomitance of AA and other
allergies.

KEYWORDS: Allergy. Food allergy. Teens.

11 INTRODUGCAO

Doencgas alérgicas tém atingido propor¢des elevadas em todas as regides do
mundo, tornando-se, assim, um grande problema de saude publica (BROUGH et al., 2022;
GENUNEIT; STANDL, 2022). Estas doencgas, geralmente, sdo mais frequentes na infancia
do que na idade adulta (GENUNEIT; STANDL, 2022).

Sabe-se que a presenca de uma condi¢do alérgica (asma, alergia alimentar, rinite
alérgica e dermatite atépica), aumenta a probabilidade ou risco de existéncia de outra
condicao, atual ou futura (em idades posteriores) (BROUGH et al.,, 2022). Este fato é
conhecido como “marcha atépica” ou “marcha alérgica” (FOX; DU TOIT, FOONG, 2018;
SCHROEDER et al., 2009; WANG et al., 2018).

Aalergia alimentar (AA) € uma doenga com uma elevada prevaléncia na adolescéncia
(FRIEDLANDER et al., 2013), inclusive, pode se apresentar de forma grave e com ameaca
a vida (SARINHO; LINS, 2017). Este tipo de alergia surge quando ocorrem respostas
imunolégicas anormais apos a ingestao do alimento agressor (SOLE et al., 2018a; 2018b).

Dessa forma, as AA séo reagOes adversas a proteinas heterélogas de um alimento,
resultado de uma desregulagéo da resposta imunoldgica, ocasionada por fatores ambientais
e genéticos. Sendo assim, qualquer alimento que contenha proteina é dito como potencial
de provocar sensibilizacéo alérgica e qualquer alimento que contenha proteinas alergénicas
pode causar reages alérgicas (SOLE et al., 2018a; 2018b).

Frequente e erroneamente, o termo “alergia alimentar” é utilizado como sin6nimo
de “intoleréncia alimentar”. Na verdade, a intolerancia alimentar designa uma reacgéo
anormal a ingestdo de alimentos se o envolvimento de mecanismos imunolégicos, como,
por exemplo, ocorre na intolerancia a lactose (ASSOCIACAO BRASILEIRA DE ALERGIAE
IMUNOLOGIA, 2018; SICHERER; SAMPSON, 2018).

Sabendo que individuos alérgicos podem apresentar uma maior predisposi¢do
para AA (FOONG; DU TOIT; FOX, 2017; 2018; WANG et al., 2018), torna-se apropriado
e justificavel uma investigacdo sobre a presenca concomitante deste tipo de alergia e de
alguma outra condicéo alérgica, em populagdes juvenis, ja que poucos estudos exploram
ou abordam esta temética.

Dessa forma, o objetivo da presente pesquisa foi demonstrar a prevaléncia de AA

em pacientes adolescentes, com comorbidades alérgicas existentes, atendidos em um
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Hospital Infantil terciario, na cidade de Fortaleza, Estado do Ceara, e, também, descrever
os alimentos alergénicos envolvidos.

21 METODOLOGIA

O estudo, do tipo observacional e transversal, foi realizado no Hospital Infantil Albert
Sabin (HIAS), localizado na cidade de Fortaleza, Estado do Ceara. O HIAS é um 6rgéo
estadual e € o unico hospital infantil terciario do Ceara, sendo considerado referéncia no
atendimento a inumeras doencas.

O presente estudo fez parte de uma pesquisa maior, intitulada “Status sérico de
vitamina D em criangas e adolescentes portadores de asma”, submetido a Plataforma Brasil,
e aprovado pelo Comité de Etica e Pesquisa do HIAS, sob parecer n° 1606070. A pesquisa
obedeceu ao que consta na Resolucéo n° 466 de dezembro de 2012, do Conselho Nacional
de Saude/ Ministério da Saude (BRASIL, 2012), que regulamenta as pesquisas envolvendo
seres humanos. Foi solicitado, a cada participante, anuéncia a pesquisa através do termo
de Consentimento Livre e Esclarecido e do Termo de Assentimento.

A populagéo do estudo foi composta por adolescentes, com faixa etaria entre 12 e
18 anos, atendidos e recrutados em ambulatérios do HIAS, com diagn6stico médico prévio
confirmatorio de alguma condigao alérgica (pelo menos uma destas: asma; rinite alérgica;
dermatite atépica; sinusite alérgica; e/ou bronquite alérgica).

O total da amostra foi constituido de 60 adolescentes.

31 RESULTADOS

Foram avaliados 60 adolescentes alérgicos (com pelo menos uma condi¢do
alérgica), de ambos os sexos, com idade média (+ desvio padréao) e mediana da idade de
14,94 + 2,13 anos e 15,00 anos, respectivamente.

A frequéncia de alergias alimentares (AA) no grupo de adolescentes foi de 40,00%
(24 de 60 individuos), de acordo com os relatos pelos responsaveis, baseados em prévio
diagnostico médico.

Foram descritos, no total, 10 alimentos ou grupo de alimentos alergénicos: leite;
crustaceos/frutos do mar; corantes; ovo; gliten; peixe; morango; banana; amendoim; e

soja.

41 DISCUSSAO

Conforme mencionado anteriormente, algumas condi¢bes alérgicas, como a asma,
séo consideradas como um fator de risco para o desenvolvimento de AA (CAFFARELLI et
al., 2016; FOONG; DU TOIT; FOX, 2017).

O objetivo deste estudo foi determinar a prevaléncia de AA e descrever os alimentos
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alergénicos responsaveis pelas AA em uma populagcdo de adolescentes com alguma
condicao alérgica (asma, rinite alérgica, dermatite atopica, sinusite alérgica e/ou bronquite
alérgica). Na literatura, estudos, com assunto e objetivo semelhantes, sdo escassos.

No atual estudo, demonstrou-se uma prevaléncia de AA de 40,00%. A Associagao
Brasileira de Alergia e Imunologia (2018) relata que a AA pode ser encontrada em,
aproximadamente, 5% das criancas asméticas e em 38% das criangas com dermatite
atopica.

Jé para a populagéo geral, de acordo com a Associacdo Brasileira de Alergia e
Imunologia (2018), é estimado que uma em cada treze criancas sofra de AA. No Brasil,
no entanto, ndo ha relatos de estatisticas oficiais sobre a prevaléncia na populacgéao geral.

Nos Estados Unidos, valores superiores ao atual estudo foram descritos por Taylor-
Black e Wang (2012), no qual, dentre as criangcas com AA, a coexisténcia de asma foi
observada em 50%. Ainda nos Estados Unidos, Gupta et al. (2015) relataram que, dentre
4.250 estudantes com AA, 40,1% tinham asma.

Na verdade, a coexisténcia de AA e asma tem sido bastante descrita por diversos
autores e com uma elevada prevaléncia: 94,4% (SCHROEDER et al., 2009); 64,42%
(WANG et al., 2018); e 56,35% (KROGULSKA et al., 2015). Estes ultimos autores, ainda,
identificaram alguns alimentos responsaveis pelas AA: cacau, leite de vaca, frutas (maca,
morango, péssego e frutas citricas), ovo de galinha, nozes, amendoim, legumes (tomates,
aipo, cenoura, pepino, batata), mel, peixe (bacalhau), soja, trigo, gergelim.

Observa-se, também, que os achados do atual estudo divergem do relato de Rancé
et al. (2003), expondo que a coexisténcia de AA e asma é incomum (menos de 10% em
individuos alérgicos). Ainda no atual estudo, constata-se que a alergia desencadeada pelo
consumo de determinadas frutas (morango e banana) foi citada, assim como a alergia a
soja e a corantes. O estudo de Aba-Alkhail e EI-Gamal (2000), sobre a presenga de AA em
asmaticos, na Arabia Saudita, também relatou, como alimentos causadores de AA: banana;
tomate; frutas citricas; morango; melao; e cogumelos.

De acordo com Solé et al. (2018a), embora pouco frequente, a reagdo a soja vem
sendo descrita, no contexto da utilizacdo de formulas, substitutas a base de soja, por
individuos com alergia ao leite de vaca.

Para a populacédo geral, as AA sdo causadas, em sua grande maioria, basicamente
por um grupo de apenas oito alérgenos: leite de vaca, soja, ovo, amendoim, peixe,
crustaceos, trigo e castanhas (SOLE et al., 2018a). Alguns estudos (BOYE, 2012)
demonstram outros alimentos desencadeadores menos comuns, tais como: arroz, maga,
morango, tomate, pepino, batata, kiwi, mamao papaia, abacate, banana, manga, (WANG
et al., 2018), cogumelos, melédo e melancia (BOYE, 2012; KROGULSKA et al., 2015; ABA-
ALKHAIL; EL-GAMAL, 2000).

Ao analisar os resultados de pesquisas sobre AA, na literatura, nota-se que é

necessario ter bastante cautela na interpretacéo dos dados, ja que se tem uma grande
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variagdo nas taxas de prevaléncia de AA. Esta se deve, principalmente, a diferencas entre
as populacbes estudadas e a questdes metodoldgicas (desenho do estudo). Inclusive,
poucos estudos utilizam o teste padrdo ouro (provocagéo oral duplo-cego controlado por
placebo) para o diagnéstico de AA (BROUGH et al.,, 2022; SCHROEDER et al., 2009;
SICHERER; SAMPSON, 2018).

Alguns autores sinalizam que a presenca de AA, principalmente em criangcas em
idade escolar, é um fator de risco para o desenvolvimento futuro de outras condi¢des
alérgicas, tais como asma, dermatite atdpica e rinite alérgica, assim como, também, o
desenvolvimento de alergia a outros alimentos (ARABKHAZAELI et al., 2015; CAFFARELLI
et al., 2016; ROBERTS; LACK, 2003; SCHROEDER et al., 2009).

O atual estudo contribui com novos, importantes e atuais achados, ja que aborda a
coexisténcia de condicdes alérgicas, em adolescentes, até entdo pouco investigada pela
literatura. Outro ponto forte inclui a presenca de AA diagnosticada previamente por um
médico. No entanto, no presente estudo, foram identificadas algumas limita¢des: a natureza
transversal do estudo; e o recrutamento em um Unico local. Também se reconhece que
os achados do atual estudo podem nédo ser tdo generalizados para outras populagbes
alérgicas.

Apesar das limitacdes, estes achados podem ser considerados bastante importantes
para direcionar investigacdes futuras e adicionais sobre o tema, na tentativa de conhecer
a real prevaléncia da AA nesta populagéo e, também, melhor entender os mecanismos
envolvidos na associagao entre estas condigdes alérgicas.

51 CONCLUSAO

Os achados demonstram uma alta prevaléncia de AA, baseados em prévio
diagnostico médico, na populagdo estudada (40,00%). Os alimentos desencadeadores
destas AA sdo semelhantes aos citados pela literatura (leite de vaca, soja, ovo, amendoim,
peixe, crustaceos e trigo/gluten), incluindo algumas frutas (banana e morango) e outros
(corantes).

Devido a limitagdo de estudos que investigam a AA em populagbes com outras
condicbes alérgicas existentes, a atual pesquisa pretendeu contribuir para a literatura
sobre este assunto, entretanto, sem dividas, sdo necessarios estudos adicionais sobre o
assunto, na tentativa de se obter um melhor entendimento sobre a concomiténcia de AA e

outras alergias.
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RESUMO: Este artigo tem como objetivo
apresentar uma revisdo de literatura sobre o
Turismo Rural na Agricultura Familiar (TRAF)
e sua relagéo na realizagdo do Direito Humano
a Alimentacdo Adequada (DHAA). Em um
primeiro momento foram abordados conceitos e
legislacdes atrelados ao TRAF. Posteriormente,
foram analisadas as conexdes entre agricultura
familiar, alimentacéo e TRAF e como, este, pode
ser um fator que contribui para a realizacéo
do DHAA. A pesquisa concluiu que o TRAF,
quando vantajoso para o agricultor familiar e
realizado de forma sustentavel, pode estar
atrelado a promocdao do DHAA, onde foram
destacados: a produgéo para autoconsumo, a
produgéo de alimentos saudaveis e sustentaveis,
maior contato entre o consumidor e o alimento
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consumido/processo produtivo, valorizacdo de
cadeias curtas de comercializa¢gdo, uma forma
de complemento de renda e a valorizagdo da
cultura alimentar rural. A pesquisa € de cunho
exploratério-analitico de artigos cientificos,
legislages e outros documentos.

PALAVRAS-CHAVE: Turismo Rural; Agricultura

Familiar; Direito Humano a Alimentagdo
Adequada; Desenvolvimento Sustentavel,
Alimentagéo.

RURAL TOURISM IN FAMILY FARM AND
THE HUMAN RIGHT TO ADEQUATE
FOOD: DIALOGUES AND POSSIBLE

CONVERGENCES

ABSTRACT: The aim of this article is a literature
review about the rural tourism in family farms and
its relation with the Human Right to Adequate
Food. At first, were approached the concepts
and legislations linked to the rural tourism in
family farms. Subsequently, were analyzed the
connections between family farm, food and rural
tourism in family farms and how, this, could be
a factor to contribute to realize the Human Right
to Adequate Food. The study concludes that the
rural tourism in family farms, when advantageous
to the family farmer and sustainably carried
out, could be connect to the promotion of the
Human Right to Adequate Food, which could
be highlighted: production for self-consumption,
healthy and sustainable food production, bigger
contact between the consumer and the food
consumed / production process, enhancement of
short supply chains, a way to income supplement
and the strength of rural food culture. The study
is an exploratory-analytical research of scientific
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articles, legislations and other documents.
KEYWORDS: Rural Tourism; Family Farms; Human Right to Adequate Food; Sustainable
Development; Food.

11 INTRODUGCAO

A formacdo da estrutura agraria do Brasil apresenta raizes histéricas que ainda
influenciam o desenvolvimento do pais. De carater dualista, basicamente esse processo
se dividiu em: um modelo que se insere no contexto do agronegécio, embasado nas
grandes propriedades rurais, monocultura e agricultura patronal; e, um segundo pautado na
agricultura familiar, “formado por pequenos proprietarios de terra que trabalham mediante
0 uso da forga de trabalho dos membros de suas familias, produzindo tanto para seu
autoconsumo como para a comercializagdo” (SCHNEIDER; CASSOL, 2014, p. 228) e que
sempre foi colocado em segundo plano (MATTEI, 2014).

Essa estrutura fundiaria desigual e injusta afeta o desenvolvimento rural sustentavel
(ambiental, econémica e socialmente) do pais. Exclusdo social, pobreza, fome, éxodo
rural, desemprego, exploragéo do trabalho agricola, concentragéo de renda e degradacao
ambiental podem ser citadas como algumas das consequéncias desse processo.

N&o obstante, embora esses desafios ainda sejam uma realidade, a valorizagao da
agricultura familiar é vista como instrumento para sua superagéo e para o desenvolvimento
rural sustentavel. Sobre ela, Mattei (2014, p. 73) pontua que:

Apesar de sofrer perdas de renda e ter dificuldades de acesso aos
beneficios das politicas publicas, esta € uma forma de produg¢ao que procura
estabelecer sistemas produtivos focados na biodiversidade, na valorizagéo
do trabalho familiar, na inclusdo de jovens e de mulheres, na produgéo de
alimentos destinados a seguranga alimentar e nutricional da populagéo
brasileira e na promog¢éo da democratizagdo do acesso a terra e aos demais
meios de produg¢&o, como estratégia de constru¢do do desenvolvimento rural
sustentavel.

Levando em consideragcdo o perfil da familia de agricultores e a estrutura
socioeconOmica em que esta inserida, é preciso compreender a heterogeneidade social
e econdmica deste grupo. A diversidade e pluralidade da agricultura familiar refletem na
ideia, jA amplamente debatida na literatura, de que no Brasil ndo existe um Unico rural. Um
Brasil com varios ‘rurais’, com diversas culturas, biomas, habitos e saberes que refletem
diretamente na vida das familias rurais e nas suas relagcdes econémicas e sociais.

Sob esse prisma, Schneider (2006, p. 04) aponta que:

[...] o espacgo rural passa a ter outras fungdes, que ndo apenas aquelas
relacionadas a agricultura e a produgédo de alimentos, fibras e matérias-
prima, que obviamente continuam a ter importancia decisiva, mas nao mais
exclusiva. Destas mudancas emerge uma nova concepcao da ruralidade, que
passa a ser um espago em que o homem e o ambiente se integram através
de multiplos usos que sao de carater produtivo, social, Iudico, ambiental, etc.
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Sobre essa perspectiva, de uma agricultura familiar multifuncional/pluriativa,
o presente trabalho tem como objetivo analisar o Turismo Rural na Agricultura Familiar
(TRAF) e sua relacao na garantia do Direito Humano a Alimentacdo Adequada (DHAA).

Tal temética relaciona-se diretamente a proposta da Agenda 2030 da ONU, que
propde 17 Objetivos para o Desenvolvimento Sustentavel, integrados e indivisiveis. Eles
sd&o um empenho dos paises em alcancar o desenvolvimento sustentavel (econémicos,
social e ambiental), garantir a dignidade e fortalecer a paz. Entre eles pode-se destacar:
Fome Zero e Agricultura Sustentavel, Trabalho Descente e Crescimento Econdémico e
Consumo e Producdo Responsaveis (ORGANIZACAO DAS NACOES UNIDAS [ONU],
2015).

Para isso, foi realizada uma revisdo de literatura narrativa, por meio de um
levantamento bibliografico e documental a partir de bancos de dados disponiveis na
internet (Portal de Periédicos CAPES/MEC e Google Académico), bibliografias, legislagdes
nacionais e documentos de sites oficiais, a qual foi dividida em duas sec¢fes: a primeira
aborda o TRAF; e a segunda aborda a alimentacdo como um direito fundamental e a
contribuicdo do TRAF para sua realizagéo.

21 TURISMO RURAL NA AGRICULTURA FAMILIAR - TRAF

Segundo Tulik (2010, p. 04) em sentido amplo, o turismo rural “consiste no
aproveitamento turistico do conjunto de componentes existentes no espago rural, incluindo
aqueles basicamente rurais e culturais”. Porém, é possivel observar que a literatura pode
atribuir a turismo rural diferentes definicdes.

Assim, a titulo de elucidagéo, é importante distinguir os conceitos de turismo no
espaco rural, turismo rural e, em especial, 0 de TRAF — o qual sera analisado neste estudo.

Turismo no espaco rural é, segundo Graziano da Silva, Vilararinho e Dale (1998,
p. 118-119) caracterizado por “atividades nédo agricolas, localizadas do ponto de vista
estritamente geogréafico em zonas rurais, mas externas as propriedades agropecuérias da
regido onde se instalam, que nada tém a ver com suas rotinas cotidianas”.

Ja o turismo rural é aquele diretamente ligado a atividades da vida rural, sejam
elas econdmicas, culturais ou sociais - ou seja, ele, ndo se limita as atividades voltadas
exclusivamente a agricultura (WANDSCHEER; TEIXEIRA, 2010). Fontana (2007) ja
abordava o turismo rural como uma pratica social e afirmava que suas discussfes ndo
poderiam se limitar a questées econémicas. Assim, o turismo rural propicia experiéncias e
interacdes entre turistas e os costumes, paisagem e moradores.

Dentre as diversas praticas turisticas rurais esta o TRAF. Esta modalidade turistica
caracteriza-se pela “presenca dos agricultores familiares no contato direto com os turistas
e a agricultura familiar como principal atrativo para os turistas” (Turnes e Guzzatti, 2015,
p. 34).
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O TRAF mantém os agricultores familiares em suas atividades econdmicas tipicas
e pode ser visto como uma opg¢ao para o desenvolvimento de areas rurais, de garantir a
permanéncia da familia agricultora, ou parte dela, no campo e preservar os patrimoénios
naturais e culturais de uma determinada localidade (TURNES; GUZZATTI, 2015).

No que tange ao conceito e regulamentacao da agricultura familiar no pais, destaca-
se que em julho de 2006 foi sancionada a Lei n° 11.362, conhecida como Lei da Agricultura
Familiar', marco legal no pais. A lei estabelece as diretrizes para a formulagéo da Politica
Nacional da Agricultura Familiar e Empreendimentos Familiares Rurais e os define como?:

Art. 3° Para os efeitos desta Lei, considera-se agricultor familiar e
empreendedor familiar rural aquele que pratica atividades no meio rural,
atendendo, simultaneamente, aos seguintes requisitos:

| - ndo detenha, a qualquer titulo, area maior do que 4 (quatro) médulos fiscais;

Il - utilize predominantemente méo-de-obra da prépria familia nas atividades
econdmicas do seu estabelecimento ou empreendimento;

Il - tenha percentual minimo da renda familiar originada de atividades
econdmicas do seu estabelecimento ou empreendimento, na forma definida
pelo Poder Executivo;

IV - dirija seu estabelecimento ou empreendimento com sua familia (Brasil,
2006).

Com relagéo ao Turismo Rural, ndo ha uma legislagdo em vigor em ambito nacional
que defina ou regulamente tal modalidade ou o TRAF. Porém, pode-se destacar a Lei n°
11.771/2008, que dispde sobre a Politica Nacional de Turismo, e considera turismo como:

Art. 20 Para os fins desta Lei, considera-se turismo as atividades realizadas
por pessoas fisicas durante viagens e estadas em lugares diferentes do seu
entorno habitual, por um periodo inferior a 1 (um) ano, com finalidade de lazer,
negocios ou outras.

Paragrafo Unico. As viagens e estadas de que trata o caput deste artigo
devem gerar movimentacdo econdmica, trabalho, emprego, renda e receitas
publicas, constituindo-se instrumento de desenvolvimento econdmico e
social, promogado e diversidade cultural e preservacdo da biodiversidade
(BRASIL, 2008).

Em ambito estadual, no que se refere ao turismo rural e TRAF, podem-se destacar
as seguintes legislacdes:

1 Segundo Schneider (2014) a Lei da Agricultura Familiar trouxe contribuicdes ao debate brasileiro, entre elas, o profes-
sor destaca que ela classificou e distinguiu os estabelecimentos agropecuérios familiares dos n&o familiares por meio
do critério de uso do trabalho e ndo mais do tamanho da area de terra.

2 Também sédo beneficiarios desta lei: silvicultores, aquicultores, extrativistas, pescadores, povos indigenas e inte-
grantes de comunidades remanescentes de quilombos rurais e demais povos e comunidades tradicionais, desde que
atendam aos requisitos indicados no paragrafo segundo do artigo 3°.

Alimentacao, nutri¢céo e cultura 2 Capitulo 15




Tipo de turismo no

Estado Legislacao contexto rural Descricao
- . Define as atividades turisticas que
Parana L%'enmli?61;:é%%g 1 A“:;i?;?gfrlnﬂ;r especifica, como atividades de
9 “turismo rural na agricultura familiar”.
. . Dispbe Sobre os Fundamentos e a
. Lei n®8.135 de 26 de Turismo rural e e . ;
Paraiba dezembro de 2006 agroturismo Politica do Agr%tlljjrr;slmo ou Turismo
. L e Institui a Politica Estadual de Fomento
Rlzggaur}de dléeégv;éfr‘:)ségzg& Turismo Rural ao Turismo Rural no Estado do Rio
Grande do Sul.
Santa Lein®14.361, de 25 Turismo Rural na Estabelece a politica de apoio ao
Catarina de janeiro de 2008 Agricultura Familiar Turismo Rural na Agricultura Familiar.

Mato Grosso

Lei n°3.609, de 19 de

Turismo Rural

Institui a Politica Estadual de Fomento

dezembro de 2011

Agricultura Familiar

do Sul dezembro de 2008 ao Turismo Rural.
” Lein°®16.478, de 10 . Institui a Politica Estadual de
Goias de fevereiro de 2009 Turismo Rural Desenvolvimento do Turismo Rural.
Espirito Lein®9.297, de 16 de Turismo Rural na .Incentlva 0 desepvolwmento_ _do
Santo setembro de 2009 | Agricultura Familiar | 1uriSmo rural na agricultura familiar no
9 Estado e da outras providéncias.
Ceara Lei n° 15.065 de 20 de Turismo Rural na Disp6e Sobre o Turismo Rural Na

Agricultura Familiar.

Mato Grosso

Lein®10.612, de 16
de outubro de 2017

Turismo Rural na
Agricultura Familiar

Define as atividades turisticas que
especifica como atividades de
“Turismo Rural na Agricultura Familiar”.

Sao Paulo

Lein®16.774, de 19
de junho de 2018 de
Séao Paulo

Turismo Rural

Dispde sobre a atividade do Turismo
Rural e a Politica de Fomento ao
Turismo Rural no Estado de Sao

Paulo.

Quadro 1 — Legislagbes estaduais sobre Turismo Rural e TRAF

Fonte: As autoras.

Sobre as leis, no que tange ao que elas consideram como atividades de TRAF, é

possivel observar que seus textos séo similares e também que todas, de alguma forma,

abordam diretamente a questdo do alimento/alimentagcéo (Ceara, 2011; Espirito Santo,
2009; Mato Gosso, 2017; Paran4a, 2006; Santa Catarina, 2008).
Desta forma, a titulo de exemplificagdo, destacamos alguns incisos — relacionados a

alimentagéo — do artigo 2° da lei paranaense n° 15.143/2006 que versa sobre as atividades

de TRAF:

Art. 2° Considera-se como atividades de turismo rural na agricultura familiar
(TRAF) as seguintes formas de ocorréncia:

| - comercializagao de produtos alimenticios in natura de origem local;

Il - comercializagao de produtos transformados, os produtos de origem animal
(ex: queijo, leite, embutidos, etc.) e os produtos de origem vegetal (ex: doces,
conservas, pées) sdo oferecidos aos visitantes, enfatizando o processo de
producdo dos mesmos;

(]
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IV - producédo rural: onde as atividades produtivas da propriedade
s&do utilizadas como atrativos, por meio de demonstragcdes sobre as
técnicas de producgdo, onde o turista também pode interagir fazendo
parte do processo, como exemplo em atividades de campo em
pomares, leiterias, apiarios, pesque-pagues, criacbes de animais em
geral, areas de agricultura organica, vinicolas, alambiques entre outras;
V - educacgédo ambiental: como as atividades executadas em propriedades
especializadas em receber grupos de criangas, adolescentes e jovens, que
encontram atividades educativas ligadas ao meio ambiente e/ou atividades
agricolas, ambas de cunho educativo;

(]

VIl - servicos de alimentagdo: que ocorrem em estabelecimentos como
restaurantes e cafés coloniais, que oferecem alimentacéo tipica ou de preparo
especial, sendo normalmente situados em locais estratégicos, proximo a outros
atrativos. Este segmento utiliza-se e valoriza as caracteristicas locais, visando
a originalidade do atrativo gastronémico. Os alimentos oferecidos pelas
unidades procuram estabelecer um resgate da culinaria local, resgatando e
utilizando-se de receitas e de preparos dos alimentos que estdo em desuso
pela sociedade urbana;

(]

Xl - patriménio histérico: como a manifestagdo importante da histéria da
agricultura e das comunidades de uma localidade ou regiédo, que valoriza com
a proposta do turismo, com os projetos de recuperagéo, compativel com o seu
objetivo e com a inser¢ao de capital publico e privado como arquitetura tipica
(igrejas, construgdes histéricas, etc), equipamentos (moinhos, armazéns,
adegas, etc), folclore, gastronomia tipica, artes, dentre outras (PARANA,
2008).

Sobre os principios que as atividades voltadas ao TRAF estdo alicercadas,
segundos estas legislacdes, destacam-se: incentivar a diversificagdo da producéo e
propiciar a comercializagcéo direta dos produtos locais, ofertados pelo préprio agricultor;
ser desenvolvido, preferencialmente, de forma associativa e organizada no territério;
proporcionar convivéncia entre os visitantes e a familia rural, priorizando o envolvimento
dos jovens e das mulheres nas atividades apresentadas aos turistas; estimulo a produgéo
agroecologica e/ou organica; ser um turismo ambientalmente correto e socialmente justo;
e, valorizar e resgatar o artesanato regional, a cultura da familia do campo e os eventos
tipicos do meio rural (CEARA, 2011; ESPIRITO SANTO, 2009; MATO GROSSO, 2017;
PARANA, 2006; SANTA CATARINA, 2008).

Tais principios também estéo relacionados a realizagdo do DHAA. Desta forma, o
topico a seguir se dedicara, de forma breve, a demonstrar essa conexdo. Destacamos que,
embora, este trabalho tenha o foco analisar o TRAF e sua relagcdo com o DHAA, parte-se do
entendimento da ndo romantizagédo do turismo rural e que esta atividade econémica, pode
ou nédo ser vantajosa para determinada comunidade. Haja vista que ela, de alguma forma,
implicard em mudancgas sociais, culturais ou econémicas, que afetam a vida das pessoas.
Dessa forma, a valorizagdo da identidade rural, o respeito as relagbes sociais, culturais
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e produtivas preexistentes e o desenvolvimento sustentavel do TRAF sdo fundamentais
(SCHNEIDER, 2006).

31 ALIMEN~TAGAO COMO UM DIREITO: A CONTRIBUIQI\O DO TRAF PARA
REALIZACAO DO DHAA

A busca pelas mais diversas experiéncias leva os turistas a buscarem o meio rural
como uma forma de descanso e lazer, de contato com a natureza e a cultura local e,
também, para desfrutar a gastronomia do lugar escolhido.

A alimentacgéo estéa diretamente conectada ao TRAF e, em um Brasil de varios rurais,
as relagdes simbolicas com a comida séo complexas e variam no tempo e espago. Mesmo
diante da insercao de novos padrbes e a aproximagdo do rural e urbano, ainda (r)existe
aquela culinaria tida com tipica, tradicional, colonial ou, ainda, caipira (LIMA; FERREIRA
NETO; FARIAS, 2016). Ela carrega simbologias, tradices, cultura e histéria e se torna
um veiculo de interacdo entre o morador local — no caso o/a agricultor/a familiar — e o/a
visitante (PINTO et al., 2017).

A gastronomia regional/tipica pode ser o principal motivo de uma atracao turistica
ou ainda, ser uma forma de agregar valor a experiéncia turistica. O turista pode tanto
acompanhar o processo de cultivo do alimento, seu preparo, consumi-lo na unidade familiar
ou/e, ainda, adquiri-lo e leva-lo para consumir em casa, ou até mesmo, presentear alguém.

Assim, quando se estuda a tematica alimentacéo € preciso ter em vista que ela é
composta por diversos elementos, ritos, sabores e afetos com aspectos sociais, culturais,
econdmicos e ambientais. E, mais que valores intrinsecos a alimentacéo, esses aspectos
séo direitos.

No Brasil, desde 2010, o DHAA é reconhecido como direito social pela Constituicao
Federal. A Lei Orgéanica de Seguranga Alimentar e Nutricional — LOSAN, que visa a garantia
e realizacdo do Direito Humano a Alimentacdo Adequada — DHAA, reconhece como
conceito de Seguranca Alimentar e Nutricional - SAN:

Art. 3° A seguranca alimentar e nutricional consiste na realizacdo do direito
de todos ao acesso regular e permanente a alimentos de qualidade, em
quantidade suficiente, sem comprometer o acesso a outras necessidades
essenciais, tendo como base praticas alimentares promotoras de saude que
respeitem a diversidade cultural e que sejam ambiental, cultural, econémica e
socialmente sustentaveis (BRASIL, 2006).

Desta forma, é possivel observar que o DHAA visa uma vida livre da fome e da ma
nutricdo, mas também visa o direito & uma alimentacéo adequada e sustentavel (ambiental,
cultural, econémica e socialmente).

Segundo a LOSAN, a Seguranga Alimentar e Nutricional abrange desde a
“conservacao da biodiversidade e a utilizagdo sustentavel dos recursos” a “implementagéo
de politicas publicas e estratégias sustentaveis e participativas de produgéo, comercializagéo
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e consumo de alimentos, respeitando-se as mdultiplas caracteristicas culturais do Pais”
(BRASIL, 2006). Ou seja, para que o DHAA seja realizado é necessario se atentar a todo
0 processo produtivo.

Segundo Burity et al. (2010) a garantia do DHAA perpassa pela promoc¢do da
agricultura familiar. A valorizacdo e promocéao da agricultura familiar possui papel chave
para o abastecimento interno e o combate a pobreza no campo. Além disso, ela € primordial
na producéo de alimentos seguros, saudaveis, adequados e sustentaveis.

Nesse sentido, pode-se destacar que a Politica Nacional de Seguranga Alimentar
(PNSAN), Decreto n° 7.272/2010, possui como objetivo especifico a promocéo de sistemas
sustentaveis de base agroecolégica, de producéo e distribuicdo de alimentos que respeitem
a biodiversidade e fortalegam a agricultura familiar, e que assegurem o consumo e 0 acesso
a alimentacao adequada e saudavel, garantido o respeito a diversidade da cultura alimentar
nacional (Brasil, 2010).

Sob essa perspectiva, a da alimentagcdo como direito e de sua direta relacdo com a
agricultura familiar, destacamos a seguir algumas formas nas quais a realizagcdo do DHAA
pode ser impactada pro meio do TRAF.

a) Producao para autoconsumo: como uma forma de garantir autonomia
alimentar as unidades familiares. Segundo Griza, Gazolla e Schneider (2010,
p. 71) “universos sociais onde a economia e as atividades agricolas sdo mais
diversificadas tendem a ter o autoabastecimento alimentar mais elevado”. Assim,
contextos sociais, com dindmicas de desenvolvimento atreladas aos recursos
locais, como no caso do TRAF, podem ser uma forma de impulsionar a produg¢ao
para o consumo familiar (GRISA; GAZOLLA; SCHNEIDER, 2010). Além disso,
somada a questao da produgéo sustentavel/agroecolégica, garantem-se a unidade
familiar alimentos seguros, saudaveis e diversos.

b) Producao de alimentos saudaveis e sustentaveis: o estimulo a producéo
orgénica e agroecolobgica é principio norteador das atividades de TRAF. Segundo
Olivier de Schutter (2012, p. 09), Relator Especial da ONU para o Direito a
Alimentacéo, a agroecologia possui fortes ligagdes com o DHAA e “tem resultados
comprovados para um rapido progresso na concretizacdo deste direito humano
para muitos grupos vulnerabilizados em diversos paises e ambientes”. Bezerra e
Isaguirre (2013, p. 05) abordam que o DHAA preconiza uma alimentac¢do que ndo
traga riscos, como é o caso de alimentos com alto teor de residuos de agrotéxicos,
e ressaltam que a agroecologia “possui um relevante papel na concretizagcdo do
DHAA, por ter uma proposta que transcende o modelo hegeménico de produgéo
agroalimentar e viabiliza estratégias de uso do solo com melhor capacidade de
favorecer a autonomia do agricultor, a manutengédo do equilibrio ecologico e a
participacéo efetiva dos agricultores”.

c) Maior contato entre o consumidor e o alimento consumido/processo
produtivo: destaca-se que a educagdo ambiental é considerada como atividade
vinculada ao TRAF e este tipo de atividade é de grande relevancia para a
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conscientizagao alimentar. O TRAF também pode propiciar aos turistas visitas
guiadas nas propriedades relacionadas ao processo de cultivo ou, ainda, de
producéo de alimentos, propiciando, ainda, aprendizagens culinarias e os modos
de fazer determinados pratos consumidos no local. Tal dindmica conecta o
consumidor ao seu alimento e o permite refletir sobre como ele chega a sua mesa
e, assim, fazer escolhas mais sustentaveis (FONTOLAN; LIMA, 2021).

d) Valorizacao de cadeias curtas de comercializacdo: o TRAF possibilita que
o turista adquira diretamente dos agricultores familiares alimentos in natura.
Além disso, conecta o consumidor aos que produzem seu alimento, fortalecendo
relagdes de solidariedade e confianga (LEAO, 2013). Desta forma, cadeias curtas
sdo uma forma de fortalecimento da agricultura familiar e, consequentemente,
de geragédo de renda, pois o alimento ndo passa por intermediarios. Ainda, Ledo
(2013, p. 229) destaca que, além de propiciar alimentos com maior qualidade
nutricional, circuitos curtos permitem: “menor desperdicio de energia desprendida
no deslocamento; reducdo do desperdicio de alimentos que acontece ao longo da
cadeia de distribuicédo e, ainda, maior respeito as formas de producdo e habitos
de consumo locais”.

e) Complemento de renda: o TRAF pode ser uma oportunidade de incremento
de renda para as familias rurais, seja pela venda direta de alimentos ou por
outras atividades ofertadas pelo agricultor (RIVA; BERTOLINI, 2017). Arenda esta
diretamente relacionada a acessibilidade financeira para a aquisigdo de alimentos
adequados com regularidade e em quantidades suficientes (BURITY et al., 2010).

f) Valorizagao da cultura alimentar rural: o TRAF envolve diversos aspectos
culturais e sociais, desde os saberes ancestrais de cultivo, o uso de ingredientes
regionais, as receitas tradicionais, os utensilios utilizados, aos modos de fazer
e comer. Seja uma comida feita no fogdo a lenha, o alimento cultivado conforme
processos produtivos tradicionais, a mesa divida com familiares ou amigos —
todos esses aspectos fazem parte da experiéncia do comer. Stefanutti e Fontana
(2021, p. 236) abordam que o patrimbénio gastrondmico® somado ao turismo
rural “potencializa a transmissdo de conhecimentos e praticas entre geragdes,
perpetuando elementos de identidade e meméria”. Assim, o envolvimento do turista
com as atividades da agricultura familiar € um fator que valoriza a identidade e
cultura alimentar daqueles agricultores visitados, bem como de sua regiéo.

3 Como forma de reconhecer, preservar e valorizar esses patrimonios culturais (alimentares), a Constituicdo prevé o
reconhecimento de bens de natureza imaterial, portadores de referéncia a identidade, a agcdo, a meméria dos diferentes
grupos formadores da sociedade brasileira. Nesse sentido, no contexto da culinéria rural, podem-se destacar alguns
exemplos ja registrados pelo Instituto do Patriménio Histoérico e Artistico Nacional — IPHAN como: o Modo Artesanal de
Fazer Queijo de Minas (nas regides do Serro, da Serra da Canastra e do Salitre, em Minas Gerais), as Praticas Socio-
culturais Associadas a Cajuina no Piaui e a Tradi¢cdes Doceiras da Regido de Pelotas e Antiga Pelotas (RS). Também,
como exemplo, se pode citar o Selo Arte (instituido pelo Decreto n® 9.918/2019) que, além de permitir a comercializagéo
de produtos alimenticios de origem animal produzidos de forma artesanal em todo territério nacional, € mais uma forma
de trazer maior visibilidade a agricultura familiar, atrair turistas e gerar renda.
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41 CONSIDERAGOES FINAIS

Ao longo da elaboracéo deste trabalho foi possivel observar que ha pouca producéo
académica relacionada ao Turismo Rural na Agricultura Familiar. Porém, a andlise de parte
desta literatura existente bem como das legislagcdes estaduais vigentes relacionadas ao
Turismo Rural na Agricultura Familiar apresentou conexdes desta atividade rural com a
promocdo do DHAA.

O Turismo Rural na Agricultura Familiar pode ou n&o ser vantajoso para o agricultor
familiar, pois ele implica em mudancas na estrutura (social, econdmica e cultural) da
unidade familiar. Porém, quando vantajoso e realizado de forma sustentavel com respeito as
relacbes sociais, culturais e produtivas preexistentes, ele pode ser uma forma de promogao
do desenvolvimento rural sustentavel daquele local, contribuindo, assim, na promocgéo dos
Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel.

Assim, o Turismo Rural na Agricultura Familiar envolve diretamente o turista nas
atividades da agricultura familiar e, em especial sob a questédo alimentar, ele aproxima o
turista ao processo de cultivo e/ou processamento dos alimentos, além de conecta-lo a
aspectos culturais, sociais e ambientais que permeiam a alimentacgéo.

Deste modo, no que tange a alimentagdo como um direito, foi possivel observar que
o Turismo Rural na Agricultura Familiar pode estar diretamente relacionado na promogéao
do DHAA, onde destacamos: a produgdo para autoconsumo, a producdo de alimentos
saudaveis e sustentaveis, maior contato entre o consumidor e o alimento consumido/
processo produtivo, valorizagdo de cadeias curtas de comercializagdo, uma forma de
complemento de renda e a valorizacédo da cultura alimentar rural.

Em um tempo em que a globalizacdo impde novos padrbes alimentares, manter
tradicdes locais significa, inclusive, um ato de resisténcia e permite a manutengéo da cultura
local. A adequacéo cultural do alimento envolve desde os processos agricolas tradicionais
as formas de cozinhar e comer — que envolvem memoérias, sentimentos e sabores, festas,
tradicdes e afeto - e o Turismo Rural na Agricultura Familiar € um meio de promover isso.
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RESUMO: O sobrepeso e a obesidade aumentam
o risco de desenvolvimento de doencgas crbnicas
ndo transmissiveis, a principal causa de Obitos
no mundo. O risco de véarias doengas na vida
adulta esta inversamente associado ao nivel de
atividade fisica e de aptidao fisica na infancia. Os
efeitos de um estilo de vida ndo saudavel (uso
de é&lcool e tabaco, méa alimentacao, inatividade
fisica) sdo devastadores a saude da populagéo,
e criam condigcbes para o desenvolvimento e
progressdo das doengas crbnicas. O estilo de
vida da populagdo adulta Adventista do Sétimo
Dia vem sendo estudado ha mais de 60 anos,
e os resultados indicam que nessa populagéo,
especialmente os vegetarianos, tém menores
valoresdeindice de massacorporal e adiposidade,
menor risco de sobrepeso e obesidade, além de
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consumirem mais leguminosas e produtos a base de proteina vegetal. Além disso, eles se
exercitam com maior regularidade. A literatura cientifica apresenta evidéncias sugestivas de
que um estilo de vida orientado para a saude na infancia e adolescéncia pode contribuir
para a reducédo da incidéncia de doengas cronicas ndo-transmissiveis na idade adulta, e
que caracteristicas relacionadas a capacidade de realizar atividades fisicas, alimentacédo
saudavel e a religiosidade desempenham importante papel neste cenario. Contudo, poucos
estudos estao disponiveis para a populagéo infantil e adolescente.

PALAVRAS-CHAVE: Criancas e adolescentes; Estado nutricional; Aptidéo fisica; Estilo de
Vida; Religiosidade.

NUTRITIONAL STATE AND FITNESS OF THE CHILDREN AND ADOLESCENTS:
INFLUENCE OF THE HEALTHY LIFESTYLE AND RELIGIOSITY/SPIRITUALITY
ABSTRACT: Overweight and obesity increase the risk of developing chronic non-
communicable diseases, the leading cause of death worldwide. The risk of several diseases
in adulthood is inversely associated with the level of physical activity and physical fithess in
childhood. The effects of an unhealthy lifestyle (alcohol and tobacco use, poor diet, physical
inactivity) are devastating to population’s health, and create conditions for the development and
progression of chronic diseases. The lifestyle of the adult Seventh-day Adventist population
has been studied for more than 60 years, and results indicate that this population, especially
the vegetarian ones, have lower body mass index and adiposity, lower risk of overweight and
obesity, in addition to consuming more legumes and vegetable protein-based products. In
addition, they exercise more regularly. Scientific literature presents suggestive evidence that
a health-oriented lifestyle in childhood and adolescence may contribute to the reduction of the
incidence of chronic non-communicable diseases in adulthood, and that characteristics related
to the ability to perform physical activities, healthy eating and religiosity play an important role
in this scenario. However, few studies are available for the child and adolescent population.
KEYWORDS: Children and adolescents; Nutritional state; Physical fitness; Lifestyle;

Religiosity.

11 INTRODUGCAO

Na maioria dos paises, criancas e adolescentes estdo sofrendo com pandemias de
sobrepeso e/ou obesidade, comportamento sedentério e baixa aptidao fisica (TOMKINSON
et al., 2003; IBGE, 2010, Ng et al., 2014, NCD-RisC, 2017, TOMKINSON et al., 2019).
Se associarmos a esses problemas de saude publica a alimentagdo inadequada, com
inadequadas quantidades de frutas, verduras, legumes e outros alimentos in natura, o
consumo exagerado de alimentos processados e ultraprocessados, entre outros habitos,
poderemos estabelecer, com seguranca, que as doencas crOnicas ndo transmissiveis
(DCNT) continuardo aumentando (WHO, 2018). Essas condicdes resultardo em populagdes
adultas com maiores riscos de morte ou de dias de trabalho perdidos por incapacidade ou
por 6bito. O impacto sobre a economia das familias e dos paises sera enorme. Evidéncias
estdo se acumulando indicando que a promocédo de estilos de vida saudaveis e maior
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religiosidade/espiritualidade tém impacto positivo sobre a saude, e podem atenuar ou
mesmo reverter tais tendéncias.

21 ESTADO NUTRICIONAL

O sobrepeso (SOB) e a obesidade (OBE) tém crescido em propor¢des alarmantes nos
ultimos 40 anos. Se forem consideradas somente as prevaléncias de OBE de meninas e de
meninos, houve aumento de nove vezes, passando, respectivamente, de 0,7% € 0,9% em
1975, para 5,6% e 7,8% em 2016 (WHO, 2018). Considerando-se a soma das prevaléncias
de SOB e OBE, denominada de excesso de peso (EP), as taxas ja alcangaram 22,6% e
23,8% em paises desenvolvidos, e 13,4% e 12,9%, em paises em desenvolvimento (Ng
et al., 2014). A Tabela 1 mostra as prevaléncias de SOB e OBE nos paises das Américas.

Meninas Meninos
SOB SOB
Ameérica Argentina 16,8 6,8 23,6 19,7 9,4 29,1
Latina Chile 19,2 12,4 31,6 25,1 11,9 37,0
Uruguai 19,6 18,1 37,7 21,5 9,7 31.2
Brasil 16,7 7,6 24,3 15,3 6,8 22,1
Bolivia 23,5 4,7 28,2 15,9 4,6 20,5
Equador 25,0 4,6 29,6 10,6 3,1 13,7
Peru 21,5 41 25,6 12,8 3,8 16,6
Colémbia 14,7 3,6 18,3 11,3 41 15,4
Costa Rica 25,3 12,4 37,7 14,1 6,7 20,8
El Salvador 19,1 6,3 25,4 8,5 2,7 11,2
Guatemala 15,6 3,8 19,4 10,2 3,4 13,6
Honduras 16,8 4,7 21,5 9,0 2,4 1,4
México 19,5 9,8 29,3 17,9 10,5 28,4
Nicaragua 18,2 5,2 23,4 10,3 4,5 14,8
Panama 3,7 6,2 9,9 57 4,9 10,6
Venezuela 20 7,7 27,7 12,3 6,1 18,4
América Canada 13,2 8,8 22,0 15,5 10,0 25,5
Anglo-Saxa ¢, 16,3 13,4 20,7 16,4 12,4 28,8

Tabela 1: Estimativa de prevaléncia (em porcentagem) de obesidade (OBE) e sobrepeso (SOB) em
criancas e adolescentes até 20 anos, divididos por sexo e nacionalidade.

Fonte: Adaptado de Ng et al. (2014).

No Brasil, a prevaléncia de EP de criangas e adolescentes até 20 anos de idade, foi
maior nas meninas (24,3%) em compara¢gao com 0s meninos (22,1%), conforme a Tabela
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1 (Ng et al., 2014).

Essa transicdo nutricional tem se caracterizado pela redugdo da desnutricdo e
aumento do SOB e da OBE (OLIVEIRA e FISBERG, 2003). Diversas mudancas de estilo
de vida tém contribuido para o aumento do SOB e OBE na infancia e adolescéncia:
falta de suficiente atividade fisica, utilizacdo de alimentos formulados, processados
e ultraprocessados, aumento do tempo de tela (TV, computador e videogames) e
comportamentos sedentarios (ABESO, 2016).

A Pesquisa de Orcamento Familiar (POF) é a referéncia brasileira de maior
abrangéncia e a mais utilizada, pois seus dados ndo sdo autorreferidos. Comparando-se
os resultados de 1974-1975 com os dados de 2008-2009, o déficit de peso (desnutricao)
passou de 5,4% para 3,9% entre as meninas e de 5,7% para 4,3% entre 0os meninos,
ambos de 5 anos a 9 anos de idade. Entre os de 10 anos a 19 anos, passou de 5,1%
para 3,0% (meninas) e de 10,1% para 3,7% (meninos) ao longo desses mais de 30 anos.
(IBGE, 2010). Contudo, de 1974-1975 para 2008-2009, a prevaléncia de SOB passou de
8,6% para 32,0% entre as meninas, e de 10,9% para 34,8% entre 0s meninos de 5 anos a
9 anos de idade. Entre os de 10 anos a 19 anos, passaram de 7,6% para 19,4% (feminino)
e de 3,7% para 21,7% (masculino). Com relagdo a OBE, as prevaléncias entre meninas
e meninos de 5 anos a 9 anos passaram de 1,8% para 11,8% e de 2,9% para 16,6%,
respectivamente. Entre os de 10 anos a 19 anos, passaram de 0,7% para 4,0%, e de 0,4%
para 5,9%, respectivamente (IBGE, 2010). Esses dados indicam a importancia de se medir
a estatura e o peso, mais do que obter dados autorreferidos.

A Pesquisa Nacional de Saude do Escolar (PeNSE), avaliou adolescentes escolares
de 13 a 17 anos da rede publica e privada, de todo territério brasileiro, e encontrou baixo
déficit de peso corporal (rede publica: 3,2% e rede privada: 2,9%). Em relacdo ao SOB e
a OBE, as prevaléncias nas escolas privadas (SOB: 28,4% e OBE: 9,3%) foram maiores
que nas escolas publicas (SOB: 23,0% e OBE: 7,6%) e entre os sexos foram semelhantes
(feminino: SOB: 23,8% e OBE: 7,3%, masculino: SOB: 23,7% e OBE: 8,3%) (IBGE, 2015).

O SOB e a OBE aumentam o risco de desenvolvimento de doengas crOnicas nao
transmissiveis (DCNT), ou doengas ndo-comunicaveis, ou ainda, doencas do estilo de vida
(WHO, 2017; PAPPACHAN, 2011). As DCNT sao a principal causa de 6bitos no mundo e
respondem por quase 70% de todos os 6bitos no mundo e 74% no Brasil (WHO, 2018).
As principais DCNT incluem as doencas do aparelho circulatério, neoplasias, doencas
do aparelho respiratdério e doengcas metabdlicas, nutricionais e endocrinas, como o
excesso de peso e o diabetes mellitus. As DCNT apresentam, de uma forma geral, longo
periodo de laténcia, tempo de evolugédo prolongado, lesdes irreversiveis em 6rgéos-alvo
e complicagcdes que acarretam graus variaveis de incapacidade ou 6bito (WHO, 2017).
Também causam altera¢cdes metabdlicas adversas como elevagédo da presséo arterial, do
colesterol total, dos triglicerideos e aumento da resisténcia a insulina. Os riscos de doenca
cardiaca corondria, acidente vascular cerebral e diabetes mellitus tipo 2 aumentam com o
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aumento do IMC (WHO, 2016). O aumento do IMC também amplia o risco de véarios tipos
de canceres e das taxas de mortalidade (GBD, 2015, WHO, 2018). Especialmente, a OBE
€ considerada uma doenga crénica multifatorial e, embora possa ser classificada como
endbgena e exdgena, em criangas, aproximadamente 95% dos casos séo do tipo exégena
(AZAMBUJA et al., 2013). A OBE exbgena resulta da interacédo entre fatores genéticos,
comportamentais (baixo nivel de atividade fisica, comportamentos sedentérios e sono
inadequado), ambientais e dietéticos (WHO, 2016).

Criangas com SOB e OBE tendem a permanecer obesas na idade adulta e mais
propensas a desenvolverem DCNT, como diabetes mellitus e doencgas cardiovasculares
(SAHOO et al., 2015). O SOB e a OBE infantis estdo associados a maior morbidade na vida
adulta, embora nao sejam fortes preditores deste problema em longo prazo (LLEWELLYN,
2016). No entanto, além do aumento dos riscos futuros, criangcas obesas experimentam
dificuldades respiratorias, aumento do risco de fraturas, marcadores precoces de doenca
cardiovascular, e efeitos psicolégicos (WHO, 2018).

31 APTIDAO FiSICA

A aptiddo fisica (ApF) refere-se ao conjunto de caracteristicas relacionadas a
capacidade de realizar atividades fisicas, com vigor e vivacidade, sem fadiga excessiva.
Pode ser dividida em ApF relacionada a salde (ApFS) e ApF relacionada ao esporte
(ApFE). A ApFS inclui adequada composicao corporal, aptidao cardiorrespiratoria, forca e
resisténcia musculares e flexibilidade (CORBIN et al.,2000). A ApFE inclui os componentes
indispensaveis ao sucesso competitivo, tais como agilidade, velocidade, coordenagéo,
destreza e tempo de reacgéo, além daqueles relacionados a ApFS (CORBIN et al., 2000). A
ApFS se relaciona a saude e a prevencao das DCNT.

O nivel de ApF das criangas tem despertado muita preocupagdo no mundo, em
funcado dos baixos resultados e da tendéncia secular de declinio, especialmente da aptidao
cardiorrespiratéria (TOMKINSON et al., 2019, TOMKINSON e OLDS, 2007, TOMKINSON
et al., 2003). Na Australasia, estudo com 161.419 criancas e adolescentes de 6 a 17 anos
revelou que, no geral, o desempenho em testes de aptidao cardiorrespiratéria declinou de
forma acentuada, entre 1961 e 2002, 0,24 ponto percentual (p%) por ano (TOMKINSON e
OLDS, 2007). Na Estonia e na Lituania (JURIMAE et al., 2007), os autores avaliaram 12.226
criangas e adolescentes e verificaram que, entre 1992 e 2002, a aptidéo cardiorrespiratéria
declinou 0,04p%/ano (Estdnia) e 0,86p%/ano (Lituania). Na Coréia, Tomkinson et al.
(2007), consultando a maior base de dados de resultados de testes de ApF do mundo, com
22.127.265 criancas e adolescentes, observaram declinio nos testes de aptidao aerdbia de
0,80p%/ano de 1984 a 2000. Em Mogambique (DOS SANTOS et al., 2015), estudo sobre
tendéncias seculares nos niveis de ApF de jovens, avaliou 3.851 sujeitos (1.791 meninos;
2.060 meninas) com idades entre 8 e 15 anos, em trés momentos (1992, 1999, 2012), e
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notou-se piora na flexibilidade, velocidade, agilidade e na aptidao cardiorrespiratéria em
ambos 0S sexos.

As informagdes sobre a ApF no Brasil séo relativamente escassas. Tomkinson et
al. (2019) revisaram o assunto notaram melhora na aptidao cardiorrespiratoria de 1,3p%/
década (0,13p%/ano) de 1981 a 2000 e de 3,4p%/década (0,34p%/ano) de 2000 a 2014.
Por outro lado, Gaya et al. (2020), divulgaram informag¢des do Projeto Esporte Brasil
(PROESP-BR), com dados de 2008 e de 2014, e verificaram que a flexibilidade e a aptidao
cardiorrespiratéria pioraram. Entre meninas e meninos, respectivamente, a flexibilidade
piorou 2,42p%/ano e 0,53p%/ano e a aptidao cardiorrespiratéria 5,55p%/ano e 4,65p%/
ano.

Paralelamente, a prevaléncia de excesso de peso (SOB + OBE) passou de 18,9%
para 23,7%, resultando em aumento de 0,8p%/ano. Esses resultados, em conjunto, indicam
que mudancgas no estado nutricional e da aptidao fisica de criangas e adolescentes tém
potencial para aumentar o risco de DCNT quando adultos.

Varios estudos tém mostrado que a ApFS se associa inversamente ao excesso
de peso, hipertensédo arterial, diabetes, doencas do aparelho respiratorio, doencas
osteomioarticulares, osteoporose, esclerose sistémica, sindrome metabdlica, entre outras
(JURCA et al., 2004; JURCA et al., 2005). Além disso, o risco de varias doengas na vida
adulta também esta inversamente associado ao nivel de atividade fisica e de aptidao fisica
na infancia (GLANER, 2003; RUIZ et al., 2009). Outras revisdes sistematicas reuniram
diversos efeitos da atividade fisica e da ApF sobre varios parametros de estilo de vida e de
saude de criangas e adolescentes (RUIZ et al., 2009; SUN et al., 2013), tais como melhora
do perfil lipidico sanguineo, redugdo da espessura da camada intima arterial, reducéo
do consumo de refrigerantes e bebidas gaseificadas, aumento dos habitos alimentares
saudaveis.

41 ESTILO DE VIDA

O Estilo de Vida (EV) é definido como o conjunto de habitos, costumes, praticas e
comportamentos, individuais ou coletivos, positivamente relacionados a saude, os quais
podem ser influenciados, incentivados, mudados ou inibidos pelo meio social (WHO, 1998).
Esses habitos incluem abstinéncia de drogas licitas, ilicitas e de bebidas estimulantes,
consumo adequado de &gua, dieta adequada, exposicdo adequada a luz solar, buscar
viver onde o ar é puro, pratica regular e adequada de exercicios fisicos e lazer, descanso
suficiente, praticas religiosas, entre outros (FRASER, 2003). Por conta disso, as DCNT
podem ser denominadas também de doencas do estilo de vida (PAPPACHAN, 2011). Os
estudos com a populacgéo brasileira envolvendo a metodologia Vigitel (MOURA et al., 2009
e 2011) tém mostrado a necessidade de medidas urgentes que estimulem as pessoas a
adotarem um EV saudavel, tanto para a promog¢éo da saude, quanto para a recuperagéo
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de doencas. Além disso alertam que sé&o elevadas as prevaléncias de habitos inadequados
ou fatores de risco para as DCNT.

Quanto maior o niumero de habitos saudaveis, melhor o status de satde (BELLOC e
BRESLOW, 1972), menor a mortalidade (BELLOC, 1973, LI et al., 2018), maior a expectativa
de vida (LI et al., 2018) e menores as taxas de DCNT (MOURA et al., 2009 e 2011). Moura
et al. (2009 e 2011) avaliaram varios habitos da populagéo brasileira e notaram poucas,
mas importantes diferencas entre mulheres e homens, além de preocupantes prevaléncias
e associacdes entre escolaridade e EV. Quanto maior a escolaridade, por exemplo,
menores foram as taxas de tabagismo, de consumo de gordura animal, e de consumo de
refrigerantes, taxas melhores de consumo de frutas e vegetais, e de insuficiente tempo para
atividades fisicas de lazer. Por outro lado, esses autores notaram que a escolaridade se
associou positivamente ao SOB, a OBE e ao estilo de vida sedentario, especialmente entre
os homens. Porisso, Malta et al. (2015) ressaltaram que os efeitos de um EV ndo saudavel
(uso de alcool e tabaco, ma alimentacgao, inatividade fisica) sdo devastadores a saude da
populagéo, e criam condigbes para que o desenvolvimento e progressdo das DCNT.

Habitos, atitudes e comportamentos relacionados a um EV saudavel, especialmente
aqueles relacionados a pratica de atividades fisicas e exercicios fisicos que conduzam
a niveis adequados de aptidao fisica, sdo formados durante a infancia e adolescéncia
(GUEDES e GAYA, 2002). Contudo, estudos com criancas e adolescentes brasileiros tém
encontrado elevada prevaléncia de comportamento sedentario, superando 55% (HALLAL
et al., 2006). O comportamento sedentario e os habitos inadequados de alimentagéo
explicariam as elevadas prevaléncias de SOB e de OBE observadas entre eles (GUEDES
e GUEDES, 1998; WANG et al., 2002).

Dados de uma amostra representativa de criancas brasileiras analisadas por
autorrelato, apontam que apenas 39% dos meninos e 20% das meninas acumulam =60
min/dia de atividade fisica de moderada a vigorosa intensidade, conforme a recomendacao
de atividade fisica em termos de salde publica (de REZENDE et al., 2014a, de REZENDE
etal., 2014b ). Um estudo multicéntrico envolvendo 12 paises, inclusive o Brasil, ao analisar
os dados por acelerometria, indicou que as criangas estdo passando em média 8,6 horas/
dia com comportamento sedentario (LEBLANC et al., 2015). O mesmo estudo evidenciou
associagéo positiva entre o comportamento sedentéario e gordura corporal. O Tempo de Tela
(TT), que incluiu televisdo, games e computadores, também tem sido importante indicador
do comportamento sedentario (JAGO et al., 2008; HARDY et al., 2010; EKELUND et al.,
2014). A Academia Americana de Pediatria recomenda que criancas em idade escolar
devem limitar o TT =2horas/dia (American Academy of Pediatrics: Children, Adolescents,
and Television, 2001). A literatura aponta que o baixo consumo de frutas e verduras esta
entre os dez principais fatores de risco para a carga global de doencas e que o TT se
relaciona inversamente a esses habitos saudaveis de alimentacdo e positivamente ao
consumo de alimentos ndo saudaveis. Adicionalmente, a curta duragéo do sono (<7horas/
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noite) frequentemente verificada entre criancas e adolescentes, tem sido associada com o
aumento de peso na infancia (OR: 1,58; 1C95%: 1,26-1,98) (CHEN et al., 2008).

51 RELIGIOSIDADE

Religiosidade pode ser definida como o conjunto de crencas, préaticas e rituais
relacionados ao transcendente que, visto ser a religido cristd ser a maior do mundo, com
mais de 2,2 bilhdes de pessoas, principalmente nas culturas ocidentais, trata-se do Deus
Unico (KOENIG et al., 2020). Nesse sentido, a religiosidade sera tratada aqui como algo
promovido e partilhado por um grupo de pessoas.

Espiritualidade, por outro lado, envolve o relacionamento individual com o
transcendente, ou seja, inclui aspectos da pratica individual em relagdo a divindade a
qual a devogéo é dedicada. (KOENIG et al., 2020). No presente estudo, religiosidade e
espiritualidade serédo tratadas como sinénimos.

O estilo de vida da populacdo adulta Adventista do Sétimo Dia (ASD) vem sendo
estudado ha mais de 60 anos, e estdo disponiveis mais de 460 publicagbes cientificas
realizadas em paises como Holanda, Dinamarca, Noruega, Japéo, além dos conhecidos
estudos da Universidade de Loma Linda, Califérnia, EUA (FRASER, 2003). Os resultados
indicam que os ASD, especialmente os vegetarianos, tém menores valores de IMC e de
adiposidade corporal, menor risco de SOB e OBE, consomem mais leguminosas e produtos
a base de proteina vegetal. Além disso, exercitam-se com maior regularidade. Tanto a
auséncia de carne quanto a adicdo de frutas, castanhas e hortalicas parecem exercer
grande influéncia na prevengéo de canceres e doengas cardiovasculares, bem como no
aumento da longevidade (FRASER, 2003; ORLICH et al., 2014; ORLICH et al., 2015).

Embora existam muitos estudos avaliando ainfluéncia da religiosidade/espiritualidade
sobre a satude (KOENIG, 2012), cujos resultados sdo quase todos positivos, ndo existem
muitos trabalhos entre criangas e adolescentes. Cerca de 14 estudos avaliaram a influéncia
da religiosidade/espiritualidade sobre varios aspectos da saude de criangas e adolescentes,
especialmente entre escolares. A maioria desses estudos utilizou a populagdo escolar
da Rede Adventista de Ensino (RAE), segunda maior rede educacional confessional no
mundo, ficando atrds somente da Rede de Ensino Catélica.

A lIgreja Adventista, como a maioria das Igrejas Cristas, baseia sua filosofia
educacional na Biblia e cré que muitos dos ensinos e préaticas do antigo testamento,
especialmente aqueles relacionados a saude, ainda séo validos (BANTA et al., 2018). Por
isso, ensina e promove préaticas de estilo de vida saudavel, especialmente com relagdo
a alimentagdo vegetariana, abstinéncia do tabaco e do alcool, entre outros (SDA, 2015).
De modo geral, a RAE conta com cerca de 20% de estudantes pertencentes a Igreja
Adventista, sendo o restante composto por escolares de diversas afiliagbes religiosas
e de ndo religiosos. A RAE incentiva, orienta e procura fornecer condi¢cdes a todos os
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seus estudantes para o abundante consumo de agua, frutas e hortalicas, leguminosas,
castanhas e laticinios, a absterem-se do uso de qualquer forma de tabaco, alcool e outras
drogas licitas e ilicitas, bem como o desenvolvimento de outros habitos saudaveis, incluindo
adequada religiosidade/espiritualidade (MATTHEWS et al., 2011).

Sabaté et al. (1990) estudaram 2.272 criancas e adolescentes de 6 a 18 anos que
frequentavam escolas publicas ou escolas da RAE, no sul da Califérnia, EUA, e notaram
que os das escolas adventistas avaliadas consumiam significantemente menos carnes que
os da rede publica (uma vez ao dia versus trés vezes ao dia), ovos, leite e derivados (duas
vezes ao dia versus trés vezes ao dia), lanches (junk foods) (duas vezes ao dia versus trés
vezes ao dia), mais frutas e vegetais (quatro ou mais vezes ao dia versus trés vezes ao
dia), e carboidratos e proteinas vegetais (uma vez ao dia versus nada). Os autores também
notaram que os meninos da RAE eram 1,56 + 0,44 cm (média * erro-padrdao) mais altos, e
meninos e meninas eram mais magros (1,28 + 0,42 kg e 1,16 = 0,43 kg, respectivamente)
que seus pares da rede publica.

Inicialmente, Harris et al. (1981) estudaram 3.159 alunos da RAE e 4.681 de escolas
publicas, e mostraram que os niveis de pressao arterial eram semelhantes, apesar das
marcantes diferengas no estilo de vida dos dois grupos. Os autores propuseram trés
possibilidades que poderiam explicar a falta de diferencgas significantes entre os alunos:
1) diluicdo, 2) erosdo das caracteristicas criticas de estilo de vida dos jovens da RAE em
relacdo aos adultos e 3) atraso. A diluicao se referiria a mistura de criangcas ASD e néo
ASD nas escolas adventistas, o que atenuaria os efeitos do estilo de vida praticado por
elas em suas respectivas familias. Apés levantamento, notaram que menos de 10% dos
alunos na RAE daquele pais ndo eram ASD, o que enfraqueceria essa possibilidade. A
erosao se relacionaria as diferencgas entre os pais e 0s alunos ASD, diminuindo os efeitos
amplamente demonstrados em estudos com adultos (FRASER et al., 2003; SABATE e
BLIX; 2001). Essa possibilidade ainda devera ser mais bem avaliada em estudos futuros,
pois ainda ndo é possivel dimensiona-la adequadamente. O atraso se relacionaria as
influéncias tardias do estilo de vida sobre a saude de criancas e adolescentes, no caso do
estudo, sobre a pressédo arterial. Essa terceira hipétese foi considerada a mais importante
pelos autores (HARRIS et al., 1981).

Posteriormente, Sabaté et al. (1991) retornaram as mesmas escolas e avaliaram
1.765 criancas e adolescentes, visando expandir as informacgdes anteriores (HARRIS et al.,
1981). As criangas ASD foram divididas em trés categorias de frequéncia de consumo de
carne: 1) vegetarianos, 2) baixo consumo (BC) e 3) alto consumo (AC). Os vegetarianos
consumiam carnes menos de uma vez na semana. Os BC consumiam uma ou mais vezes
na semana, mas menos de uma vez ao dia. Os AC consumiam uma ou mais vezes ao dia.
Entre as criangas da escola publica, o consumo era diario (92% delas). Os vegetarianos
consumiam significantemente mais outros grandes grupos de alimentos, como frutas e

legumes (mais de trés vezes ao dia). O estudo mostrou que as criangas ASD vegetarianos
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possuiam uma dieta balanceada, e eram mais altas (meninas: 2,0 cm e meninos: 2,5 cm)
que seus pares.

Apds isso, Sabaté et al. (1992) avaliaram associagcdes entre estilos de vida
vegetarianos e estatura de 49 meninos e 46 meninas de 11 anos e 12 anos, que foram
comparadas a 101 criancas onivoras de escolas publicas. As criangas ASD seguiam uma
dieta tipicamente ovolactovegetariana ou ingeriam carnes menos de uma vez ao dia. As
onivoras consumiam carnes uma vez ao dia ou mais. Os resultados indicaram que a estatura
média dos meninos (dados ndo mostrados) e das meninas (-2,5 cm) ovolactovegetarianas
eram menores que dos onivoros das escolas publicas, mas essas diferencas ndo foram
estatisticamente significantes.

Esses achados encontram respaldo em outros estudos. Hebbelinck et al. (1999),
por exemplo, avaliaram criangas, adolescentes e adultos vegetarianos, de 6 até 30 anos,
e verificaram que, dentro dos limites do estudo, os vegetarianos exibiam menores valores
de consumo energético, e de pregas cuténeas tricipital e subescapular que as respectivas
referéncias. A estatura e o peso corporal ndo diferiram significantemente das referéncias, e
as criancgas vegetarianas eram fisicamente tdo aptas quanto e os adolescentes e adultos se
recuperavam mais rapidamente no teste cardiorrespiratorio que as respectivas referéncias.
Por outro lado, os vegetarianos adolescentes e adultos exibiram piores resultados nos
testes de aptidao fisica, tais como do impulso horizontal (poténcia muscular) e no teste
de resisténcia muscular localizada (abdominais em 30 segundos). Apesar de algumas
divergéncias, os autores concluiram que o crescimento, a maturagéo e a aptidao fisica dos
vegetarianos estavam dentro da faixa normal.

Mathews et al. (2011) avaliaram 1.764 criancas e adolescentes de 6 a 19 anos,
em 16 escolas da RAE e em 13 da rede publica do sudoeste da Califérnia, e encontraram
prevaléncias de SOB e OBE significantemente menores entre os da RAE. Os autores
atribuiram essas menores prevaléncias ao maior consumo de graos integrais, castanhas,
vegetais e alimentos de baixa densidade cal6rica. Por outro lado, eles verificaram maior
prevaléncia de SOB e OBE entre os que ingeriam laticinios.

Melina et al. (2016) concluiram que as dietas vegetarianas adequadamente
planejadas, incluindo veganas, seriam saudaveis, nutricionalmente adequadas e forneciam
beneficios a salde, na prevencéo e tratamento de certas doencas. Essas dietas seriam
apropriadas para todas as etapas do ciclo de vida, incluindo gravidez, lactagéo, infancia,
adolescéncia, idade adulta e para atletas vegetarianos e veganos. Essas dietas oferecem
reducdo do risco de certas condi¢cdes de saude, incluindo doencgas cardiacas isquémicas,
diabetes tipo 2, hipertenséo arterial, certos tipos de canceres e OBE. A baixa ingestdo de
gordura saturada e a alta ingestao de vegetais, frutas, graos integrais, legumes, produtos
a base de soja, nozes e sementes, todas ricas em fibras e fitoquimicos, sdo caracteristicas
das dietas vegetarianos e veganas, que reduzem o colesterol total e as lipoproteinas de
baixa densidade (LDL) e melhoram os niveis glicémicos. Esses resultados sugerem que
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um estilo de vida orientado para a saude na infancia e adolescéncia, especialmente com
uma dieta vegetariana é compativel com menor peso corporal para a altura (MELINA et al.,
2016).

61 CONSIDERAGOES FINAIS

Criancas e adolescentes com excesso de peso, baixos niveis de atividade fisica e
aptidao fisica, e estilo de vida ndo saudavel tendem a permanecer assim na idade adulta, e
mais propensas a desenvolverem DCNT. A¢Ges de prevencao e tratamento das doencas, e
promocgéao da saude, por meio de estilo de vida saudavel, incluindo atividade fisica suficiente,
combate ao comportamento sedentario, alimentagdo saudavel e adequada religiosidade/
espiritualidade tém potencial para reduzirem os fatores de risco para as DCNT, a morbidade
e os dias de trabalho perdidos por doengas ou por morte na vida adulta. Habitos saudaveis

devem ser estimulados desde a infancia, especialmente em ambiente escolar.
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