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RESUMO: Os 6leos esséncias terapéuticos
e/ou gourmets constituem um dos mais
importantes grupos de matérias primas
para varias industrias, notadamente as
de perfumaria, farmacéutica e alimentos.
O emprego dos Oleos essenciais como
flavorizantes pela indlstria alimenticia é
notificado como aditivo alimentar, ou seja,
gourmet, pois “flavor” se refere a sabor,
que seria uma combinacdo de paladar e
cheiro. Este trabalho apresentou como
objetivo verificar a acdo antibacteriana dos

Data de aceite: 01/11/2023

Oleos essenciais gourmet (100%): assa-
fetida (Ferula foetida) e eucalipto-citriodora
(Corymbia citriodora), individualmente e
combinados. Os 6leos essenciais gourmet
foram embebidos, em discos de papel
filtro de 6 mm de didmetro préprios para
antibiograma, posicionados sob o centro
das placas de Petri, previamente semeadas
com o0s seguintes microrganismos: Bacillus
cereus, Bacillus subtilis, Escherichia
coli, Salmonella Enteritidis, Salmonella
Typhimurium e Staphylococcus aureus,
posteriormente incubadas a 35 °C / 24 e 48
horas. Aagédo antimicrobiana foi considerada
eficaz para aqueles que apresentaram
halos iguais ou superiores a 10 mm. O
Oleo essencial de assa-fétida demonstrou
acao antimicrobiana eficaz sobre todas
as bactérias testadas, sendo os maiores
halos (25 mm) observados para B. subtilis
e S. aureus. Com relacdo ao eucalipto-
citriodora, o mesmo inibiu de forma eficaz
todas as bactérias empregadas no estudo,
apresentando halos de 90 mm (agéo
bactericida). O melhor resultado obtido foi
para o 6leo essencial eucalipto-citriodora
sobre todas as bactérias (halos de 90 mm).
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Citriodora.

ABSTRACT: Therapeutic and/or gourmet essential oils constitute one of the most important
groups of raw materials for various industries, notably those of perfumery, pharmaceuticals and
food. The use of essential oils as a flavoring by the food industry is notified as a food additive,
that is, gourmet, because “flavor” refers to flavor, which would be a combination of taste and
smell. The objective of this work was to verify the antibacterial action of gourmet essential oils
(100%): asafetida (Ferula foetida) and lemon-scented gum (Corymbia citriodora), individually
and in combination. Gourmet essential oils were soaked in filter paper discs with a diameter
of 6 mm suitable for antibiogram, placed in the center of Petri dishes, previously seeded with
the following microorganisms: Bacillus cereus, Bacillus subtilis, Escherichia coli, Salmonella
Enteritidis, Salmonella Typhimurium and Staphylococcus aureus, later incubated at 35 °C /
24 and 48 hours. The antimicrobial action was considered effective for those who had halos
equal to or greater than 10 mm. Asafetida essential oil demonstrated effective antimicrobial
action on all tested bacteria, with the largest halos (25 mm) observed for B. subtilis and S.
aureus. Regarding lemon-scented gum, it effectively inhibited all bacteria used in the study,
showing halos of 90 mm (bactericidal action). The best result obtained was for the lemon-
scented gum essential oil on all bacteria (90 mm halos).

KEYWORDS: antibacterial activity, asafetida, lemon-scented gum, Ferula Foetida, Corymbia
Citriodora.

11 INTRODUGAO

Os O6leos essenciais (OE) sdo agentes antimicrobianos de ocorréncia natural
encontrados em muitas plantas e se mostraram eficazes em diversas aplicacdes, inibindo
a multiplicacéo e reduzindo a sobrevivéncia de diferentes microrganismos, como bactérias,
leveduras e fungos filamentosos. Muitos destes 6leos essenciais sdo bem conhecidos
pelos seus efeitos antimicrobianos e podem ser utilizados para controlar os microrganismos
patogénicos transmitidos por alimentos (BAJPAI; BAEK, 2016).

A aplicacdo de vérios 6leos essenciais na industria de alimentos tem-se mostrado
eficaz na inibicdo do desenvolvimento de agentes patogénicos e de alteracdo. Um exemplo
€ a aplicacao de revestimentos ou filmes ediveis antimicrobianos com a incorporagéo de
extratos de plantas e/ou os seus 6leos essenciais. Estes constituem uma solucéo atual
para prolongar a vida util dos produtos sem afetar negativamente a percep¢éo sensorial
dos alimentos nos quais sé@o aplicados (SONG; ZUOA; SHEN, 2018).

O uso de OE como agente antimicrobiano natural em produtos alimenticios pode ser
uma alternativa para aumentar a seguranca e a vida de prateleira dos alimentos (SANTOS
et al., 2010). Uma vez que, 0s microrganismos Sao o0s principais responsaveis por Doencas
Transmitidas por Alimentos (DTAs). A ingestdo de agua e alimentos contaminados por
patégenos vivos ou suas toxinas podem causar infecgdes, intoxicagbes e toxinfeccoes
alimentares (OLIVEIRA et al., 2013). Os principais agentes etiolégicos identificados nos
surtos de DTAs no Brasil séo as bactérias: Escherichia coli, Salmonella spp, Staphylococcus
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aureus e Bacillus cereus (NUNES et al., 2017).

A assa-fétida (Ferula foetida) (Figura 1) é uma planta medicinal também conhecida
como assa-fétida, esterco-do-diabo, férula e funcho-gigante. O éleo essencial extraido da
mesma é retirado de uma resina obtida principalmente do caule e raizes vivas da planta
(MAHENDRA; BISHT, 2012). Dentre as propriedades do assa-fétida, encontramos efeitos
anti-inflamatérios, antisséptico, antiespasmodico, imunoestimulante, antibacteriano e
potencial antiviral (LASZLO, 2021a).

Figura 1: Ferula Foetida (Ferula Assa-fétida)

Fonte: https://thevendohub.com/ad/ferula-assa-foetida/ (2021)

O 6leo essencial de eucalipto-citriodora (Corymbia citriodora) (Figura 2) é derivado
das folhas do eucalipto, uma das arvores de maior porte encontrada na natureza. Embora a
Corymbia citriodora seja uma espécie nativa da Australia, € também encontrada em distintas
regides tropicais e subtropicais, sendo uma das espécies de eucalipto mais cultivadas no
Brasil. Possui propriedades de combatem infec¢des pulmonares, estimulam a circulacéo,
dispbem de efeito analgésico e anti-inflamatoério, € um forte antisséptico e antibacteriano e
desinfetante de ambientes (LASZLO, 2021b).
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Figura 2: Corymbia citriodora

Fonte: https://travel.sygic.com/pt/poi/corymbia-citriodora-poi:26712844 (2023)

Os o6leos consistem em flavorizantes, indicados para uso gourmet e gourmand.
Aliando o comer bem ao bem-estar, podem ser utilizados para fornecer, complementar ou
ampliar o aroma e o sabor dos mais variados tipos de receitas. Além de agregar um toque
especial de originalidade, podem ser utilizados para substituir aromatizantes sintéticos e
até mesmo contribuir para limitar o uso de sal, agucar ou gordura no preparo de alguns
alimentos. Nao possuem gluten e também podem ser igualmente utilizados para fins
aromaterapéuticos (LASLO, 2021a).

Este trabalho apresentou como objetivo, verificar a acdo antimicrobiana dos 6leos
essenciais gourmets assa-fétida (Ferula foetida) e eucalipto-citriodora (Corymbia citriodora)
individualmente e combinados, sobre as bactérias Bacillus cereus, Bacillus subtilis,
Escherichia coli, Salmonella Enteritidis, Salmonella Typhimurium e Staphylococcus aureus.

21 MATERIAL E METODOS

O estudo avaliou a atividade antimicrobiana dos 6leos essenciais (100%) assa-
fétida (Ferula Foetida) e eucalipto-citriodora (Corymbia citriodora), sobre as seguintes
bactérias: Bacillus cereus, Bacillus subtilis (ATCC 6633), Escherichia coli, Staphylococcus
aureus (ATCC 22923), Salmonella Enteritidis e Salmonella Typhimurium (ATCC 14028). As
cepas microbianas empregadas no estudo foram provenientes da colecao do Laboratério
de Microbiologia de Alimentos do Departamento de Engenharia e Tecnologia de Alimentos
da Universidade Estadual Paulista “Julio de Mesquita Filho” (UNESP), de Sao José do Rio
Preto - SP. S&o bactérias oriundas da American Type Culture Collection (ATCC).

No laboratorio de microbiologia, as amostras receberam identificacdes de acordo
com seu contetdo: FA (assa-fétida) e EC (eucalipto-citriodora). Em seguida, foram dispostos
10 ml de cada 6leo separadamente e combinados em frascos estéreis de 50 mL. Os 6leos
essenciais citados, foram entdo embebidos separadamente e combinados, em discos de
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papel filtro de 6 mm de diametro proprios para antibiograma.

Apo6s o preparo do meio de cultura adequado (agar nutriente), as placas de Petri foram
semeadas com alguns microrganismos (Bacillus cereus, Bacillus subtilis, Escherichia coli,
Staphylococcus aureus, Salmonella Enteritidis e Salmonella Typhimurium) empregando-se
a alca de Drigalsky previamente flambada.

Os discos foram posicionados no centro das placas de Petri, as quais foram
posteriormente incubadas a 35 °C / 24 e 48 horas. As analises foram realizadas em
duplicata. A acéo antimicrobiana foi considerada eficaz para aqueles que apresentaram
halos iguais ou superiores a 10 mm (HOFFMANN et al., 1999).

31 RESULTADOS E DISCUSSAO

ATabela 1 apresenta os resultados da atividade antimicrobiana dos 6leos essenciais
de assa-fétida e eucalipto-citriodora separadamente e combinados.

Bacillus | Bacillus | Escherichia @ Staphylococcus = Salmonella = Salmonella

cereus subtilis | coli aureus Enteritidis | Typhimurium
24 h. 15 25 20 25 20 20
A.
48 h. 15 25 20 25 20 20
24 h. 90 90 90 90 90 90
E.C.
48 h. 90 90 90 90 90 90
24 h 90 90 90 90 90 90
A.
+E.C.
48 h 90 90 90 90 90 90

Tabela 1. Determinagéo da agdo antimicrobiana dos 6leos essenciais assa-fétida (A) e eucalipto-
citriodora (E.C.) separadamente e combinados.

Os 6leos essenciais e sua combinacdo apresentaram acéo antimicrobiana eficaz
(Figura 3).
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Figura 3. Acao do 6leo essencial eucalipto-citriodora (E.C.) sobre as bactérias, Salmonella
Enteritidis, Salmonella Typhimurium, Bacillus subtilis e Staphylococcus aureus e os 6leos essenciais
combinados assa-fétida (A.) e eucalipto-citriodora (E.C.) sobre as bactérias, Salmonella Typhimurium,
Staphylococcus aureus e Escherichia col.

O 6leo essencial de assa-fétida demonstrou agao antimicrobiana eficaz sobre todas
as bactérias utilizadas neste trabalho, sendo os maiores halos (25 mm) observados para
B. subtilis e S. aureus. Em trabalhos realizados por outros autores, atividade antibacteriana
eficiente também foi observada para a agao do 6leo essencial de capim limdo (MACHADO;
PEREIRA; MAGALHAES, 2023) e (MARASCO, 2019); e alfavaca-cravo (FRANCO et al.,
2007) sobre S. aureus.

Com relagéo ao eucalipto-citriodora (E.C.), 0 mesmo inibiu de forma eficaz todas
as bactérias empregadas no estudo, apresentando halos de 90 mm em todas as placas
semeadas, tal qual, correspondente ao mesmo tamanho da placa de Petri, demonstrando
acao bactericida. Em estudo realizado por Estanislau et al. (2001), observou-se acéo
antibacteriana eficaz (14 mm) do 6leo mencionado sobre E. coli; assim como do 6leo
essencial de horteld pimenta (43 mm) (PIVETA et al., 2022), petitgrain mandarina (42 mm)
(TONELLI, 2017) e de Litsea cubeba (THIELMANN; MURANYI; KAZMAN, 2019).

Outros pesquisadores também observaram inibigcao eficiente sobre outras bactérias
também empregadas nesta pesquisa. Bazan (2019) verificou acdo do 6leo essencial de
limdo Tahiti sobre S. Enteritidis com halo de 45 mm e B. cereus (30 mm). Em pesquisa
realizada por Piveta et al. (2022) foi constatada atividade antimicrobiana eficaz do 6leo
essencial de melaleuca também sobre B. cereus (41 mm) e do 6leo de hortelda pimenta

sobre S. Typhimurium (53 mm). Agéo eficiente sobre esta Ultima bactéria também foi
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verificada por Marasco (2019) ao testar 6leo essencial de capim lim&o (70 mm).

41 CONCLUSAO

Os 6leos essenciais inibiram de forma eficaz todas as bactérias. O melhor resultado
obtido foi para o 6leo essencial de eucalipito-citriodora sobre todas as bactérias (halos de
90 mm).
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RESUMO: A familia Myrtaceae € composta
por diversas espécies ricas em 6leos
essenciais, onde a mais conhecida é a
Eugenia uniflora L., nativa do Brasil e
popularmente chamada como pitanga ou
cereja brasileira. A espécie € amplamente
estudada devido as diversas propriedades
terapéuticas ja identificadas, porém sao
poucas as pesquisas que utilizam o 6leo
essencial, que é rico em compostos
biologicamente ativos. O objetivo deste
estudo foi identificar a constituicdo quimica
do 6leo essencial das folhas de pitangueira
com dois fenotipos de frutos (roxo e
vermelho) e avaliar a atividade antioxidante.
Os o6leos essenciais foram extraidos das
folhas de Eugenia uniflora L, através do
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método de hidrodestilacdo com aparelho Clevenger. Nos ensaios de atividade antioxidante
foram utilizadas metodologias de captura de radicais livres, ABTS e DPPH. A composigcéo dos
o6leos variou entre os dois fenétipos de frutos, assim como a atividade antioxidante, onde a
pitanga roxa apresentou maior potencial de captura de radicais livres. Diante dos resultados
obtidos € possivel considerar que o 6leo essencial apresenta consideravel bioatividade,
podendo futuramente ser utilizado em formulagées de medicamentos, cosméticos ou produtos
que proporcionem melhoria a saude.

PALAVRAS-CHAVE: Eugenia uniflora L. Oleos essenciais. Composigao quimica. Atividade
antioxidante.

CHEMICAL COMPOSITION AND ANTIOXIDANT OF Eugenia uniflora L.
ESSENTIAL OIL LEAF IN HT-29 CELL LINE

ABSTRACT: The Myrtaceae family consists of several plant species rich in essential oils, the
best known being Eugenia uniflora L., native to Brazil and popularly known as Brazilian cherry
or pitanga. It has been researched as diversified therapeutic properties already achieved, but
there are few research that use the essential oil, which is rich in biologically active compounds.
The objective of this study was to identify the essential oil chemistry in pitangueira leaves
with two fruits (purple and red), to evaluate the antioxidant activity. The essential oils were
extracted from the leaves of Eugenia uniflora L by the hydrodistillation method with the
Clevenger apparatus. The free radical capture method ABTS and DPPH in the antioxidant
activity assays. The composition of the oils varied between the two fruit phenotypes, as well
as antioxidant activity, where a purple pitanga was more potentiated to capture free radicals.
Given the results, it is possible to consider that the essential paper presents great bioactivity,
and may be used in future formulations of medicines, cosmetics our products that provide
health improvement.

KEYWORDS: Eugenia uniflora L. Essential oils. Chemical composition Antioxidant activity

11 INTRODUGAO

Plantas sao utilizadas ha milhares de anos pelo homem como fonte de alimento ou
fins medicinais e, com o passar do tempo, o conhecimento empirico sobre seu uso passou
a ser estudado cientificamente, permitindo estabelecer relacdo mais precisa dos compostos
bioativos presentes e doencas que acometem os seres humanos. Muitas plantas séo
ricas em 6leos essenciais, provenientes do metabolismo secundario vegetal, os quais sao
misturas complexas e volateis, podendo conter mais de 60 compostos. Oleos essenciais
se tornaram alvo de pesquisa devido a presenca de compostos biologicamente ativos,
importantes na defesa das plantas, mas também pelo potencial terapéutico, apresentando
atividades como antioxidante, citotoxica, antimicrobiana, antiviral e antifingica, além de
possuir aplicagdes nos mais diversos setores industriais. (PETROVSKA, 2012; MILLEZI et
al., 2014).

Dentro da familia Myrtaceae, ha géneros com uma grande variedade de 6leos
essenciais, como a Eugenia, que sdo ricos em monoterpenos, sesquiterpenos, taninos,
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flavonoides, triterpenos e fenilpropanoides. Eugenia uniflora L. € a espécie mais conhecida
pertencente a este género, popularmente chamada de pitanga ou cereja brasileira, nativa
do Brasil e amplamente distribuida em paises da América do Sul, mas também encontradas
na Asia e América Central. Seus frutos sdo bastante apreciados pelo sabor agradavel e
por serem ricos em vitamina C e carotenoides, e suas folhas séo utilizadas como chas
no tratamento de patologias estomacais, diurético e anti-hipertensivo. Ao 6leo essencial
extraido das folhas vem sendo atribuidas propriedades antioxidante, larvicida, antitumoral,
antifingica e antimicrobiana. (COSTA et al., 2010; VICTORIA et al., 2012; CARVALHO
JUNIOR et al., 2014; QUEIROZ et al., 2015).

Mediante aos avancos cientificos e interesse terapéutico envolvendo espécies
vegetais devido a presenca de compostos biologicamente ativos, o objetivo deste estudo foi
identificar a composicéo fitoquimica de 6leos essenciais extraidos das folhas de pitangueira

com bi6tipos de frutos diferentes (vermelho e roxo) e avaliar seu potencial antioxidante.

21 MATERIAIS E METODOS

2.1 MATERIAL VEGETAL

As folhas de Eugenia uniflora L. foram coletadas em uma propriedade na cidade de

Santa Maria, no Estado do Rio Grande do Sul, com coordenadas geograficas de latitude
29°36°37.6” Sul e longitude 53°45’20.3” Oeste, em fevereiro de 2018 no periodo da manha
(Figura 1).

Figura 1 — Eugenia uniflora L.: (A) Pitanga vermelha (B) Pitanga preta

Fonte: Registrado pela autora

2.2 EXTRAGAO DOS OLEOS ESSENCIAIS

Os 0leos essenciais foram extraidos seguindo o método descrito na Farmacopeia
Brasileira (2010), com algumas modificages. Inicialmente as folhas frescas foram
reduzidas através de trituracdo mecéanica, misturadas com agua destilada e submetidas
a hidrodestilacdo em processo continuo com aparelho Clevenger, durante 3 h. Os 6leos
extraidos foram devidamente identificados e armazenados em recipiente de vidro ambar,
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mantidos em freezer a -4 °C até o inicio das analises.

2.3 ANALISE CROMATOGRAFICA

A identificacdo e quantificacdo dos compostos dos 6leos essenciais foram
realizadas através de andlise cromatografica, segundo metodologia descrita por Hussain e
colaboradores (2008). Os 6leos foram diluidos em éter etilico e submetidos a analise por
cromatografia gasosa acoplada a espectrometria de massas (CG/EM). O aparelho utilizado
foi o cromatografo gasoso da marca Shimadzu GC-2010 Plus acoplado ao espectrémetro de
massas da marca Shimadzu GCMS-QP2010Ultra, equipado com um auto injetor Shimadzu
AOC-20i. Os compostos foram separados utilizando uma coluna capilar Rtx-5MS (30 m x
0,25 x 0,25 pm). As temperaturas do injetor e do detector foram fixadas em 220 e 250 °C,
respectivamente. A temperatura da coluna foi programada de 80 a 220 °C a uma taxa de
4 °C/min. Como gas carreador foi utilizado Hélio com fluxo constante de 1,5 mL/min. Para
deteccao de MS, utilizou-se um modo de ionizagdo de elétrons com energia de ionizagao
de 70 eV. As temperaturas da linha de transferéncia do injetor e do MS foram ajustadas em
220 e 290 °C, respectivamente. Uma aliquota de 1,0 pL foi injetada, usando o modo split
(split ratio, 1:40).

Para a identificacdo dos componentes dos 6leos essenciais foram calculados os
indices de Kovats, baseado na comparacdo de seus indices de retencdo em relacdo
aos n-alcanos (C8-C20, Sigma). Os compostos foram posteriormente identificados e
autenticados usando seus dados do Espectro de Massa (EM) em compara¢do com a
biblioteca de EM NIST11 e os EM publicados na literatura. (ADAMS, 2017).

2.4 ANALISE DE ATIVIDADE ANTIOXIDANTE

Para a avaliacdo da atividade antioxidante dos 6leos essenciais de Eugenia uniflora
L. foram aplicados dois ensaios que se baseiam na captura de radicais livres, ABTS e
DPPH. Ambos os ensaios foram realizados em triplicata e tragada uma curva linear entre
o percentual de inibicdo dos radicais e a concentragdo do 6leo, obtendo-se o valor de
concentracdo necessaria do antioxidante para reduzir 50% o radical (IC50). O percentual
de inibicdo dos radicais livres foi calculado através da seguinte equacéo:

Atividade antioxidante (%) = (Abs_ .~ Abs ) x100/Absc
Onde Abs__ ..

do radical ABTS + a amostra.

ontrole

é a absorbancia do radical ABTS + metanol; Abs é a absorbancia

amostra

2.4.1 RADICALABTS *

A aplicagdo do método de captura do radical ABTS* foi baseada na metodologia
descrita por Re e colaboradores (1999), com algumas modificagdes. Os 6leos essenciais
foram utilizados em diferentes concentra¢des, sendo da pitanga roxa de 1 — 6 ul e da
pitanga vermelha de 2 — 10 pl. Decorrido o tempo de reacgédo, as absorbancias foram lidas
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em espectrofotdbmetro (ExpectraMax M5/Molecular Devices, Sunnyvale, CA) a 734 nm.

24.2 ENSAIO DPPH

A avaliagdo da atividade antioxidante diante do consumo de DPPH foi realizada
de acordo com a metodologia descrita por Brand-Willians, Cuvelier e Berset (1995), com
algumas modificagbes. Os 6leos essenciais foram diluidos em metanol, em diferentes
concentragcdes, sendo da pitanga roxa de 10 — 40 ul e da pitanga vermelha de 10 — 35 pl.
As absorbéancias foram lidas em espectrofotometro (ExpectraMax M5/Molecular Devices,
Sunnyvale, CA) a 517 nm.

31 RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 IDENTIFICAGCAO E QUANTIFICAGAO DOS COMPOSTOS

A biossintese de metabdlitos secundarios de um vegetal pode sofrer influéncia de
inUmeros fatores como temperatura, umidade, incidéncia solar, distribuicdo geogréfica,
presenca de fungos, bactérias e parasitas. Além destes fatores, variagcdes genéticas em
plantas da mesma espécie podem influenciar diretamente na presenca e na concentragao
destes compostos bioativos. (VERMA; SHUKLA, 2015).

No presente estudo, os constituintes dos 6leos essenciais foram analisados por CG/
EM e calculado o indice de Kovats (Tabelas 1 e 2) estando de acordo com a literatura.
(ADAMS, 2017). Os perfis cromatograficos destes 6leos sdo demonstrados na Figura 2.

Composto TR IK PM Conc.
(g/mol) (%)
beta-myrcene (1) 4,37 - 142 3.750
trans-beta-ocimene (2) 539 960 136 10.088
cis-beta-ocimene (3) 564 950 136 20.707
gamma.-Elemene (4) 14,34 1258 204 0.515
beta-elemene (5) 16,06 1204 204 0.866
germacrene B () 17,34 1362 204 0.738
aromandendrene (7) 18,21 1334 204 0.317
germacrene D (8) 18,81 1314 204 3.945
gamma.-Elemene (9) 19,29 1498 204 17.834
beta-elemene (10) 19,54 1490 204 1.146
BHT (11) 19,72 1483 220 7.348
delta-cadinene (12) 20,06 1472 204 1.249
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aromandendrene (14) 20,50 1457 204 0.217
shyebunol (15) 20,61 1453 222 0.152
germacrene B (16) 21,07 1437 204  25.095
palustrol (17) 21,37 1427 222 0.150
spatulenol (18) 21,67 1416 220 0.308
epiglobulol (19) 21,84 1410 222 0.596
andrographolide (20) 21,85 1410 350 0.102
viridiflorol (21) 22,08 1402 222 0.208
epiglobulol (22) 22,37 1592 222 0.036
epiglobulol (23) 23,83 1539 222 0.098
curzerene (24) 24,89 1501 216 0.220
3,7-cyclodecadien-1-one,10-(1 methylethenyl)-, (e,e}- (25) 24,99 1697 - 0.763
E-isopropenyl-4,8a-dimethyl-4a, 5 6,7,8,8a-hexahydro-1h-naphthalen-2-one (26) 26,02 1658 218 0.583
9h-cycloisolongifolene, 8-oxo- (27) 26,44 1642 218 0.376
E-isopropenyl-4,8a-dimethyl-1,2,3,5,6,7,8,8a-octahydro-naphthalen-2-ol (28) 28,84 1627 220 0.995
epiglobulol (29) 28,90 1747 222 0.225
17-androstanone, 3, 16-diacetoxy- (30) 32,50 - - 1123
TR: tempo de retengéo; IK: indice de Kovats; PM: peso molecular
Tabela 1 - Composi¢ao quimica dos 6leos essenciais das folhas de pitanga roxa
Composto TR IK PM Conc.
(g/mol) (%)
beta-myrcene (1) 4,38 989 142 4839
cis-3-hexenyl acetate (2) 468 966 142 0.486
D-limonene (3) 5,25 960 136 0.207
trans-beta-ocimene (4) 539 950 136 14.410
cis-beta-ocimene (5) 564 1258 136 30.929
(+}-Neoisothujol (6) 14,35 1219 154 0.299
(Z)-Sesquisabinene hydrate (7) 15,58 1204 222 0.267
beta-elemene (8) 16,07 1362 204 0.669
Shyobunol (9) 17,34 1354 222 0.043
Widdrol (10) 17,60 - 222 0.018
Carotol (11) - 1334 222 -
Cycloheptane, 4-methylene-1-methyl-2-(2-methyl-1-propen-1-yl}-1-vinyl- (12) 18,21 1321 204 0195
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Composto R IK PM Conc.
{g/mol) (%)
Humulane-1,6-dien-3-ol (13) 18,59 1314 222 0.095
Germacrene D (14) 18,81 1303 204 2.038
Humulane-1,6-dien-3-ol (15) 19,14 1498 222 0173
Germacrene B (16) 19,30 1489 204 15.706
beta-elemene (17) 19,55 1483 204 0.937
BHT (18) 19,73 1472 220 7.257
Delta-cadinene (19) 20,06 1437 204 1117
gamma.-Elemene (20) 21,07 1426 204 6201
Palustrol (21) 21,38 - 222 073
1-Heptatriacotanol (22) - 1410 537 -
Widdrol (23) 21,85 1403 222 0.203
Cycloheptane, 4-methylene-1-methyl-2-(2-methyl-1-propen-1-yl)-1-vinyl- (24) 22,07 -- 204 0.194
Cycloheptane, 4-methylene-1-methyl-2-(2-methyl-1-propen-1-yl}-1-vinyl- (25) -- 1567 204 -
(+)-Sativene (26) 23,05 1554 204 0.067
Viridiflorol (27) 23,42 1537 222 0.038
Epiglobulol (28) 23,90 1501 222 0.064
Curzerene (29) 24,88 1697 216 4629
Germacrone (30) 24,99 989 218 8.846
TR: tempo de retengéo; IK: indice de Kovats; PM: peso molecular
Tabela 2 - Composigéo quimica dos 6leos essenciais das folhas de pitanga vermelha
850,000 |3 s 6 A
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Figura 2 - Perfis cromatogréaficos dos 6leos essenciais de pitanga roxa (A) e pitanga e vermelha (B)

Fonte: Elaborado pela autora gerado através do Software CG Solution (2018)

A variabilidade da composi¢éo quimica dos 6leos essenciais extraidos das folhas da
pitanga de bio6tipos de frutos diferentes ja havia sido relatada por Costa e colaboradores
(2010) que, ao avaliar os constituintes do 6leo essencial foliar de pitangueiras com frutos
de coloracéo diferentes observaram que frutos amarelos, vermelhos escuros e roxos
contém altas concentracbes de germacreno B, germacrona e atractilona e as de fruto
vermelho claro apresentam maior concentracdo de curzereno e germacrenos A e D; e
por fim frutos vermelho- alaranjado, sdo ricos em selina-1,3,7(11)-trien-8-ona e epo6xido
de selina-1,3,7(11)- trien-8-ona. No presente estudo os 6leos de pitangueira de frutos
vermelhos e roxos apresentaram uma concentracdo de germacreno B de 15,7% e 25%,
respectivamente, compativel com o estudo citado, que relatou concentracdes de 11%-
30%, enquanto germacrona foi encontrada somente na pitangueira de frutos vermelhos e
atractilona em nenhuma das amostras.

Victoria e colaboradores (2012) ao analisarem o O6leo essencial das folhas
de pitangueira cultivada no Sul do Brasil, relatam a predominancia de compostos
sesquiterpenos, com prevaléncia de sesquiterpenos hidrocarbonetos, em relagdo a
compostos monoterpénicos. Neste estudo a predominancia de compostos sesquiterpenos
foi parcialmente confirmado nos compostos majoritarios do 6leo essencial da pitanga roxa,
uma vez que no Oleo essencial da pitanga vermelha os compostos majoritarios foram
monoterpenos. Em literatura disponivel houve apenas um relato de 6leo essencial de
Eugenia uniflora L. que apresentou monoterpenos em quantidades superiores, descrito
por Urbiego e colaboradores (1987) em amostras coletadas na Argentina. Confirmando os
relatos encontrados em estudos anteriores que a posi¢cao geogréfica de cultivo da planta
influencia diretamente na sua composicéo.
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Os compostos majoritarios dos 6leos essenciais e suas estruturas quimicas sao
apresentados na Figura 3. Surpreendentemente, no 6leo essencial da pitanga vermelha
0s compostos cis--ocimeno e trans-B-ocimeno foram caracterizados em concentracbes
de 31% e 14%, respectivamente, estando entre os compostos majoritarios, sendo que até
o momento concentragdes elevadas destes compostos foram relatadas somente no éleo
essencial extraido dos frutos. Vale ressaltar que propriedades bioativas dos 6leos essenciais
nem sempre sao provenientes exclusivamente de compostos majoritarios, constituintes
encontrados em concentra¢cdes menores também podem exercer tais fungbes, bem como
o sinergismo entre os diversos componentes. (VICTORIA, 2012; RAMALHO, 2015).
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Figura 3 - Estruturas quimicas e concentragdo dos compostos majoritarios dos 6leos essenciais

Fonte: Elaborado pela autora com base em PubChem Compound (2018)

3.2 ATIVIDADE ANTIOXIDANTE DO OLEO ESSENCIAL DE Eugenia uniflora L.

Em andlises da atividade antioxidante recomenda-se a utilizacdo de dois ou mais
ensaios a fim de reconhecer variancias na resposta dos compostos obtidos na extragéo,
visto que estdo envolvidas diferentes caracteristicas e rea¢cdes em cada método. Por isso,
neste estudo foram utilizados dois métodos, ABTS e DPPH. (DENARDIN et al., 2015).

Os testes para avaliar a capacidade dos 6leos essenciais de estabilizar radicais
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livres indicam que ambos os 6leos possuem importante capacidade antioxidante in vitro,
sendo mais pronunciada no 6leo essencial da pitanga roxa. Quando comparados os dois
métodos aplicados, é notavel maior poténcia na captura de radicais ABTS nos dois 6leos
analisados conforme demonstrado no Gréfico 1, sendo os valores de 1C50 383,14 pg/mL
para pitanga roxa e 763,35 pg/mL para pitanga vermelha, enquanto no ensaio DPPH os
valores de IC50 foram de 6024,09 pug/mL para pitanga roxa e 7692,30 pg/mL para pitanga
vermelha. A superioridade no ensaio ABTS foi confirmada em estudo realizado por Victoria
e colaboradores (2012), porém seus resultados demonstraram maior atividade antioxidante

em relacao a este estudo, onde os valores de IC50 nos ensaios de ABTS e DPPH foram 8,1
png/mL e 833,3 pg/mL, respectivamente.
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Grafico 1 - Atividade antioxidante dos éleos essenciais foliares da pitanga roxa e pitanga vermelha,
valores s&o expressos em IC50: A) Ensaio ABTS B) Ensaio DPPH

Fonte: Elaborado pela autora

A literatura disponivel carece de estudos que avaliem a atividade antioxidante
do 6leo essencial das folhas de Eugenia uniflora L, a maioria das pesquisas descrevem
ensaios em extratos das folhas ou dos frutos. Martinez-Correa e colaboradores (2011)

avaliaram a atividade antioxidante das folhas de Eugenia uniflora L. em forma de extratos
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obtidos de diferentes formas (extragdo de uma e duas etapas), onde os extratos aquosos e
etandlicos apresentaram valores de EC50 bastante significativos, sendo o extrato etandlico
superior entre todos os outros (EC50 = 6 g/mL (extragcdo de uma etapa) e 5 g/mL (extracéo
de duas etapas), atribuindo o potencial antioxidante possivelmente a mistura e sinergismo
entre acidos fenolicos, flavonoides e polifenois presentes no extrato das folhas de pitanga.

Em estudo realizado por Victoria e colaboradores (2012) germacreno D foi
identificado como um dos compostos majoritarios no 6leo essencial analisado, sugerindo
ser um dos constituintes responsaveis pela acéo antioxidante do 6leo essencial de Eugenia
uniflora L. Estes dados foram corroborados neste estudo, uma vez que os dois 6leos em
andlise apresentaram tal composto, na pitanga vermelha 2% e na pitanga roxa 3,9%.
Outro composto identificado no presente estudo e que possui atividade antioxidante € o
hidroxitolueno butilado (BHT), nas concentracdes de 7% em ambos os 6leos essenciais, 0
BHT comumente tem seu uso como antioxidante sintético e néo ha relatos da sua presenca
em 6leos essenciais agindo como antioxidante. Diante destes dados s&o necessarios mais
estudos, a fim de atribuir a atividade antioxidante da espécie a compostos como estes.
(JUDZENTIENE; GARJONYTE; BUDIENE, 2016).

41 CONCLUSAO

Atualmente a procura de medidas mais naturais ou complementares as terapias
convencionais que contribuam para manutencéo da salde e bem-estar estd em crescente
avancgo, sendo ndo somente uma preocupacao da populagdo em geral, mas também de
orgéos publicos da salde, quando recentemente implantaram a Aromaterapia como uma
das Praticas Integrativas e Complementares oferecidas pelo Sistema Unico de Saude.
Medidas como esta demonstram que 6leos essenciais sdo eficazes na prevengéo e
tratamento de doencas que acometem o Homem. Diversos estudos cientificos demonstram
propriedades bioativas destes compostos, principalmente na inibicdo de radicais livres, os
quais sao responsaveis por diversas doencas, como o cancer ou doengas inflamatérias
cronicas.

No estudo realizado utilizando 6leos essenciais foliares de pitangueiras com dois
fenodtipos de frutos diferentes observou-se que ha variagédo dos fitoconstituintes, tanto na
presenca ou concentragcéo deles, comportamento observado também nos ensaios in vitro
realizados. Quando testados os dois 6leos essenciais em ensaio de atividade antioxidante,
0 Oleo essencial de pitanga roxa mostrou maior capacidade de estabilizagdo de radicais
livres em ambos os ensaios realizados.

Visto que a espécie utilizada nesta pesquisa, Eugenia uniflora L., possui compostos
biologicamente ativos, é nativa do Brasil, pais que abriga a maior biodiversidade
mundial e, consequentemente, grande potencial de exploracdo de espécies como esta,

se faz necessaria continuidade em estudos a fim de futuramente desenvolver farmacos,
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cosméticos e outros produtos que utilizem fontes naturais para a promogéo da saude.
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RESUMO: Os alimentos fermentados
sdo amplamente consumidos em todo o
mundo. Muitos produtos sdo fermentados
com espécies de Bacillus como culturas
iniciadoras. Em contraste os beneficios
proporcionados por Bacillus spp. para a
qualidade e seguranca dos alimentos ainda
nao estao totalmente elucidados. O objetivo
desta revisdo foi destacar as principais
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as linhagens de Bacillus utilizadas em
alimentos fermentados. A maioria dos
alimentos fermentados com  Bacillus
spp. utilizam vegetais ou leguminosas
como substrato. Durante o processo de
fermentacdo de alimentos, as espécies
de Bacillus sao potenciais produtoras de
metabdlitos como amilases e proteases até
compostos antimicrobianos. A utilizacao
de linhagens de Bacillus previamente
caracterizadas, juntamente com os
metabdlitos produtos durante a fermentacéo
possibilita o desenvolvimento de novas
fermentacdes com caracteristicas Unicas, e
podendo garantir seguranga e preservacao
dos alimentos.

PALAVRAS-CHAVE: Bacillus spp.;
Fermentacéo; Seguranca alimentar.
Bacillus spp. IN FOOD
FERMENTATION
ABSTRACT: Fermented foods enjoy

widespread popularity worldwide, and a
multitude of these products are crafted
using Bacillus species as starter cultures.
However, the full extent of the advantages
offered by Bacillus spp. in terms of food
quality and safety remains partially
understood. This comprehensive review
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aims to shed light on the primary Bacillus strains employed in the fermentation of foods. The
majority of foods that undergo fermentation with Bacillus spp. typically feature vegetables or
legumes as their substrates. Throughout the process of food fermentation, Bacillus species
emerge as potential producers of essential metabolites, including amylases, proteases,
and even antimicrobial compounds. The use of previously characterized Bacillus strains
in conjunction with these metabolites generated during fermentation presents an exciting
opportunity to create novel fermentations characterized by distinctive attributes. Furthermore,
this approach can play a pivotal role in ensuring food safety and preservation.

KEYWORDS: Bacillus spp.; Fermentation; Food safety.

INTRODUCAO

A fermentacdo de alimentos consiste num método alternativo de preservacéo,
cujos metabdlitos produzidos durante o processo tem ainda a possibilidade de melhorar a
qualidade nutricional do produto final. A pratica da fermentacéo tem sido usada ha séculos,
como forma de prolongar o tempo de vida util dos alimentos (BAVIA et al. 2012; LAVAFVE
et al. 2019; KHUBBER et al. 2022). Alguns metabdlitos, como o acido lactico e o acido
acético, podem ser produzidos durante o processo de fermentagdo e desempenham um
papel importante na inibicdo de bactérias gram-negativas (MOKOENA, 2017; DIMIDI et al.
2019; RIESUTE et al. 2021; SALIC e SAMEC, 2022).

Atualmente, ha diversos produtos fermentados disponiveis comercialmente, em
razao das diferentes formulagées entre microrganismo e matérias primas (TIAN et al. 2022).
A cultura local também apresenta influéncia no desenvolvimento de produtos fermentados,
como por exemplo, em paises do oriente médio em que ocorre maior desenvolvimento de
fermentados lacteos (TAMANG e SAMUEL, 2010; GALIMBERT et al. 2021), enquanto que,
em paises asiaticos, tem-se maior desenvolvimento de produtos a base de soja e arroz
(TAMANG et al. 2020; MISHRA et al. 2022).

Com o avango dos estudos envolvendo os alimentos fermentados, compreende-
se cada vez mais o papel fundamental dos substratos, condicdes de processamento e
microrganismos envolvidos na obtencdo de produtos fermentados (GALLI et al. 2023;
KULATHUNGA et al. 2023).

Os microrganismos utilizados em fermentagdes, sdo denominados “starters” ou
culturas iniciadoras, empregados intencionalmente para iniciar a fermentagéo, resultando
em alteracdes especificas na composicdo quimica e nas propriedades sensoriais do
substrato. Essa adicado visa garantir a obtengéo de um produto final com maior seguranca
e controle de qualidade (MEDINA-PRADAS et al. 2017).

PANORAMA HISTORICO DO USO DE Bacillus spp. EM FERMENTAGCOES DE
ALIMENTOS

Antes mesmo do surgimento da ciéncia da nutricdo, os alimentos fermentados eram
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produzidos. Evidéncias da produgcédo de vinho durante o periodo Neolitico surgiram no
Oriente Médio, Asia e Extremo Oriente. Com o tempo, a produgéo de vinho se espalhou
pelas regides mediterraneas da Europa. De forma semelhante, observou-se disseminagéo
global da producao de cervejas, paes e vegetais fermentados (LI et al. 2018; WANG et al.
2018; PASQUALONE, 2018; TAMANG et al. 2019).

A fermentacédo de alimentos por Bacillus spp. tem sido relatada ha muitos anos
(BLANDINO et al. 2003; MUKISA et al. 2012; ZHAO et al. 2023), especialmente em alimentos
a base de soja, apreciados mundialmente, principalmente em locais como Coréia, Japao,
China, Sudeste Asiatico e alguns paises africanos.

Tem-se relatos que algumas espécies de microrganismos séo utilizadas desde a
antiguidade para a fermentacdo de alimentos (OJEDA-LINARES et al. 2021; LIU et al.
2022; OWUSU-KWARTENG et al. 2022; LI et al. 2023; RAMOS et al. 2023). Espécies do
género Bacillus como B. subtilis, B. licheniformis e B. amyloliquefaciens sao exemplos de
utilizacdo na fermentacéo de alimentos (KIMURA e YOKOYAMA; 2019; ZHANG et al. 2020;
GOPIKRISHNA et al. 2021).

Um exemplo notavel de alimento fermentado é o Chongkukjang, resultante da
fermentacé@o por Bacillus spp. utilizando soja como substrato. Os primeiros registros do
Chongkukjang ocorreram na Coréia e datam de mais de 2.000 anos (HAN, ROMOUTS e
NOUT, 2001; ITO e KIMURA, 2006; CHUNG, 2018).

Chongkukjang, possui semelhanca com outros produtos fermentados por linhagens
de Bacillus, e que sdo muito consumidos, como o Natto comum no Jap&o, Thuo nao na
Tailandia, Pepokdo em Mianmar e Sieng no Camboja. Embora os alimentos fermentados
citados compartilhem da mesma matéria-prima, que é a soja, cada um desses alimentos
apresenta caracteristicas distintas (CHUKEATIROTE, 2015; QIN et al. 2020; KATUWAL et
al. 2023; WANG et al. 2023).

Outros alimentos fermentados que utilizam a soja como matéria prima tem-se, o
kinema, o hawaijar, o tungrymbai, o bekang, o aakhone e o peruyaan, muito populares no
Himalaia Oriental. O principal microrganismo responsavel pelo processo de fermentacao
desses alimentos é B. subtilis (TAMANG, 2015; SINGH et al. 2022).

PRINCIPAIS QARACTERiSTICAS DE Bacillus spp- UTILIZADOS PARA A
FERMENTACAO DE ALIMENTOS

Espécies do género Bacillus sdo caracterizadas por serem gram-positivas,
formadoras de esporos, morfologia de bastonetes, podendo ser aerdbicas ou anaerdbicas
facultativas (ALOU et al. 2015; KOTB, 2015; MAGANA-ARACHCHI e WANIGATUNGE,
2020).

Geralmente, Bacillus spp. séo classificadas como meséfilas, com temperatura de
crescimento entre 20-45 °C. No entanto, € importante ressaltar, que a temperatura ideal
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para o desenvolvimento de espécies sob condicdes de fermentacédo pode variar de acordo
com cada linhagem e substrato disponivel (HARWOOD, 1989; TO et al. 2022).

Da mesma forma, o pH desempenha papel importante no crescimento de
desenvolvimento do microrganismo. Bacillus spp. se desenvolvem em ampla faixa de pH
de 4,0 a 10,0, o pH ideal para o desenvolvimento apresenta variagcdo de acordo com cada
linhagem e substrato disponivel. Por exemplo, B. thuringiensis pode se desenvolver em pH
variando entre 4,9 a 8,0, por outro lado em pH 7,0 ocorre o desenvolvimento ideal dessa
espécie, enquanto que isolados de B. subtilis tém melhor crescimento em pH 8,0 (LINDSAY
et al. 2000; MOTTA et al. 2007; SIDOROVA et al. 2020; TO et al. 2022).

Outra caracteristica importante apresentada por algumas espécies de Bacillus
utilizadas em fermentagéo de alimentos é a capacidade de formagéo de esporos, enquanto
que, espécies, como Lactobacillus spp. ndo formam estas estruturas. Aformacao de esporos
faz com, que o alimento fermentado possa ser armazenado em temperatura ambiente sem
qualquer efeito prejudicial sob a viabilidade (LEE et al. 2015; KONURAY e ERGINKAYA,
2018).

Acerca das caracteristicas apresentadas por algumas espécies de Bacillus, diversos
estudos foram desenvolvidos (CHO et al. 2011; EPPARTI et al. 2022; PAWLUK et al.
2022). Tem-se ainda, que devido as caracteristicas que algumas espécies de Bacillus
apresenta, dentre as quais as citadas anteriormente, tais espécies podem ser utilizadas
como probiéticos. Segundo a Organizacdo Mundial da Saude (OMS) e Organizacgéo para
a Alimentacédo e Agricultura (FAO), os probidticos s@o microrganismos vivos, que ao
serem administrados em quantidades apropriadas, proporcionam beneficios a saude do
hospedeiro (Food and Agriculture Organization and World Health Organization, 2006).

Cho et al. (2011), utilizaram Bacillus subtilis CS90 na fermentacdo de soja. O
processo de fermentagéo proporcionou, a biotransformacéo dos constituintes fitoquimicos
da soja, incluindo isoflavonas, flavonois e acidos fenodlicos, apresentando aumento de
B-glicosidase e esterase, glicosideos de isoflavona, flavanol e acido fenélico, tendo impacto
positivo na qualidade nutricional e propriedades funcionais do produto final.

Bacillus atrophaeus isolado do queijo foi utilizado no estudo de Guo et al. (2016),
com o objetivo de verificar caracteristicas dessa espécie quanto a capacidade de inibicao
do crescimento de microrganismos deteriorantes de alimentos. Os autores, demonstraram
que B. atrophaeus inibiu Listeria ap6s 12 horas de incubacéo.

A utilizacdo de B. coagulans como probi6tico foi investigada no estudo de Almada-
Erix et al. (2022). Os autores avaliaram a utilizacdo de pao como veiculo para esporos de
B. coagulans GBI-30 6086 (probio6ticos). Os resultados demonstraram que os esporos de
B. coagulans GBI-30 foram resistentes as etapas de processamento.

Zouetal. (2022), verificaram que a fermentagao da soja por Bacillus amyloliquefaciens
resultou em um produto final com alta capacidade antioxidante, devido a producao
diferencial de licopeno em relagéo a soja nao fermentada.
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Algumas linhagens de Bacillus sao relatadas, por produzirem quantidades superiores
de proteinas, além de apresentar alto desempenho de crescimento em fontes de carbono
de baixo custo (PAVITHRA et al. 2014; GHANI et al. 2019; ILYAS et al. 2020) e serem
adequadas as fermentag¢des em larga escala, o que as tornam excelentes para aplicacdo
industrial (GU et al. 2018; RAMESH et al. 2020; LI et al. 2023).

Mazharetal. (2019), otimizaram uma condic¢ao de cultivo com residuos agroindustriais
de baixo custo para a producéo de lipases termoestaveis por B. amyloliquefaciens sob
fermentacéo em estado sélido. Os autores verificaram que o farelo de trigo e o bagacgo de
cana-de-agucar, foram os melhores substratos para a produgéo de lipases.

No estudo de Nagar et al. (2011), os autores avaliaram a produg¢ao de xilanase em
meio alcalino produzida em curto periodo de tempo, por fermentacdo em estado sélido e
utilizando farelo de trigo como substrato. Bacillus pumilus SV-85S foi empregado nesse
processo de fermentacéao.

Tem-se ainda que linhagens de Bacillus pode desempenhar papel importante na
producdo de compostos aromaticos durante o processo de fermentacdo, os quais podem
ser responsaveis por garantir sabor e aroma ao produto fermentado (WU et al. 2015; ZHI,
WU, & XU, 2017; YANG et al. 2020; WU et al. 2021).

No estudo de Xu et al. (2023), foi demonstrado que a adicdo de B. subtilis em
subprodutos de Penaeus sinensis, resultou na reducéo de compostos associados a aromas
indesejaveis, como propanal, metacroleina-M/D, 1-propanol-M, propionato de hexil, acido
acético e acetato de etila-M/D. Por outro lado, houve efeito positivo nas propriedades volateis
dos subprodutos, detectados a partir de compostos como, 2,5-dimetil furano, acetato de
hexil e estireno, responsaveis pela melhoria da qualidade sensorial dos subprodutos.

A utilizagcdo de Bacillus também foi avaliada na produgdo de vinagre aroméatico
(Zhenjiang). A presencga do microrganismo no processo de fermentagcéo resultou em &cido
latico, seis ésteres etolicos, acetato de etila, benzenoacetaldeido e 3-metilbutiraldeido,
correlacionados com efeito positivo quanto ao aroma (LIU et al. 2023).

Chen et al. (2022) avaliaram alteragcbes em nutrientes e compostos volateis durante
a fermentacdo da soja por Bacillus subtilis natto. Durante o processo de fermentacéo,
foram identificados e quantificados diversos compostos. A quantidade de teores de
polissacarideos e proteinas solUveis totais no p6 de soja fermentado diminuiram, enquanto
que, a quantidade de aminoécidos livres totais, acidos graxos de cadeia curta e a variedade
de componentes volateis aumentaram.

PRINCIPAIS ESPECIES DE Bacillus spp. UTILIZADAS NA FERMENTACAO DE
ALIMENTOS

Bacillus spp. sdo amplamente utilizadas como culturas starters na fermentacao

de alimentos, tendo como os principais representantes, B. licheniformis, B. sphaericus,
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B. pumilus, B. subtilis, B. stearothermophilus, B. thuringiensis, B. atrophaeus, B.
amyloliquefaciens e B. coagulans (YANG et al. 2006; CHOI et al. 2007; KADA et al. 2013;
KEISHING et al. 2013; LEE et al. 2017; CHEN et al. 2019; GOPIKRISHNA et al. 2021;
CHEN et al. 2023).

As culturas starters, também conhecidas como culturas iniciadoras sdo definidas
como microrganismos inoculados diretamente em um substrato para provocar mudancas
previsiveis ao final da fermentacdo (CABALLERO et al., 2003; BEVILACQUA et al., 2016).
Uma das espécies que tem sido mais utilizada na fermentacao de alimentos ao longo do
tempo € B. subtilis. Como exemplo, tem-se o estudo de Chhetri et al. (2019), no qual os
autores avaliaram a espécie como cultura starter em queijo. A utilizacdo da espécie como
starter resultou em efeito inibitério contra Staphylococcus aureus. Durante um periodo
de armazenamento de 16 dias a 4-6 °C, a contagem de células vidveis de S. aureus foi
reduzida significativamente. Tal resultado proporcionou maior frescor ao queijo.

A utilizacéo de espécies de Bacillus para a fermentacéo de alimentos deve seguir
alguns critérios de seguranga em relacao a utilizacdo da espécie ou até mesmo da linhagem
empregada (LIANG et al. 2019; HARYANI et al. 2023; ZHAI et al. 2023). Dentre os principais
critérios para emprego da espécie na fermentacdo de alimentos esta a triagem de genes
relacionados a produgcdo de aminas biogénicas e a resisténcia a antibidticos (KIRTIL E
OZTOP, 2016; XING et al. 2017; SIVAMARUTHI et al. 2018; JAGUEY-HERNADEZ et al.
2021; RODZI e LEE, 2021).

As aminas biogénicas sao produzidas a partir da descarboxilacdo de aminoacidos
por descarboxilases. A producdo de aminas biogénicas é dependente do background
genético da linhagem e ou espécie, e como consequéncia dessa caracteristica, & possivel
selecionar linhagens starters que nao apresentem genes produtores dessas enzimas ou
cuja producdo de aminas biogénicas seja em baixas concentracées (ANLI & BAYRAM,
2008; JIN et al. 2022; MA et al. 2023).

As aminas biogénicas quando produzidas em baixas concentragdes por determinada
linhagem pode ocorrer a metabolizagcdo das mesmas, no entanto, a produgédo em altas
concentragOes pode causar graves efeitos toxicolégicos a saude humana. De acordo com
o FDA (Food and Drug Administration), é recomendado um limite maximo de consumo de
aminas biogénicas abaixo de 1000 mg kg (JASTRZEBSKA et al. 2023; GAO et al. 2023).

O outro critério que restringe a utilizagéo de espécies de Bacillus para a fermentacao
de alimentos é a capacidade de conter genes de resisténcia a antibidticos. Em Bacillus
spp., a resisténcia aos antibidticos pode ser intrinseca ou adquirida. Em geral, os genes
responsaveis pela resisténcia adquirida aos antibidticos sdo encontrados em elementos
genéticos moveis, como plasmideos ou transposons, o que pode ocasionar a disseminagao
da resisténcia por meio da transferéncia horizontal de genes (WINTERSDORFF et al. 2016;
NAVANEETHAN e EFFARIZAH, 2021).

De acordo com a Organizacao Mundial da Saude (OMS), o crescente aumento da
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resisténcia microbiana aos antibioticos representa um sério risco a saude esta se tornando
um dos problemas mais grave de saude publica. Sendo assim, € necessario garantir que
0s microrganismos utilizados como culturas starters na fermentagéo de alimentos, ndo seja
uma fonte de genes de resisténcia a antibiéticos (HAERTLE et al. 2019; ZARZECKA et al.
2022).

PRODUTOS ALIMENTICIOS FERMENTADOS POR Bacillus spp.

Bacillus spp. tém sido amplamente empregados em fermentacdes tradicionais de
alimentos, como aqueles a base de leguminosas, tubérculos e cereais, principalmente em
regides da Asia, Africa e América do Sul (KIMURA et al. 2019).

Bacillus sphaericus tem sido relatado na fermentacéo do cacau, sementes de Hibisco
e também como produtora de enzimas, como a tanase, que tem como func¢éo, hidrolisar
as ligacoes de taninos presentes em plantas. Essas enzimas tém aplicagcdes na industria
de alimentos, incluindo a fabricagéo de cha instantaneo, cerveja, vinho e café, reduzindo
0 sabor adstringente (BATTESTIN et al. 2004; OUOBA et al. 2008: OUATTARA et al. 2011;
RAGHUVANSHI et al. 2011).

B. subtilis tem sido uma das espécies mais utilizadas na fermentagéo de alimentos.
Alguns estudos (PERMPOONPATTANA et al. 2012; JEON et al. 2018; LUO et al. 2023;
SAENGRUNG et al. 2023), demonstraram a capacidade de B. subtilis como probibtico,
devido a habilidade de redugéo da atividade de fatores antinutricionais e alérgenos, ao
mesmo tempo em que aumentam a digestibilidade das proteinas em leguminosas (BASSON
et al. 2021).

B. subtilis ja foi utilizado como suplemento seguro na produgéo de iogurtes, aplicado
na fermentacdo de sementes de jaca, na producdo de bebidas e na fermentacdo de
leguminosas (LI e WANG, 2021; CHEN et al. 2022; LE et al. 2023; LUO, BAO e ZHU, 2023;
ZOU et al. 2023).

Estudos relataram o uso de B. amyloliquefaciens na fermentagéo da soja, resultando
em aumento nos teores de licopeno, apresentando altas capacidade antioxidante e
anticoagulante (CAl et al. 2017; WOLDEMARIAM YOHANNES et al. 2020; ZOU et al. 2021).

Bacillus coagulans é classificado como um probiético devido as suas caracteristicas
notéveis, incluindo a tolerancia a sais e acidos biliares, o que lhe confere alta capacidade
de sobrevivéncia no trato gastrointestinal. Uma vez no intestino, Bacillus coagulans atua de
forma direta, auxiliando na erradica¢@o de microrganismos intestinais que sdo responsaveis
pela resposta imune inflamatéria (MANDEL, EICHAS e HOLMES, 2010; CUTTING, 2011;
ZHOU et al. 2020).

As linhagens probibticas do género Bacillus, como B. cereus IP5832b, B. subtilis
2335, Bacillus licheniformis 2336, Bacillus polyfermenticus SCD, Bacillus laterosporus BOD,

B. subtilis RO179, B. coagulans, Bacillus clausii, Bacillus pumilus e Bacillus polymyxa, sao
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amplamente utilizadas na alimentacdo animal e humana. Essas linhagens sdo normalmente
comercializadas na forma de céapsulas (SANDERS et al. 2003; CUTTING, 2011; SOARES
et al. 2023).

PRODUTOS COMERCIALIZADOS CONTENDO Bacillus spp.

Nos ultimos anos, houve rapido crescimento da utilizacao industrial de B. subtilis,
abrangendo uma ampla variedade de produtos industriais, como producéo de enzimas,
de antibi6ticos e de vitaminas. Além disso, enzimas, vitaminas e compostos antioxidantes
produzidos por essa espécie desempenham papel crucial em diversos setores, como
alimenticio, de rag@es, cosméticos, produtos quimicos e farmacéuticos (ACEVEDO-ROCHA
et al. 2019; AVALLAIE et al. 2019; SALEM et al. 2020).

A utilizacao de B. subtilis auxilia a producao de varias vitaminas, incluindo B1, B2, B5,
B6 e B7. Aléem dessas vitaminas do complexo B, B. subtilis também é capaz de produzir a
menaquinona-7 (MK-7), um componente valioso da familia da vitamina K. Essa capacidade
de sintetizar diferentes vitaminas e reforca o potencial de B. subtilis para a producéo de
nutrientes na industria alimenticia e farmacéutica (WU e AHN, 2018; ACEVEDO-ROCHA
et al. 2019).

Um dos produtos comercializados atualmente no mercado é a Enterogermina, um
produto farmacéutico probiético que contém esporos do Bacillus clausii, benéfico para o
sistema gastrointestinal. A Enterogermina é utilizada no tratamento de diferentes condi¢cbes
relacionadas ao sistema digestivo, restauragcdo do equilibrio da microbiota intestinal
(SANOFI, 2023).

Outro produto comercializado é o MICROTAG - SLA que contém uma combinagéo
de trés espécies de Bacillus, sendo, Bacillus subtilis, Bacillus licheniformis e Bacillus
amyloliquefaciens. E aplicado nas plantas e no solo, e pode ser usado em diversos tipos de
culturas, como hortalicas, frutas, flores e plantas ornamentais (TECAGUA, 2023).

Bacillus amyloliquefaciens (UMAF6614) é comercializado na forma de p6 e apresenta
acao contra namatoides. O produto contém metabdlitos microbianos, como, iturina,
sufarctina, proteases, lipases, glucanases e quitinases que promovem a desorientacao e
degradacéo dos nematoides fitopatogénicos (KOPPERT, 2023).

Thurucide € um bioinseticida microbioldgico desenvolvido a partir de Bacillus
thuringiensis kurstaki, cuja agdo se da por ingestdo do produto pelas lagartas da ordem
lepiddptera (borboletas, mariposas e tragas), as quais se alimentam da planta tratada com
o produto (BIOCONTROLE, 2023).

Diante do exposto, &€ destacado a importancia de Bacillus spp. como culturas
iniciadoras e da relevancia dos metabdlitos produzidos por essas linhagens, os quais
desempenham papel fundamental na preservacdo e garantia da qualidade de produtos

fermentados.
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RESUMO: O grao-de-bico é uma
leguminosa fonte de proteinas, carboidratos,
minerais, vitaminas e fibras. Tem grande
potencial nutricional a ser explorado, a
fim de minimizar as deficiéncias proteicas
e minerais da populacdo. As nozes
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apresentam quantidades consideraveis de
lipideos e proteinas, constituem boas fontes
de energia e sua aplicagcédo em alimentos
vem se destacando. Objetivou-se determinar
o teor de umidade, cinzas, proteinas,
lipideos, fibras e carboidratos, tanto da
farinha de gréo-de-bico como dos muffins
elaborados com essa farinha adicionada de
noz (Juglans regia, L.) em pedacos, além de
analises fisicas e sensoriais desse produto.
Elaborou-se o0s muffins misturando-se
farinha de grao-de-bico com farinha de trigo
nas proporgoes de 0%, 10%, 20%, 30% e
40%, além da noz e demais ingredientes.
A caracterizacé@o da farinha mostrou que o
grao-de-bico tem altos teores de proteinas
(25,90), lipideos (11,49) e fibras (39,79).
Os muffins apresentaram altos teores de
proteinas e lipideos nas formulagdes com
maiores percentuais de farinha de gréo-de-
bico sendo, portanto, viavel a substituicdo
parcial da farinha de trigo pela de grédo-de-
bico, uma vez que a coloragéo, a textura
instrumental e o volume especifico dos
muffins ndo alteraram significativamente
em relagdo a formulacgao controle. A analise
sensorial também mostrou a viabilidade da
sua utilizagéo para elaboragcéo dos muffins
que apresentaram escores satisfatorios. A
formulagdo com 20% de farinha de gréo-
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de-bico obteve a melhor impresséo global, seguida das formulacdes de 40%, 10% e 30%.
O muffin com 0% de substituicdo apresentou a melhor intengdo de compra, seguido das
formulacdes de 10%, 20% e 40%.

PALAVRAS-CHAVE: Cicer arietinum L.; Juglans regia, L.; farinha composta; produtos
panificados; valor nutricional.

ABSTRACT: Chickpeas are a legume source of proteins, carbohydrates, minerals, vitamins
and fiber. It has great nutritional potential to be explored, in order to minimize protein and
mineral deficiencies in the population. Nuts have considerable amounts of lipids and proteins,
are good sources of energy and their application in foods has been gaining prominence. The
objective was to determine the moisture, ash, protein, lipid, fiber and carbohydrate content of
both chickpea flour and muffins made with this flour added with walnut (Juglans regia, L.) in
pieces, in addition to physical and sensory analyzes of this product. The muffins were made
by mixing chickpea flour with wheat flour in proportions of 0%, 10%, 20%, 30% and 40%,
in addition to walnuts and other ingredients. The characterization of the flour showed that
chickpeas have high levels of proteins (25.90), lipids (11.49) and fiber (39.79). The muffins
had high protein and lipid contents in the formulations with higher percentages of chickpea
flour, making it therefore feasible to partially replace wheat flour with chickpea flour, since the
color, texture instrumental and the specific volume of the muffins did not change significantly
in relation to the control formulation. Sensory analysis also showed the feasibility of using it to
prepare muffins that presented satisfactory scores. The formulation with 20% chickpea flour
obtained the best overall impression, followed by the 40%, 10% and 30% formulations. The
muffin with 0% replacement had the best purchase intention, followed by the 10%, 20% and
40% formulations.

KEYWORDS: Cicer arietinum L.; Juglans regia, L.; mixed flour; bakery products; nutritional
value.

11 INTRODUGAO

O gréao-de-bico (Cicer arietinumL.) € uma leguminosa da familia Fabaceae, originaria
da Asia Menor, de onde se disseminou para diversos continentes ainda na antiguidade. O
gréo ocupa a terceira colocagdo em producao mundial entre as pulses (leguminosas com
sementes secas comestiveis) mais importantes no mundo, juntamente com feijao e ervilha
(FAO, 2017). E cultivado em mais de 50 paises. A india & o maior produtor de grao-de-bico
correspondendo a 64% do total produzido mundialmente dessa leguminosa (GAUR et al.,
2010).

O mercado consumidor brasileiro esta em crescimento, pelo fato do aumento da
populagao vegetariana no pais, havendo atualmente cerca de 14% de pessoas (quase 30
milhdes de brasileiros) que ndo comem carne e necessitam de diversidade de vegetais
ricos em proteina de alta qualidade (IBOPE, 2018). Porém, o consumo brasileiro de gréo-
de-bico ainda é pequeno comparado com outros graos, apesar de ter boa aceitagédo pelos
consumidores e 0 grao possuir elevado valor nutricional. O aumento do seu consumo vem
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gerando aumento do preco desse produto que necessita de importacdo para atender o
mercado interno.

A populagao brasileira sofre com deficiéncias proteicas e minerais. O grao-de-bico
€ considerado uma boa fonte de energia, proteina, minerais, fibra e contém fitoquimicos
potencialmente benéficos para a satde (JACOMELLI, 2021). De acordo com Canniatti e Silva
(2004), citado por Schubert (2017), o gréo-de-bico diferencia-se das outras leguminosas
por sua digestibilidade, baixo teor de substancias antinutricionais, além de apresentar boa
disponibilidade de ferro. O mesmo possui boa fonte de carboidratos, principalmente de
cadeia longa (poli e oligossacarideos) com metabolizacdo mais lenta no organismo, além
de acgUcares simples (glicose e sacarose) em menor propor¢ao (TRINDADE, 2019).

O desenvolvimento de produtos panificados com esta leguminosa podera diminuir
as deficiéncias proteicas e minerais com o aumento e diversificagcdo do seu consumo. As
sementes sdo ricas em valor proteico, possuindo melhores caracteristicas nutricionais
dentre todas as leguminosas, principalmente devido ao seu alto poder digestivo (AVANCINI
et al., 1992). Além disso, contém quantidades significativas de aminoacidos essenciais,
entre eles o triptofano que, dentre outras fungdes, € precursor bioquimico da melatonina e
da serotonina (FERREIRA; BRAZACA; ARTHUR, 2006).

O grao-de-bico é também uma rica fonte de lipideos ndo saturados, como o &cido
linoleico e acido oleico, boa fonte de fitoesterdis, como beta sitosterol, campesterol e
estigmasterol, além de ser uma étima fonte de elementos minerais, vitaminas (principalmente
vitamina E e as do complexo B) e fibra alimentar (FERREIRA; BRAZACA; ARTHUR, 2006).

A composicao nutricional aproximada do gréo-de-bico (g/100g) pode variar de 1,12
a 6,80 de lipideos, 18,3 a 25,2 de proteinas, 1,23 a 1,38 de fibra soltvel, 14,1 a 23,2 de
fibra insolivel e 2,54 a 3,90 de cinzas totais (CAMARGO et al., 2019). Esta leguminosa
tem, nutricionalmente, grande potencial a ser explorado, a fim de minimizar as deficiéncias
proteicas e minerais da populagdo, uma vez que € um gréo que se configura como boa
fonte de minerais (P, Mg, Fe, K, Co, Mn) (CARNEIRO et al., 2017).

A prética de utilizar o grao-de-bico com os cereais resulta em dietas equilibradas,
nutritivas e saudaveis. Além disso, essa leguminosa auxilia no combate a obesidade e
doencas crbnicas (por exemplo, diabetes e problemas cardiovasculares), causados
principalmente pelo consumo excessivo de alimentos de origem animal (FAO, 2019).
Dentre as diversas vantagens do consumo de leguminosas, é consenso entre especialistas
que o combate a fome e desnutricdo no mundo passa pelo maior plantio e consumo desses
graos, fonte mais barata de proteinas de alto valor nutricional (NASCIMENTO; PESSOA;
GIORDANO, 1998).

A farinha de grao-de-bico é conhecida por ser rica em lisina, mas limitada em
aminoacidos contendo enxofre, principalmente metionina e cisteina. Esta propriedade torna
a farinha de grao-de-bico um excelente intensificador da qualidade da proteina quando
misturada com outras farinhas de cereais (DANDACHY; MAWLAWI; OBEID, 2019).
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A farinha de gréo-de-bico é considerada nutricionalmente superior em comparagéo
com a farinha de trigo refinada, mostrando-se como uma boa fonte de proteinas de
aproximadamente 24,4% a 25,4% correspondendo ao dobro do encontrado na farinha de
trigo 9,3% a 14,3% (DANDACHY; MAWLAWI; OBEID, 2019). Essa leguminosa ainda é
pouco cultivada no Brasil, comparado aos graos como soja, amendoim e feijao, mas seu
plantio tem se intensificado no pais, por conta da sua versatilidade de producao e adequacéao
em diversos tipos de clima (TRINDADE, 2019). Através das vantagens nutricionais citadas
anteriormente, vem aumentando a utilizacdo dessa leguminosa em produtos alimenticios,
como paes, massas alimenticias, bolos e até biscoitos (DANDACHY; MAWLAWI; OBEID,
2019). Os numeros confirmam o interesse dos agricultores: de acordo com dados da
Embrapa Hortalicas (2018), a area plantada da leguminosa no Brasil avancou de 860
hectares no ano de 2017 para 12 mil hectares até o final de 2018. Esta expansao equivale
a um crescimento de quase 1.400% (SNA, 2018).

A farinha de gréo-de-bico € um ingrediente potencial para uso no desenvolvimento
de uma ampla variedade de produtos alimenticios sem gluten, devido as suas propriedades
funcionais de emulsificacdo, formacdo de espuma, geleificacdo, alta capacidade de
absorgao de agua e 6leo, e viscosidade (AZEREDO, 2022).

O grao-de-bico pode ser usado de diversas maneiras, sendo uma delas a associac¢ao
da farinha do mesmo, a outra oleaginosa, neste caso a noz, a qual foi utilizada neste
trabalho, com intuito de agregar maior valor nutricional ao muffin.

Em termos globais a producdo mundial de noz alcangou 4 milhdes de toneladas e
0 numero de produtos com ingredientes a base de noz aumentou em 75% de 2015 para
2016, demonstrando o potencial de inovacao deste alimento (PERES; GOUVEIA, 2017).
As nozes sdo uma fonte abundante de acidos graxos insaturados, proteinas, vitaminas
e metabolitos secundarios de interesse nutricional (POLMANN et al., 2018). Apresentam
quantidades consideraveis de lipideos e proteinas, pelo que constituem boas fontes
de energia. A composicao quimica dessa oleaginosa, do ponto de vista nutricional é de
importancia primordial para destacar este fruto seco na alimentacdo, bem como em suas
aplicagdes (PERES; GOUVEIA, 2017). A intencdo ao adicionar nozes aos muffins feitos
com a farinha de gréo-de-bico é aumentar seu valor nutricional, ja que a noz (Juglans
regia, L.) em 100 g de peso fresco possui 13,20 g de proteina, 3,50 g de fibras e 65,20 g de
lipideos totais (PERES; GOUVEIA, 2017).

A adicdo de noz (Juglans regia, L.) em produtos panificados é interessante, pois
as mesmas tém quantidades consideraveis de minerais e fibras. As fibras sdo importantes
para ajudar a regular o intestino, reduzir o colesterol plasmético, controlar a glicemia e
ajudam a prevenir e tratar a obesidade (PERES; GOUVEIA, 2017).

Até a década de 60, a utilizagéo de farinhas mistas tinha como objetivo a substituicdo
parcial da farinha de trigo para a redugcédo das importacdes desse cereal. Atualmente, a
utilizacdo das farinhas mistas é direcionada para a melhoria da qualidade sensorial e
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nutricional dos produtos, visando beneficios a saude do consumidor (ARRUDA et al., 2016).

De acordo com El-Dash, Cabral e Germani (1994), citado por Mendonca (2016),
0 uso de farinhas compostas empregadas em produtos panificados ndo é recente e vem
se expandindo cada vez mais, sendo utilizadas na elaboragcéo de paes, bolos e biscoitos,
uma vez que estes produtos apresentam uma alta aceitabilidade, sendo consumidos por
pessoas de diferentes faixas etarias.

Este trabalho teve como objetivo estudar a qualidade nutricional e sensorial de um
novo produto utilizando o gréo-de-bico (Cicer arietinum L.), sendo desenvolvidas novas
formulagbes de um produto ja existente no mercado, neste caso o muffin, com intuito de
aprimorar o produto para 0 mesmo ser mais nutritivo pelos percentuais adicionados de noz,
farinha de trigo e farinha de grao-de-bico, dando mais visibilidade a esta leguminosa para
que a mesma seja mais cultivada e consumida no Brasil.

A farinha de gréo-de-bico em relagdo a farinha de trigo refinada & superior em
parametros nutricionais. Espera-se que através dos experimentos realizados neste
trabalho, seja possivel compreender os beneficios da farinha de gréo-de-bico junto com
a noz, em relagédo as vantagens nutricionais e sensoriais, beneficiando os consumidores
com produtos naturais, nutritivos e seguros que promovam a qualidade de vida, assim
como, motivar a insercao do cultivo do grao-de-bico pela agricultura familiar brasileira e,
por que nao dizer, no agronegdcio do Brasil, representando fonte alternativa de renda para
0s pequenos e médios agricultores.

Objetivou-se com este trabalho elaborar muffins com diferentes concentragbes da
farinha de grédo-de-bico em substituicdo parcial a farinha de trigo, e analisar as caracteristicas
fisico-quimicas, nutricional e sensorial desse produto.

21 MATERIAL E METODOS

Este trabalho foi desenvolvido no Centro de Ciéncias Agrarias e Engenharias da
Universidade Federal do Espirito Santo (CCAE/UFES) nos Laboratorios de Tecnologia
de Alimentos (LTA), Quimica de Alimentos, Operagbes Unitarias e de Analise Sensorial,
do Departamento de Engenharia de Alimentos, no Laboratério de Bromatologia do
Departamento de Zootecnia e no Centro de Ciéncias Exatas, Naturais e da Saude da
Universidade Federal do Espirito Santo (CCENS/UFES), no Laboratério de Técnica e
Dietética.

Esta pesquisa foi aprovada pelo Comité de Etica em pesquisa com seres humanos
do Campus de Alegre-ES, da Universidade Federal do Espirito Santo conforme o Parecer
numero 5.045.955 com data de 19 de outubro de 2021. A ades&o dos avaliadores a analise
sensorial foi mediante a assinatura do Termo de Consentimento Livre e Esclarecido.
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2.1 Matéria-prima

Foram utilizados gréo-de-bico cru (Cicer arietinum L.), noz (Juglans regia L.), farinha
de trigo, acuUcar cristal, ovos, margarina, fermento quimico e leite integral, adquiridos no
comeércio local da cidade de Alegre-ES.

2.2 Obtencao da farinha de grao-de-bico

A farinha foi obtida pela moagem dos graos in natura, utilizando um moinho de
facas com peneira de malha de 0,50 mm, para obtencdo de uma farinha fina, que foi
armazenada adequadamente em sacos plasticos de 500 g, selados a vacuo e armazenados
a temperatura ambiente (25 °C) ao abrigo de luz e umidade até sua utilizagao.

2.3 Caracterizacao fisico-quimica da farinha de grao-de-bico

A caracterizagao quimica da farinha de grao-de-bico foi realizada quanto ao teor de
agua, cinzas, proteinas, lipideos, fibra bruta e carboidratos, de acordo com as metodologias
do Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2005). O teor de agua foi determinado por gravimetria apos
secagem da amostra em estufa a 105 °C. As cinzas foram quantificadas por gravimetria
apos incineracéo completa da amostra em mufla a 550 °C. O teor de lipideos foi determinado
em extrator intermitente de Soxhlet, utilizando éter de petrdéleo como solvente. O teor de
nitrogénio total foi determinado pelo método de Kjeldahl modificado, utilizando um sistema
digestor e destilador de nitrogénio e fator de multiplicagdo de 6,25 para a quantificacao de
proteina. A fibra bruta foi quantificada segundo o método 044/IV (IAL, 2005), baseado na
digestao acida da amostra. Os carboidratos foram determinados pelo método de diferenca,
subtraindo de 100 o total da soma do teor de agua, cinzas, proteinas, lipideos e fibras
(SOUCI; FACHMAN; KRAUT, 2000).

Para a determinagéo do pH foi preparada uma solugdo com 5 g de amostra da farinha
em 50 mL de agua destilada, que foi agitada por 10 minutos em agitador magnético. Em
seguida, fez-se a leitura direta do pH do liquido sobrenadante utilizando um pHmetro digital
(IAL, 2005). Apéds a determinacdo do pH a mesma solugéo foi usada para a determinacéo
da acidez titulavel, adicionando-se de 2 a 4 gotas de solugdo de fenolftaleina seguido da
titulagdo com solucgédo de hidréxido de sodio 0,1 M, até coloragéo rosea (IAL, 2005).

A cor das farinhas e das misturas foi mensurada pelo sistema CIEL*a*b*, em
colorimetro (Konica — Minolta CM-5). As coordenadas analisadas foram: L* ou luminosidade
(preto-0/branco-100), a* (verde -/vermelho +) e b* (azul -/amarelo +) (HUNTERLAB, 2013).

2.4 Formulac6es dos muffins

Para a elaboragéo dos muffins utilizou-se a farinha de grao-de-bico em diferentes
percentuais em substituicao a farinha de trigo (0%, 10%, 20%, 30% e 40%), além de nozes,
ovos, acgucar, margarina, leite e fermento em pd, como mostrado na Tabela 1.
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Ingredientes FO (0%) F1 (10%) F2(20%) F3(30%) F4(40%)

Farinha de trigo (g) 300 270 240 210 180

Farinha de grao-de-bico (g) 0 30 60 90 120
Fermento Quimico (g) 15 15 15 15 15

Acucar Cristal (g) 180 180 180 180 180
Margarina (g) 60 60 60 60 60
Ovos (unid.) 3 3 3 3 3

Leite (mL) 300 300 300 300 300

Sal (g) 1,5 1,5 1,5 1,5 1,5

Nozes (g) 94,5 94,5 94,5 94,5 94,5

Tabela 1 — Formulagdo dos muffins com diferentes concentragcdes de farinha de grao-de-bico

A técnica para o preparo foi misturar primeiro os ingredientes secos, seguido da
manteiga, ovos, leite, nozes e o fermento em po6. Realizou-se um ajuste no percentual dos
ingredientes para a obtengéo de um muffin com textura uniforme, leve e suave, por meio
de testes preliminares. Apds a formulagéo os muffins foram distribuidos em formas proprias
para muffins e assados em um forno elétrico a temperatura de 180 °C, durante 30 minutos.

2.5 Analises fisico-quimicas dos muffins

As determinacdes do teor de agua (método 012/1V), proteinas (método 037/1V),
lipideos (método 032/1V), cinzas (método 018/IV) e fibra bruta (método 044/1V) foram
realizadas nos muffins prontos para consumo, conforme metodologia proposta pelo Instituto
Adolfo Lutz (IAL, 2005), descritas no item 2.3. Os carboidratos foram determinados pelo
método de diferenca (SOUCI; FACHMAN; KRAUT, 2000).

A massa, em g, foi determinada em balanga analitica imediatamente ap6s os
muffins atingirem a temperatura ambiente (EL-DASH, CAMARGO e DIAZ, 1982). O volume
aparente, em cm?, foi determinado pelo método de deslocamento de sementes de paingo
uma hora apéds a retirada do muffin do forno (EL-DASH, CAMARGO e DIAZ, 1982). O
volume especifico foi calculado dividindo-se o volume aparente encontrado para o muffin
(cm?) pela sua massa (g) (EL-DASH, CAMARGO e DIAZ, 1982).

A cor dos muffins foi mensurada pelo sistema CIEL*a*b*, em colorimetro (Konica —
Minolta CM-5). As coordenadas analisadas foram: L* ou luminosidade (preto-0/branco-100),
a* (verde -/vermelho +) e b* (azul -/amarelo +) (HUNTERLAB, 2013). Calculou-se a
diferenga global de cor entre os muffins de cada uma das formulagdes, comparados com o
muffin padréo (100% de farinha de trigo) pelo parametro AE*, conforme a equacéo 1.

AE* = [(Aa*)?+ (Ab*)2+ (AL*)?]%5 (1)
O perfil de textura dos muffins foi obtido no mesmo dia do assamento. A textura

instrumental do miolo foi determinada utilizando o texturémetro Brookfield® (Texture
Analyser modelo CT3) e probe cilindrica de 36 mm (P 36/R), baseado no método padréao
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da AACC 74-09 (AACC, 2000). As condicbes dos testes empregadas foram: forca de
compressédo 10 g; velocidade de teste 1,7 mm.s™'; 40% de compressao do tamanho original
da amostra; carga de trigger 0,1 N; velocidade de pré-teste 2,0 mm.s™; e velocidade de pos-
teste 5,0 mm.s'. Os parametros medidos foram: dureza (N), elasticidade (mm), coesividade,
gomosidade (N) e mastigabilidade (N.mm™).

2.6 Analise sensorial dos muffins

A analise sensorial dos muffins foi realizada por meio do teste de aceitagdo com
escala hedbnica, de acordo com Reis e Minim (2013). Cada amostra foi testada por um
grupo de 100 consumidores universitarios do sexo feminino e masculino com idade entre
18 e 24 anos, 0s quais marcaram em uma ficha o quanto gostaram ou desgostaram da cor,
aroma, sabor, textura e impressao global. Para este teste foi utilizada uma escala hedbnica
de 9 pontos (9 = gostei extremamente, 5 = indiferente, 1 = desgostei extremamente). As
amostras servidas tinham um quarto do tamanho total do muffin, foram servidas codificadas,
de forma aleatéria e monadica em cabines individuais sob luz branca no Laboratério de
Analise Sensorial de Alimentos e acompanhadas de dgua mineral a temperatura ambiente,
para limpeza do palato entre as avaliacdes.

Na ficha da analise de aceitacdo sensorial aplicada aos avaliadores também
apresentou-se o teste de intengédo de compra (IAL, 2005—n°167/IV), no qual os consumidores
avaliaram se “certamente comprariam o produto” (5), “possivelmente comprariam o produto”
(4), “talvez comprariam ou talvez ndo comprariam” (3), “possivelmente ndo comprariam o
produto” (2) e “certamente nao comprariam o produto” (1).

2.7 Planejamento experimental e analise estatistica dos dados

Para a determinac¢éo das caracteristicas fisico-quimicas da farinha de gréo-de-bico,
os resultados foram analisados por meio de estatistica descritiva, obtendo-se a média e o
desvio-padrao para cada analise tendo sido feita 3 repeticdes para cada formulacgao.

Para comparar o efeito dos diferentes niveis de farinha de gréo-de-bico em relacao
as caracteristicas fisicas e fisico-quimicas dos muffins, o experimento foi conduzido em
delineamento inteiramente casualizado, com cinco niveis de concentragédo da farinha de
gréo-de-bico (0%, 10%, 20%, 30% e 40%) e trés repeticdes. Os resultados das analises
foram analisados por meio de Analise de Variancia (ANOVA) e as médias foram comparadas
pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade.

As analises de aceitacdo sensorial e de intencdo de compra dos muffins foram
realizadas utilizando-se o delineamento em blocos casualizados com 100 avaliadores e
os dados obtidos foram analisados por meio de Analise de Variancia e teste de médias de
Tukey, adotando-se nivel de significancia de 5% de probabilidade (REIS; MINIM, 2013).

Os tratamentos foram realizados conforme o descrito:

Tratamento 1 (controle): 100% de farinha de trigo;
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Tratamento 2: 10% de farinha de grao-de-bico e 90% de farinha de trigo;

Tratamento 3: 20% de farinha de grao-de-bico e 80% de farinha de trigo;

Tratamento 4: 30% de farinha de grao-de-bico e 70% de farinha de trigo;

Tratamento 5: 40% de farinha de grao-de-bico e 60% de farinha de trigo

As andlises estatisticas foram realizadas com auxilio do programa GENES (CRUZ,
2006).

31 RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 Andlises fisico-quimicas da farinha de grao-de-bico

Os resultados obtidos em relagcdo a composicao fisico-quimica e caracteristicas da
farinha de grao-de-bico estdo apresentados na Tabela 2.

Média * desvio padrao*

Parametros bu** bs**
Teor de agua (g/100)g 11,62+0,04 e
Proteinas (g/100)g 22,89 + 0,06 25,90 + 0,07
Lipideos (g/100)g 10,15 £ 0,71 11,49 = 0,80
Cinzas (g/100)g 3,04 + 0,03 3,44 +0,03
Fibras (g/100)g 35,16 + 3,56 39,79 £ 4,02
Carboidratos (g/100)g 23,52 + 4,37 20,38 + 3,92
pH*** 6,43 + 0,01

Acidez(mL NaOH/100 g) 8,25 0,67

L 87,16 £ 0,17

a* 2,01 £0,13

b* 20,14 £ 0,37

Kk

*Média de trés repeticdes; **bu = base Umida; **bs = base seca; ***pH = adimensional.

Tabela 2 - Composi¢céo centesimal e caracteristicas fisico-quimicas da farinha de grao-de-bico

Com base na legislacao vigente no Brasil para farinhas, amido de cereais e farelo,
RDC n° 711/2022 (BRASIL, 2022), o teor maximo de umidade permitido para farinhas € de
15%. A farinha de grao-de-bico analisada apresentou teor de umidade médio de 11,62%
estando dentro da legislagé@o especifica.

A média do teor de proteinas da farinha de gréo-de-bico foi de 25,90 g/100 g em base
seca. Ferreira, Brazaca e Arthur (2006), Jacomelli (2021) e Benayad et al. (2022) encontraram
em sementes cruas de grao-de-bico, teores de proteinas de 25,73 g/100 g (bs), 25,79 g/100
g (bs) e 23,17 g/100 g (bs) respectivamente, muito proximos do valor obtido neste trabalho.

O valor médio de lipideos encontrado foi de 11,49 g/100 g (bs). Ao caracterizar
quimicamente sementes cruas de grdo-de-bico, Ferreira, Brazaca e Arthur (2006)
encontraram um teor de lipideos de 4,71 g/100 g (bs) e Benayad et al. (2022) encontraram
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um teor de lipideos de 2,79 g/100 g (bs), valores bem menores do encontrado neste estudo.
Por outro lado, Jacomelli (2021) obteve um teor de lipideos na farinha de gréo-de-bico de
17,55 g/100 g (bs), superior ao da farinha analisada neste trabalho.

A média de cinzas encontrada na farinha de grao-de-bico foi de 3,44 g/100 g (bs),
sendo proxima dos valores constatados por Ferreira, Brazaca e Arthur (2006) de 3,74 g/100
g (bs), por Jacomelli (2021) de 3,33 g/100 g (bs) e Benayad et al. (2022) de 3,15 g/100 g (bs).

Neste trabalho foi encontrado um valor de 39,79 g/100 g de fibras (bs). Ferreira,
Brazaca e Arthur (2006) e Jacomelli (2021) obtiveram teores de 20,42 g/100 g (bs) e 30,99
g/100 g (bs), respectivamente. O teor de carboidratos foi de 20,38 g/100 g (bs). Ferreira,
Brazaca e Arthur (2006) encontraram um valor de 45,37 g/100 g (bs) para carboidratos em
gréo-de-bico crus e Benayad et al. (2022) encontraram um valor de 61,86 g/100 g, sendo
um valor bem alto em relagéo a este estudo, enquanto Jacomelli (2021) obteve um valor de
22,39 g/ 100 g (bs), mais proximo ao observado neste trabalho.

O valor médio do pH da farinha de grao-de-bico foi de 6,43. Ladjal e Chibane (2015)
obtiveram em seu estudo um valor de pH de 6,41, valor quase idéntico nos dois estudos. A
acidez encontrada foi de 8,25 ml/100 g. Ladjal e Chibane (2015) encontraram um valor de
acidez de 4,17 ml/100 g, valor menor do encontrado neste trabalho.

Afarinha deste estudo foi submetida a medi¢des instrumentais de cor, apresentando
valores médios de L* (luminosidade) de 87,16, a* de 2,01 e b* 20,14, indicando ser
uma farinha de tonalidade clara e coloragdo tendendo para o amarelo (b*) levemente
avermelhado (HUNTERLAB, 2013; NASCIMENTO, 2020).

3.2 Determinacao da composicao quimica dos muffins

Os resultados das analises quimicas dos muffins estdao apresentados na Tabela
3. Observou-se que houve diferenca significativa (p < 0,05) entre os valores médios dos
tratamentos para todos os pardmetros analisados.

Analises FO F10 F20 F30 F40

Teor Agua (bu) 25,69ab 25,45b 29,30ab 25,28 b 30,94a
Proteinas (bs) 12,61b 14,27ab 15,80 a 13,22ab 15,66a
Lipideos (bs) 38,82b 38,70 b 50,47 a 44,00ab 51,21a
Cinzas (bs) 2,86a 2,87 a 2,72 a 2,19b 2,99a
Carboidratos (bs) 4571a 44,16 a 31,01 b 40,59ab 30,14b

Médias seguidas pela mesma letra nas linhas nao diferem estatisticamente entre si pelo teste de Tukey,
ao nivel de significancia de 5% (p > 0,05).

bu = base Umida; bs = base seca.

Tabela 3 — Resultado das anélises quimicas dos muffins em base seca (g.100 g-1).

Observa-se que o teor de agua da formulagdo F40 diferiu estatisticamente (p<0,05)
das formulacdes F10 e F30, os quais variaram entre 25,28% a 30,94%.
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Houve diferenca significativa (p<0,05) no teor de proteinas dos muffins apenas
para os tratamentos F20 e F40 em relagdo ao tratamento FO, variando de 12,61% para a
formulagéo FO a 15,80% para a formulagdo F20. Esperava-se obter valores crescentes do
teor de proteinas dos muffins com o aumento da quantidade de farinha de grédo-de-bico nas
formulacbes, uma vez que a farinha de grao-de-bico apresenta um teor de proteina superior
ao da farinha de trigo como se verificou para as formulacdes F20 e F40.

Para o teor de lipideos observa-se que houve diferenca significativa pelo teste de
Tukey (p=<0,05) entre os tratamentos F20 e F40 em relacdo aos tratamentos FO e F10,
variando de 38,70% (F10) a 51,21% (F40). Da mesma forma que para o teor de proteinas,
esperava-se obter valores crescentes do teor de lipideos dos muffins com o aumento da
quantidade de farinha de gréo-de-bico nas formulacdes, uma vez que a farinha de gréo-
de-bico apresenta teor de lipideos superior ao da farinha de trigo, como se verificou para
as formulagées F20 e F40. Em relacdo as cinzas apenas o valor médio do tratamento F30
diferiu estatisticamente (p<0,05) dos demais tratamentos e os valores variaram de 2,19%
(F30) a 2,99% (F40).

Quanto ao teor de carboidratos, calculado por diferenca, também houve diferenca
significativa (p<0,05) entre as médias dos tratamentos FO e F10 em relacédo aos tratamentos
F20 e F40, variando de 30,14% (F40) a 45,71% (FO0), visto que os teores de proteinas e

lipideos foram maiores para estas duas formulagdes.

3.3 Analise do volume especifico e da cor instrumental dos muffins

Os resultados das analises do volume especifico e da cor dos muffins estao
apresentados na Tabela 4. Observou-se que houve diferenca significativa (p < 0,05) entre
os valores médios dos tratamentos para o volume especifico, para as coordenadas de cor
b* dos muffins e para as coodenadas de cor L* e a* do miolo dos muffins.

Analises FO F10 F20 F30 F40

Vol. espec.(cm?¥g) 2,09a 2,13a 2,03ab 1,64b 2,14a
L* muffins 60,54a 53,75a 56,48a 57,90a 61,31a
a* muffins 11,29 a 14,21a 7,46a 10,65a 9,50a
b* muffins 37,27a 36,60a 31,44b 36,38a 37,51a
AE muffins 8,03a 9,15a 6,25a 6,49a
L* miolo 67,00a 59,49b 62,70ab 60,79b 63,7ab
a* miolo 4,68¢c 6,79ab 4,95¢ 6,98a 5,96b
b* miolo 33,48a 34,35a 32,74a 34,42a 35,02a
AE miolo - 7,9a 4,67a 6,83a 3,92a

Médias seguidas pela mesma letra nas linhas néo diferem estatisticamente entre si pelo teste de Tukey,
ao nivel de significancia de 5% (p > 0,05).

Tabela 4 — Resultado das andlises do volume especifico e das coordenadas de cor instrumental dos
muffins e de seus respectivos miolos.
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Apenas a formulagdo F30 diferiu estatisticamente (p<0,05) das demais formulacées
dos muffins em relagéo ao volume especifico exceto da formulagéo F20, o qual variou entre
2,14 cm®/g (F40) a 1,64 cm®/g (F30). Este resultado pode ter sido influenciado pelo fato
do tratamento F30 ter sido levado ao forno em formas assadeiras diferentes dos outros
tratamentos.

De acordo com as coordenadas de cor os muffins apresentaram uma coloracao
escura (L*) tendendo para um amarelo avermelhado, ou seja, uma coloragdo amarronzada.
Apenas para a coordenada b* a formulacao F20 diferiu estatisticamente (p<0,05) das outras
formulacgoes.

Jé o miolo dos muffins apresentou uma coloragao um pouco mais clara (L*) tendendo
para uma cor amarela (b*) menos avermelhada (a*). As formulagbes FO e F20 diferiram
estatisticamente (p<0,05) das outras formulagbes somente em relagdo a coordenada a*.

Marques (2022) observou na colorimetria de paes feitos com farinha de arroz e
farinha de grao-de-bico que o aumento da propor¢céao de farinha de gréo-de-bico causou
diminuicdo da luminosidade L*, variando de 55,20 a 68,67, aumento do valor de a*, que
variou de -9,04 e -1,63 e ndo houve efeito significativo para a coordenada b*, variando entre
15,69 a 19,44. Ao analisar o miolo, o autor verificou que os valores de L* e a* diminuiram
consideravelmente, L* variando de 71,18 a 63,76 e a* de -2,75 a -1,53, e a coordenada
b* aumentou de 15,69 a 19,44 deixando mais amarelado o miolo do pdo com maior
porcentagem de farinha de grédo-de-bico. Sendo assim, os resultados de Marques (2022)
foram proximos em relagdo aos valores de L* encontrados no presente estudo, porém
se distanciaram dos resultados observados para as coordenadas a* e b* em relacdo aos
muffins assados e o0s respectivos miolos.

A diferenca global de cor (AE) determina quanto uma amostra difere da amostra
padrao em relagdo a impressao global da cor, ou seja, o0 quanto essa diferenca é percebida
aos olhos humanos (RAMOS; GOMIDE, 2007). De acordo com a classificagao apresentada
pela empresa Konica Minolta, uma diferenca de cor (AE) variando entre 3 a 6 indica uma
diferenca facilmente distinguivel pelos consumidores (EVANGELISTA et al., 2011). Observa-
se na Tabela 4 que as amostras dos muffins, assim como dos seus miolos apresentaram
valores de AE acima de 3, indicando que a adi¢éo de farinha de gréo-de-bico influenciou
na percepgao visual da cor em relagdo a amostra padrdo (F0), como se observa também
na Figura 1. Porém, a diferenca global de cor nédo diferiu estatisticamente (p>0,05) entre
as formulagoes.
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F40

F30 F20

Figura 01 — Imagem dos muffins elaborados com diferentes percentuais de substitui¢éo da farinha de
trigo pela farinha de gréo-de-bico.

Fonte: Produgéo dos proprios autores (2023).

3.4 Analise da textura instrumental dos muffins

Os resultados das analises da textura dos muffins estdo apresentados na Tabela 5.
Observou-se que ndo houve diferenga significativa (p>0,05) entre os valores médios dos
tratamentos para todos os parédmetros analisados.

Tratamentos DurezaN Coesividade Gomosidade N Mastigabil. Elasticidade
N.mm" mm

FO 37,04a 0,30a 10,83a 72,07a 6,68a

F10 60,56a 0,30a 18,50a 144,40a 7,85a

F20 30,74a 0,28a 8,67a 60,70a 7,09a

F40 68,44a 0,20a 14,06a 115,53a 8,22a

Médias seguidas pela mesma letra nas colunas nao diferem estatisticamente entre si pelo teste de
Tukey, ao nivel de significancia de 5% (p > 0,05).

Tabela 5 — Resultado das andlises da textura dos muffins.

Portanto, esses resultados indicam que a adicéo de até 40% de farinha de gréo-de-
bico nas formulag¢des, em substituicdo a farinha de trigo, ndo influenciou nas caracteristicas
de textura instrumental dos muffins.

SCHUBERT (2017) analisou a dureza e elasticidade de paes sem gluten feito com
farinha de gréo-de-bico onde a dureza aumentou e a elasticidade diminuiu conforme o
aumento do percentual de farinha de grao-de-bico nas formulacdes, diferente do resultado
observado neste trabalho onde a dureza e a elasticidade nédo diferiram estatisticamente ao
nivel de 5% de significancia, com o aumento da quantidade de farinha de grao-de-bico em
substituicdo a farinha de trigo.
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3.5 Analise sensorial dos muffins

A Tabela 6 apresenta os escores médios da aceitacdo sensorial dos muffins quanto
aos atributos cor, aroma, sabor, textura e impresséo global, assim como a intencéo de
compra. Observou-se que houve diferenca significativa (p < 0,05) entre os valores médios
para todos os atributos sensoriais avaliados e, também para a intengcéo de compra.

Tratamentos Cor Aroma Sabor Textura Impressao Intencao
Global compra

FO 7,9a 7.8a 7,7a 7.6a 7,7a 4,2a

F10 7,7ab 7,8a 7,2a 7,0 bc 72b 3,7b

F20 74b 7,4ab 7,3a 7,5ab 7,4ab 3,8b

F30 6,8 ¢ 7,0b 6,6b 55d 6,3¢ 31¢c

F40 7,7ab 7,7a 7,4a 6,9 ¢ 73b 3,8b

Médias seguidas pela mesma letra nas colunas néo diferem estatisticamente entre si pelo teste de
Tukey, ao nivel de significancia de 5% (p > 0,05).

Escala heddnica de 1 a 9 e intencdo de comprade 1 a 5.

Tabela 6 — Notas médias de aceitagcdo sensorial e intengéo de compra das amostras de muffins
elaborados com a farinha de gréo-de-bico

Os escores médios da avaliacao sensorial das amostras de muffins dos tratamentos
FO, F10, F20 e F40 ndo apresentaram diferencas significativas (p>0,05) para os atributos
cor, aroma, sabor e impressao global, situando-se entre os termos heddOnicos “gostei
ligeiramente” e “gostei muito”. Para o atributo textura, as amostras dos tratamentos FO,
F10 e F20 néao diferiram estatisticamente (p>0,05) apresentando escores hedbnicos entre
“gostei ligeiramente” e “gostei muito”.

Portanto, observou-se que apenas o tratamento F30, elaborado com 30% de farinha
de gréo-de-bico, foi 0 menos aceito sensorialmente pelos avaliadores.

Arruda et al. (2016) ao avaliarem a aceitagcdo dos pées substituindo parcialmente
a farinha de trigo pela farinha de gréo-de-bico e de ora-pr6-nébis observaram que néo
houve diferenca estatistica em relacao ao sabor, porém em relagdo a aparéncia, textura
e impressao global diferiram estatisticamente. A formulagdo com 50% farinha de grao-de-
bico e 1% de farinha de ora-pro-nébis teve maior aceitagcéo e intengédo de compra do que a
formulagéo de 25% de farinha de gréo-de-bico e 1% de farinha de ora-pro-nébis.

O teste de intencdo de compra determina a intengéo de compra de um produto pelo
consumidor com base no fato se ele compraria ou ndo compraria. Em relagéo a intengcéo
de compra, pode-se observar na Tabela 7 que a formulagéo sem adi¢édo da farinha de gréao-
de-bico (FO) obteve o maior escore, ficando classificada entre certamente/possivelmente
compraria o produto, seguida pelas formulagbes F10, F20 e F40, classificadas entre
possivelmente compraria/talvez compraria o produto. A formulagdo F30 recebeu a menor
intencdo de compra, sendo classificada como talvez compraria/talvez ndo compraria o
produto.
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Observando a menor aceitacao da formulagcao F30, pode-se inferir que a mudanca
de forma assadeira na hora de assar os muffins tenha os deixado com aspectos sensoriais
diferentes das outras formula¢des FO, F10, F20 e F40 que foram assadas no mesmo
padréo de forma.

41 CONCLUSOES

A caracterizac¢ao da farinha de gréo-de-bico mostrou que esse grao apresenta altos
teores de proteinas, lipideos e fibras, constituindo, portanto, um produto de boa qualidade
nutricional. As coordenadas de cor evidenciaram que essa farinha apresenta uma tonalidade
clara tendendo para o amarelo.

As analises quimicas dos muffins mostraram aumento nos valores de proteinas
e lipideos e diminuicdo de carboidratos entre as formulagcdes com maior percentual de
farinha de grao-de-bico, proporcionando melhor qualidade nutricional, sendo assim viavel a
substituicdo parcial da farinha de trigo pela farinha de grao-de-bico em produtos panificados.

O aumento do percentual de farinha de grao-de-bico nédo alterou significativamente
os resultados das coordenadas de cor e textura instrumental, assim como o volume
especifico dos muffins, exceto para F30. Portanto, esses resultados indicam que a adicéo
de até 40% de farinha de gréo-de-bico nas formulagdes, em substituicdo a farinha de trigo,
nao influenciou nas principais caracteristicas fisicas dos muffins.

Os resultados das analises sensoriais mostraram ser viavel a utilizacao da farinha
de gréo-de-bico na elaboragéo de muffins, por proporcionar escores sensoriais satisfatérios
para a maioria das formulagdes testadas, recomendando utilizar a formulacédo F40 pois a
mesma teve scores satisfatorios em todas as analises realizadas apresentando um teor

nutricional maior que as demais formulacgoes.
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RESUMO: Os panificados sdo consumidos
mundialmente e o seu enriquecimento
com legumes, verduras, tubérculos e
folhosos aumentam o seu valor nutritivo.
Além disso, € uma alternativa para a
agricultura familiar beneficiar os seus
produtos cultivados e agregar mais valor
na comercializa¢do. Intencionamos discutir
interacbes entre extensionistas rurais de
Mato Grosso do Sul (MS) e a coletividade
de agricultores familiares na produgcédo de
alimentos saudaveis, respeitando principios
agroecologicos, agregando valor aos
pequenos negocios familiares. Técnicos

Data de aceite: 01/11/2023

extensionistas realizaram oficinas praticas
de panificados enriquecidos com troca de
experiéncias e saberes, em cinco municipios
do MS, com agricultores familiares. As
oficinas abordaram temas geradores,
fichas técnicas de preparo, elaboracdo das
receitas com péaes enriquecidos (abdbora,
batata doce, beterraba, cenoura, inhame e
mandioca), a comercializagdo nas politicas
publicas de aquisicdo de alimentos, calculo
nutricional de paes enriquecidos e fomento
ao crédito rural. Participaram 50 agricultores
nas oficinas, que resultaram no fomento
a comercializacdo nas politicas publicas,
promocgao de habitos alimentares saudaveis
locais e regionais, troca de saberes entre
0s participantes sobre experiéncia com
panificados, viabilidade de produgcdo mais
nutritiva e geracdo de renda. Verificou-se a
importancia da utilizagao dos procedimentos
metodologicos da Pedagogia de Ater e do
papel do educador e educando de Freire.
E foi validado o aumento significativo de
vitamina A, potassio e fibra alimentar nos
pades com o incremento de legumes e
tubérculos. Verificou-se a importancia da
atuacdo do extensionista como agente
de desenvolvimento local, promocéo da
diversificacdo da producéo da agricultura
familiar e a continuidade de acdes que
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promovem a alimentacao e nutricao.
PALAVRAS-CHAVE: Agricultura Familiar, Panificado; Extensdo Rural.

ENRICHED BREAD WORKSHOPS: DIALOGICAL METHODOLOGY FOR RURAL
EXTENSION FOR FAMILY FARMING IN MATO GROSSO DO SUL

ABSTRACT: Baked goods are consumed worldwide and their enrichment with vegetables,
tubers and leafy vegetables increases their nutritional value. Furthermore, it is an alternative
for family farming to benefit its cultivated products and add more value in marketing. We intend
to discuss interactions between rural extension agents from Mato Grosso do Sul (MS) and
the collective of family farmers in the production of healthy foods, respecting agroecological
principles, adding value to small family businesses Keywords: Family farming, bakery, rural
extension. Extension technicians carried out practical bakery workshops enriched with the
exchange of experiences and knowledge, in five municipalities in MS, with family farmers.
The workshops covered generating themes, preparation technical sheets, elaboration of
recipes with enriched breads (pumpkin, sweet potato, beetroot, carrot, yam and cassava),
commercialization in public food acquisition policies, nutritional calculation of enriched breads
and promotion of rural credit. 50 farmers participated in the workshops, which resulted in the
promotion of commercialization in public policies, promotion of local and regional healthy
eating habits, exchange of knowledge between participants about experience with baked
goods, feasibility of more nutritious production and income generation. The importance of
using the methodological procedures of Ater’'s Pedagogy and the role of Freire’s educator
and student was verified. And the significant increase in vitamin A, potassium and dietary
fiber in bread was validated with the increase in vegetables and tubers. The importance of the
extensionist’s role as an agent of local development, promoting the diversification of family
farming production and the continuity of actions that promote food and nutrition was verified.
KEYWORDS: Family Farming; Bakery; Rural Extension.

INTRODUCAO

Os panificados sao alimentos consumidos pela populagdo mundial (KUREK et.
al, 2015). No Brasil, o consumo per capita € de 22,61 kg/ano (SEBRAE, 2017) e, tal
alimento, passou a ser até uma refeicdo devido aos habitos alimentares dos brasileiros
(VASCONCELOS et. al, 2008).

Os paes apresentam diversos nutrientes, como carboidrato, proteinas, lipideos e
fibras. Desses, o destaque € ao carboidrato, pela principal concentragdo no produto e,
consequentemente, ser uma importante fonte energética ao organismo. Além disso, esses
produtos podem conter o incremento de um ingrediente em sua receita, tornando-se
enriquecido, reforcando o seu valor nutritivo (BRASIL, 1969; VASCONCELOQOS et. al, 2008).

Uma das possibilidades para os agricultores familiares agregarem valor na produgéo
agricola, como por exemplo em legumes, tubérculos e folhosos, produzidos em suas
propriedades, € o processamento/transformacao desses alimentos em panificados. Uma
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forma de agregar valor, enriquecendo essa massa alimentar, tanto para o consumo da
prépria familia, quanto para a comercializacao.

Muitas familias de agricultores familiares ja produzem seus pdes como base de
sua alimentagé@o, uma tradicdo que vai sendo transferida culturalmente por geragdes, os
modos de fazer e seus saberes tdo préprios. Entretanto, algumas interagdes com novas
possibilidades de producao também séo estabelecidas, quando estes grupos de agricultores
se encontram com profissionais da assisténcia técnica e extensao rural, elaborando em
conjunto mais alternativas de producéo e oferta de tais produtos. Neste sentido, quando ha
a mobilizacéo da extenséo rural e de agricultores familiares, em forma de um encontro de
saberes, chamamos de “oficinas”, nas quais agricultores familiares e técnicos extensionistas
dialogam sobre um fazer, constroem coletivamente um saber, analisam uma realidade,
trocam experiéncias.

Tais oficinas sdo modos de discutir novas formas de producao, e também a recriagéo
de formas tradicionais desses produtos. Sobretudo, sdo momentos de manuseio pratico,
como no caso em estudo, a manipulacao de panificados, e também construgdo de espacos
dialégicos sobre boas praticas de higiene no processamento de alimentos. Uma outra
abordagem destas oficinas é a conversagéo sobre os possiveis canais de comercializagéo
dos produtos, dentre eles as politicas publicas de aquisi¢cao de alimentos.

Neste cenario, intencionamos discutir interagoes entre extensionistas rurais de Mato
Grosso do Sul (MS) e a coletividade de agricultores familiares na produgcéo de alimentos
saudaveis, respeitando principios agroecologicos, agregando valor aos pequenos negbcios
familiares.

A Extensao Rural como ferramenta de troca de saberes

A extenséo rural no Brasil pode ser entendida como um servi¢co de educacdo néo
formal, de carater continuado, no meio rural, que promove processos de gestédo, producgéo,
beneficiamento e comercializagdo das atividades e dos servicos agropecuarios € nao
agropecuarios, inclusive das atividades agroextrativistas, florestais e artesanais (BRASIL,
2010). Um servico que vem sendo desenvolvido no Brasil ha décadas, se modificando
quanto a forma metodologica de atendimento, passando no decorrer do tempo por diversas
fases de reorganizacé@o de metas e finalidades, motivada pela evolugéo econémica, politica,
social e cultural e pela necessidade de implementagéo de politicas publicas para atender
as demandas do meio rural.

Foi em 2010 que instituiu-se no Brasil a Politica Nacional de Assisténcia Técnica e
Extensao Rural (ATER) para a Agricultura Familiar e Reforma Agraria, como forma da Lei n.
12188, de 11 de janeiro de 2010 (BRASIL, 2010), a primeira lei de ATER do pais.

Barros (2016) percebe a extensdo como pratica educativa, apresentando
caracteristicas diversas ao longo da histéria da humanidade, com papéis determinados
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pelo modo de produgéo e desenvolvimento das forcas produtivas. Contudo, o trabalho
da extenséo rural pode envolver realizagdo de cursos, palestras, dias de campo e outras
atividades que levam informagbes sobre técnicas de produgédo, manejo de culturas e
animais, conservacdo do solo e da 4gua, entre outros temas, desempenhando um papel
fundamental no desenvolvimento do campo.

Acordamos com Peixoto (2008), sobre que a importancia da extensao rural reside
no fato de que ela promove a capacitacdao dos agricultores, fornecendo-lhes informagdes
sobre novas técnicas de cultivo, manejo sustentavel do solo, uso adequado de insumos
agricolas, diversificagcdo de culturas, entre outros aspectos. Neste sentido, agricultores
sdo apresentados as praticas mais eficientes e sustentaveis, podendo aumentar sua
produtividade e renda. A extensdo rural também desempenha um papel relevante na
disseminacgéo de informagdes sobre politicas publicas, programas de incentivo e acesso a
crédito rural. Ela contribui para a melhoria das condi¢cdes de vida no campo, promovendo o
desenvolvimento econdmico e social das comunidades rurais.

Politica publicas para comercializacado de produtos da Agricultura Familiar

Além do fomento e capacitagdo para o agricultor familiar beneficiar o seu produto,
agregando maior valor de venda, ha politicas publicas de aquisicdo de alimentos com
obrigatoriedade de aquisicdo de produtos da agricultura familiar, sendo o Programa
Nacional de Alimentacdo Escolar (PNAE) e o Programa de Aquisicéo de Alimentos (PAA)
(BRASIL, 2009, 2020, 2023).

O PNAE apresenta em uma das suas diretrizes o apoio ao desenvolvimento
sustentavel, com incentivos para a aquisicdo de géneros alimenticios diversificados,
produzidos em ambito local e preferencialmente pela agricultura familiar (BRASIL,
2020). Além disso, do total de recursos financeiros repassados pelo Fundo Nacional de
Desenvolvimento da Educacdo (FNDE) as Entidades Executoras no ambito do PNAE,
devem ser utilizados, no minimo, 30% com a aquisicdo de géneros alimenticios da
agricultura familiar e empreendedor familiar rural. E o processo de compra desses alimentos
deve ocorrer por meio de dispensa de licitacdo utilizando o processo de Chamada Publica
(BRASIL, 2009, 2020).

O PAAtem diversas finalidades, com destaque ao incentivo a produgéo da agricultura
familiar, com prioridade aos agricultores em nivel de pobreza; fomento a produgéo
sustentavel, ao processamento de alimentos e geracao de renda. Visa, também, contribuir
para o acesso a alimentagéo de pessoas com insegurancga alimentar e nutricional, promover
0 abastecimento alimentar e formacao de estoques, incentivo ao consumo e valorizagao
dos alimentos da agricultura familiar (BRASIL, 2023).

Nesse sentido, as politicas publicas de aquisicdo de alimentos proporcionam
o fomento para o cultivo e industrializacdo de produtos pela agricultura familiar, devido
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a garantia da comercializagdo. Possibilita, assim, ao produtor, organizar a sua escala
de produgdo para atender conforme o contrato; aprendizado sobre as suas receitas e
comercializagdo; expansao de vendas e diversificacdo de produtos.A sua participagéo
nas agbes e oficinas de extensionistas rurais contribuem para o aprimoramento de suas
receitas, incentivo a producdo e comercializagé@o, troca de experiéncias e aquisicdo de
conhecimentos.

Oficina pratica e troca de saberes

Aarticulagéo entre teoria e pratica € sempre um desafio na pratica dos extensionistas.
Articular o pensar, o fazer e a experiéncia do outro continua a ser uma problematica no
trabalho e no dia a dia de quem trabalha em campo. Um dos caminhos possiveis para a
superacgdo dessa situacao € a construgdo de estratégias de integracdo entre pressupostos
tedricos e praticos, o que, fundamentalmente, caracteriza as oficinas. Estas como forma de
construir conhecimento, com énfase na acédo, sem perder de vista, porém, a base teorica.
Vieira (2002) conceitua as oficinas como sendo um tempo e um espago para aprendizagem,
um processo ativo de transformagédo reciproca entre sujeito e objeto, um caminho com
alternativas, com equilibragdes que nos aproximam progressivamente do objeto a conhecer.

Olhamos para as oficinas com Biasi et al (1986), que nas suas escritas descrevem
as caracteristicas basicas das oficinas como: o contato interpessoal, a organizagdo em
pequenos grupos, a possibilidade de construcao coletiva de um saber e de uma analise da
realidade. As oficinas também permitem aprender ou desenvolver técnicas mais complexas,
que exigem experiéncia pratica; elas se apresentam sob diversos tipos, dependendo da
natureza, do tamanho e dos objetivos da atividade. Desenvolvem capacidades de trabalho
em grupo, permitem a participacdo, o aprendizado, a sistematiza¢do dos conhecimentos, a
trocas de ideias e experiéncias.

No caso discutido neste trabalho, as oficinas foram desenvolvidas nas comunidades
rurais de Mato Grosso do Sul. Houve o incentivo a participagéo ativa, critica e criativa dos
membros atuantes na acdo: uma metodologia inspirada em Brandao (1980) e Freire (2000).
Para olhar para tais espacgos, nos inspiramos na pesquisa participante para a producéo
de dados. Esses autores acreditam que a experiéncia multipla e diferenciada produz uma
Pesquisa participante capaz de promover a participacdo ativa dos sujeitos atuantes no
processo de pesquisa, permitindo que eles expressem suas opinides, ideias e experiéncias
de forma colaborativa.

A pesquisa participante € uma abordagem de pesquisa qualitativa que envolve a
participacdo ativa dos pesquisadores e dos participantes no processo de produg¢do de
dados. Algumas de suas principais caracteristicas incluem a participacédo ativa no qual
os envolvidos no trabalho estabelecem uma relacao coletiva para definir o problema de
pesquisa e desenvolver as estratégias de producdo de resultados. O envolvimento dos
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participantes que sdo considerados co-pesquisadores e tém um papel ativo na condugéo
da atividade, producgéo de dados em campo, que envolve a coleta de dados em ambientes
naturais, como comunidades, organizagdes e instituicoes e, finalmente a anélise reflexiva
que é feita de forma reflexiva, levando em conta as perspectivas dos participantes e dos
pesquisadores. Essas a¢des preveem uma mudanga, geram mudangas sociais positivas ao
envolver os participantes no processo de pesquisa e promovem a conscientiza¢do sobre
questdes sociais relevantes (BRANDAO, 1999)

Oficinas de panificados enriquecidos

As oficinas de panificados foram organizadas pela equipe técnica extensionista da
Agéncia de Desenvolvimento Agrario e Extensdo Rural de Mato Grosso do Sul (Agraer/
MS), no periodo de outubro/2022 a junho 2023, por meio de a¢des que buscavam fortalecer
as praticas desenvolvidas por agricultores familiares de MS, no que tange a producéo,
oferta de produtos de panificagdo incrementados com a sua producdo agricola. Além
disso, visavam o fortalecimento das Unidades Familiares de Produgéo Agricola (UFPAs)
com foco aos programas de fomento ao crédito e identificagdo dos Agricultores Familiares.
As familias atendidas por técnicos de extensao rural puderam agregar a sua produgao:
inovacao, diferencial produtivo e valor econdmico. Uma das formas que a extensao rural em
MS desenvolveu suas atividades € no fomento de oficinas praticas com temas geradores,
dentre eles, as oficinas sobre panificados enriquecidos — fabricacéo de péaes agregando
produtos da producdo propria da familia agricultora, como legumes (beterraba, cenoura,
abobora), tubérculos (mandioca, inhame, batata doce) e folhosos (couve, espinafre, ora-
pro-nébis).

As oficinas promoveram o contato interpessoal entre grupos, a construg¢ao coletiva
de um saber e a troca de experiéncias. Também possibilitou ao participante aprender e
desenvolver técnicas mais complexas por meio de experiéncias praticas. Neste sentido, teve
pautado a sua pratica na inclusédo social, na valorizagédo da producéo e do conhecimento,
desenvolvendo a consciéncia critica e a capacidade de seus atores sociais conceber e
articular um projeto historico préprio. A agdo comegou com a mobilizagéo, pelos técnicos da
Agraer local, de grupos pequenos (até 15 pessoas) com aptiddo para panificacdo. Foram
desenvolvidas nos municipios de Campo Grande, Juti, Corumba, Amambai e Maracaju.
Nos encontros, as atividades promoveram a interagdo do grupo, e proporcionaram trocas
de experiéncias e vivéncias entre técnicos-cursistas e cursistas-cursistas.

Nas oficinas foram elaboradas as fichas técnicas de preparo (receita) de cada
panificado enriquecido acrescentando trezentos gramas de legumes cozidos (abbbora
madura, beterraba, cenoura) e de tubérculos cozidos (batata doce, inhame, mandioca)
em uma receita de validada de pdo branco. Os legumes e tubérculos foram adquiridos nas
propriedades dos proprios agricultores familiares participantes. No preparo dos paes foram
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utilizados ingredientes basicos desse alimento, sendo: farinha de trigo, agua, fermento, sal,
ovo de galinha, 6leo de soja e agUcar. Em cada tipo de pao, foi adicionado aos ingredientes
basicos o legume (abobora, cenoura, beterraba) ou tubérculo (batata doce, inhame e
mandioca) ji previamente cozido e amassado.

Nos momentos em que as técnicas de preparacdo dos panificados enriquecidos
foram desenvolvidas, espacgos dialdgicos foram produzidos, articulando debates sobre
os Programas Governamentais de Compras Publicas, como o Programa Nacional de
Alimentacdo Escolar e o Programa de Aquisicdo de Alimento, considerados alternativas
prosperas para a comercializacdo da producdo da agricultura familiar. Além disso, o
extensionista trabalhou na elaboracdo da padronizagéo da receita, o seu custo e valor
nutricional do produto desenvolvido. Outros assuntos nas pautas dos encontros foram:
fomento ao crédito rural e identificacao dos Agricultores Familiares conforme a Lei n. 11326,
de 24 de julho de 2006.

Os dados das fichas técnicas quanto ao calculo do valor nutricional foram realizados
utilizando planilha eletrénica Excel @ e utilizou-se como referéncia as tabelas de composicéo
de alimentos (Taco e IBGE). Foi calculado o valor energético (kcal), carboidrato (g), proteina
(g), gorduras totais (g), gorduras saturadas(g), gordura trans (g), colesterol (mg), fibra
alimentar (g), sédio (mg), vitamina A (mcg) e potassio (mg) para a por¢ao de 100g de cada
tipo de panificado. A analise dos dados foi realizada, a partir da comparagéo do percentual
que cada amostra de pao enriquecido obteve na composi¢cdo em relagdo a quantidade de
potassio (mg), vitamina A (mcg) e fibra alimentar (g) em relagdo a amostra controle (pao
branco).

OFICINA DE PANIFICADOS: UMA CONSTRUGAO COLETIVA DOS
CONHECIMENTOS

Para o desenvolvimento das oficinas, seguimos orientacbes e procedimentos
metodologicos de uma construcdo de uma Pedagogia de Ater - as oficinas, entendendo
sua construgéo continua, em processo, com o carater de incompletude, na perspectiva da
educagdo emancipadora.

Como Freire, percebemos a educacdo como processo de emancipacao e
transformagé@o do mundo, em que o papel do educador ndo é o de convencer o educando,
mas de vencer com ele, construir junto:” Ninguém liberta ninguém, ninguém se liberta
sozinho: os homens se libertam em comunh&o” (FREIRE, 2000: 52).

A partir desta logica de construgcéo coletiva, desenvolvemos 5 oficinas intituladas
de panificados enriquecidos, nos municipios de: Amambai, Campo Grande, Corumba, Juti
e Maracaju, totalizando a participacao de 50 agricultores familiares do MS. A quantidade
de produtores foi considerada significativa, visto que se todos iniciarem ou aprimorarem
a producdo e comercializacdo dos panificados no Estado, ja compde um significativo
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fomento de geracgdo de renda, seguranca alimentar e nutricional e incentivo a bons habitos
alimentares locais e regionais (BRASIL, 2014)

Quanto aos conhecimentos e trocas de saberes nas oficinas, o extensionista rural
inseriu todos os participantes em um circulo e fez a abordagem sobre a historia dos
panificados; a importancia de cada ingrediente comumente utilizado; os beneficios do
maior teor de minerais, vitaminas e fibras dos panificados enriquecidos; a possibilidade de
geracéo de renda aos agricultores. Houve a participacéo de todos os presentes quanto a
sua experiéncia com os panificados e a empregabilidade dos conhecimentos para geracéo
de renda. Nesse sentido, as oficinas mostraram a viabilidade de um espaco didatico para
troca de saberes, promocao da alimentagéo saudavel, fomento a diversificagdo no cultivo
e no beneficiamento de produtos.

Todos os participantes conseguiram executar as receitas dos panificados em todos
0S cursos, seguindo os ensinamentos. Houve situacdes de erros na pesagem dos legumes
e a necessidade de utilizacdo de mais farinha, porém rapidamente o extensionista corrigiu
e alertou a todos os participantes sobre a importancia da padronizagédo da receita.

Foi abordado com os produtores a importancia nutricional de um panificado
enriquecido, por meio dos dados da tabela nutricional elaborados, conforme descrito no

quadro 1.
Pao Pao Pao = ~ ~ ~
~ . Pao Pao Pao Pao
Porcao de 100g branco abdébora batata ;
(controle) madura doce beterraba | cenoura Inhame mandioca
Valor energético 303,6 307,6 318,8 312,4 310,6 323,6 328,6
(Kcal)
Carboidratos (g) 54,3 55,3 57,8 56,3 55,9 59,0 60,3
Proteinas (g) 7,58 7,73 7,86 7,9 7,73 7,92 7,70
g‘)”d“ras totais 5,64 5,65 5,67 5,6 5,67 5,66 5,70
Gorduras
i jas (q) 0,46 0,47 0,47 0,5 0,47 0,47 0,48
Nu- | Gorduras trans 0,02 0,02 0,02 0,02 0,02 0,02 0,02
trientes | (9)
Colesterol (mg) 24,8 24,8 24,8 24,8 24,8 24,8 24,8
(:;b’a alimentar 1,73 1,95 2,2 2,10 2,33 2,09 2,05
Sédio (mg) 121,0 121,2 126,4 136,4 131,0 122,6 121,2
*Vitamina A (mcg) 11,29 61,2 168,7 11,6 183,3 220,0 11,29
*Potassio (mg) 109,1 155,1 155,1 170,1 156,1 184,5 129,1

Quadro 1: Tabela nutricional dos panificados enriquecidos.

Fonte: Autores.

Quanto a comparagcdo da composi¢cao nutricional dos seis tipos de panificados
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enriquecidos com o pé&o branco (controle), os nutrientes mais expressivos foram o teor de
fibra alimentar (g), vitamina A(mcg) e potassio(mg). A fibra alimentar nos pées enriquecidos
com cenoura e batata doce ofertaram 34,6% e 27,16% a mais de fibras, respectivamente,
do que o péo branco. As fibras contribuem para o bom funcionamento do intestino, podem
colaborar na regulacdo de fome e saciedade e no controle e prevencao de doencas
crbnicas nao transmissiveis (diabetes, hipertensao, dislipidemia, obesidade) (BERNAUD
& RODRIGUES, 2013).

Em relacdo a quantidade de potassio nos panificados enriquecidos, destaca-se o
pao de inhame que apresentou um aumento de 55,9% sobre o p&ao controle. J& os paes
de abdbora, batata doce e cenoura foram de 42%. Esse mineral é fundamental para o
adequado funcionamento dos musculos, funcdo celular, ténus vascular e no controle da
pressao arterial (FONSECA et. al., 2015). Além disso, 0 pao de inhame e de batata doce
apresentaram uma oferta maior de 20 vezes e 16 vezes, respectivamente, do que o péo
branco. A vitamina A é fundamental na manuteng¢é@o da visdo, regeneragéo celular e no
sistema imunolégico (JUNIOR & LEMOS, 2010).

CONSIDERAGCOES FINAIS

Nesta pratica, nao perdemos de vista a importancia do papel do extensionista como
agente fomentador de desenvolvimento local, sendo que seu exercicio visa a melhoria da
qualidade de vida do publico rural que atende, promovendo, por meio de visitas técnicas
e oficinas, a interlocucéo entre a producéo familiar, as formas inovadoras de producéo e
oferta dos produtos manufaturados pela familia.

O fomento a diversificagdo do cultivo da agricultura familiar e nos beneficiamentos
de produtos enriquecidos possa promover o beneficiamento de produtos mais nutritivos
em vitamina A, minerais como potassio e fibra alimentar. Além disso, possibilitar a insergéo
de legumes e tubérculos passiveis de cultivo pelo agricultor e resultar em um alimento téao
bem apreciado pela populagdo em consonancia com o desenvolvimento local e melhores
escolhas alimentares.

Assim, acdes como esta sdo de extrema relevancia, no sentido de promogéo da
alimentacédo saudavel e sua replicacdo deve ser estimulada, tanto na propria instituicéo,
como em outras instituicdes que visem os mesmos objetivos.
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RESUMO: A demanda por alimentos
isentos de gliten e lactose tem crescido
nos Ultimos anos. Isto representa um
desafio para a industria no desenvolvimento
de produtos de panificagdo utilizando
farinhas alternativas e sem adicdo de
leite. Objetivou-se avaliar a influéncia da
substituicdo parcial da farinha de arroz
(FA) por farinha de gréo-de-bico (FGB) nas
caracteristicas tecnologicas de formulacdes
de pées isentas de gluten e sem adigcéo de
leite. Foram elaboradas cinco formulagées
com substituicdo parcial da FA por FGB,
nas seguintes proporgdes: F1 (100% de
FA), F2 (90% de FA e 10% de FB), F3 (80%
de FA e 20% de FGB), F4 (70% de FA e
30% de FGB) e F5 (60% de FA e 40% de
FGB), mantendo-se constante a adi¢éo
dos demais ingredientes. Avaliou-se a
perda de peso apds o forneamento (PPAF),
o teor de umidade, o volume especifico
(VE), a dureza e a cor instrumental da
crosta e do miolo dos paes. Os resultados
indicaram que o aumento da adicao FGB na
formulacéo de paes promoveu um aumento
de 36,59% na PPAF (variou entre 17,38 g e
23,74 g), porém nao influenciou na umidade
(entre 34,04% e 36,51%), nos valores de
VE (entre 1,45 cm3.g" a 1,79 cmi.g”") e nos
valores de dureza (entre 6,36 N a 6,97 N),
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nas diferentes formulagbes. No entanto, intensificou a coloragdo amarela da crosta e do
miolo dos pées, proporcional a adicdo de FGB. A elaboracao de pées isentos de gliten e sem
adicao de leite com substituicdo parcial de FA por até 40% de FGB apresentou caracteristicas
tecnolbgicas adequadas, nado influenciando nos valores de VE e de dureza dos pées. Além
de, intensificar a coloragcdo amarelada da crosta e do miolo dos pées, sendo uma alternativa
para dietas restritas ao consumo de gluten e leite.

PALAVRAS-CHAVE: Cicer arietinum L, alimento sem leite, lactose, pao, panificacao.

DEVELOPMENT OF GLUTEN-FREE AND MILK-FREE BREADS BASED ON
RICE AND CHICKPEA FLOUR

ABSTRACT: The demand for gluten- and lactose-free foods has grown in recent years. This
represents a challenge for the industry in developing bakery products using alternative flours
and without added milk. The objective was to evaluate the influence of partially replacing rice
flour (FA) with chickpea flour (FGB) on the technological characteristics of gluten-free bread
formulations without added milk. Five formulations were prepared with partial replacement
of FA by FGB, in the following proportions: F1 (100% FA), F2 (90% FA and 10% FB), F3
(80% FA and 20% FGB), F4 (70% FA and 30% FGB), and F5 (60% FA and 40% FGB),
keeping the addition of the other ingredients constant. Weight loss after baking (PPAF),
moisture content, specific volume (VE), hardness and instrumental color of the bread crust
and crumb were evaluated. The results indicated that the increase in the addition of FGB in
the bread formulation promoted a 36.59% increase in PPAF (ranged between 17.38 g and
23.74 g) but did not influence moisture (between 34.04% and 36.51%), in VE values (between
1.45 cm2.g”" and 1.79 cm®.g”), and in hardness values (between 6.36 N and 6.97 N), in the
different formulations. However, it intensified the yellow color of the bread crust and crumb
proportionally to the addition of FGB. The preparation of gluten-free breads without added milk
and with partial replacement of FA with up to 40% of FGB presented adequate technological
characteristics, without influencing the VE and hardness values of the breads. In addition, it
intensifies the yellowish color of the crust and crumb of bread, being an alternative for diets
restricted to the consumption of gluten and milk.

KEYWORDS: Cicer arietinum L, milk-free food, lactose, bread, baking.

11 INTRODUGAO

Os produtos de panificacdo em geral sdo elaborados a base de farinha de trigo
devido a presenca das proteinas gliadina e glutenina formadoras do gluten, uma rede
viscoelastica com capacidade de reter 0 gas durante o processo de fermentacao da massa
e conferir volume e textura aos pées. Estima-se que as principais alergias e intolerancias
alimentares estao relacionadas ao gliuten e a lactose, que se caracterizam como uma
alergia ou sensibilidade que causa reag¢des adversas no sistema digestorio, metabdlico ou
neural do portador (RESENDE et al., 2017). Assim, este cenario constitui um desafio para a
industria no desenvolvimento de produtos isentos de gluten e lactose, com caracteristicas
tecnologias e sensoriais semelhantes aos tradicionais (ASPASIA et al., 2022).
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A doenca celiaca é considerada um problema de ordem mundial, € uma doenca
cronica de origem autoimune, que se desenvolve em individuos geneticamente suscetiveis
como resultado da ingestéo de proteinas formadoras de gluten naturalmente presentes em
cereais como trigo, centeio, cevada, e malte, € uma reacéo do sistema imunoldgico, que
sofre uma inflamagéo (MORENO, 2019).

A farinha de arroz é muito utilizada para substituir a farinha de trigo em alimentos
sem gluten devido a sua coloracdo, caracteristicas nutricionais, sabor suave e baixas
propriedades alergénicas. No entanto, esta farinha apresenta baixos teores de proteinas
e fibras alimentares, sendo necessaria a complementacéo com outras fontes proteicas e
fibrosas para atingir o balango nutricional dos produtos (HERCULANO et al., 2021).

O grao-de-bico (Cicer arietinum L.) é considerado uma das cinco leguminosas mais
importantes mundialmente, apresenta elevado valor nutricional, sendo fonte de carboidratos
(57,9%), proteinas (21,2%), lipideos (6,76%), minerais (1,74%) e fibras (12,4%). Além
disso, possui alguns compostos fitoquimicos e peptideos bioativos, que podem ser uma
alternativa viavel para aumentar o valor nutricional dos produtos isentos de gluten (WANG
et al., 2021).

O leite é utilizado em formulagbes de pées para solubilizar os ingredientes,
melhorar a cor da crosta, a estrutura do miolo e a textura dos paes (FRANCO, 2017).
No entanto, alguns consumidores apresentam intolerancia a lactose. Desta forma o leite
pode ser substituido por agua, que confere as mesmas caracteristicas de solubilidade dos
ingredientes, porém produz paes com menor valor nutricional.

Desta forma, objetivou-se com este trabalho avaliar a influéncia da substituicao
parcial da farinha de arroz por farinha de gréo-de-bico nas caracteristicas tecnolégicas de
formulagbes de pées isentas de gluten e sem adicao de leite.

21 MATERIAL E METODOS

2.1 Material

Os ingredientes utilizados na elaboragéo dos paes foram: farinha de arroz, farinha
de gréo-de-bico, polvilho azedo, ovo in natura, 6leo de soja, acgucar refinado, fermento
quimico e sal, adquiridos no comércio local.

2.2 Procedimento experimental

Foram elaboradas cinco formulagdes com substituicdo parcial da farinha de arroz
(FA) por farinha de gréo-de-bico (FGB), nas seguintes proporgdes: F1 (100% FA); F2 (90%
FA: 10% FGB); F3 (80% FA: 20% FGB); F4 (70% FA: 30% FGB) e F5 (60% FA: 40%
FGB), mantendo-se constante a adicdo dos demais ingredientes calculados em relagdo a
quantidade total da mistura de FA e FGB, na propor¢céo de 50% de ovos, 20% de 6leo de
soja, 15% de acuUcar refinado, 3% de polvilho azedo, 2% de sal refinado, 2% de fermento
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quimico e 60% de agua.

A massa espessa e lisa foi obtida conforme metodologia descrita por Moreno (2019),
dividida em porg¢des de 200 g, colocada em assadeiras de aluminio com 8 cm de largura,
4 cm de altura e 10 cm de comprimento, e assada a 180 °C, em forno elétrico por 30 min.
Apds o resfriamento em temperatura ambiente, os paes foram embalados em sacos de
polietileno de baixa densidade e armazenados por 24 horas para a realizagao das analises.

2.3 Avaliacoes tecnoldgicas das diferentes formulacdes de paes livres de
gluten e sem adicao de leite

Os paes isentos de gluten e sem adicéo de leite foram avaliados quanto a perda
de peso apos o forneamento (PPAF) determinada pela diferenca de peso dos pées antes
e apo6s o forneamento. O teor de umidade foi determinado segundo o método 44-15A da
AACC (2000). O volume especifico foi determinado segundo o método 72-10 da AACC
(2000).

Adureza dos péaes foi determinada utilizando-se Texturémetro TC3 - Texture Analyzer,
modelo CT3-4500, Brokfield, nas seguintes condi¢des: sonda cilindrica P/36, teste normal,
force: 4,5 g, deformacéo: 5,0 mm e velocidade: 0,5 mm/s, sendo os resultados expressos
em N (Newton).

A cor instrumental da crosta e do miolo dos pées foi avaliada pelo método de tri-
estimulos do sistema CIELab, em espectrofotémetro, modelo CR 400, marca Konica Minolta,
considerando os seguintes parametros de operacao: angulo de visao 10°, iluminante D65 e
modo de calibragdo RSIN (reflectancia especular incluida), determinando-se os valores de
L* ou luminosidade (preto O/branco 100), a* (verde -/vermelho +) e b* (azul - /amarelo +).
Os valores de croma (C*) e do angulo de tonalidade (hab) das amostras foram calculados,
respectivamente, através das seguintes Equagbes (1a) e (1b) conforme descrito em
MINOLTA (2007).

C=[(a")?+ (b*)2]" (1a)
hab = Tan" [b*/a*] (1b)

A andlise estatistica dos dados foi realizada utilizando o software ActionStat
através de andlise de variancia (ANOVA), considerando um nivel de significancia de 5%.
As respostas consideradas com efeito significativo (p<0,05) foram avaliadas através de
andlise de regressao, sendo os modelos completos apresentados na forma de gréficos,
quando apresentaram coeficiente de regresséo superior a 75% (ESTATCAMP, 2014).
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31 RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 Avaliacao dos parametros tecnoldgicos de paes elaborados com diferentes
porcentagens de farinha de grao-de-bico

Os parametros tecnoldgicos tais como: perda de peso ap6s o forneamento, teor de
umidade, volume especifico, dureza e cor da crosta e do miolo dos paes influenciam tanto
nas propriedades industriais, interferindo no rendimento, na conservacao, padronizagao e
embalagem do produto, como na percepcao sensorial e na aceitabilidade dos consumidores
(MORENO, 2019).

3.1.1 Perda de peso apds o forneamento (PPAF)

Na Figura 1, observa-se que o aumento da adi¢cdo de FGB na formulacgéo influenciou
significativamente (p<0,05) no aumento da PPAF, que variou entre 17,38 g e 23,74 g, nas
diferentes formulacdes. Este comportamento pode estar relacionado com o incremento
dos teores de fibras, proteinas e lipideos presentes na FGB, possibilitando redugéo na
proporcédo de amido na formulacdo e consequente aumento da PPAF. De acordo com
Delcour e Hoseney (2010), o amido sob aquecimento pode absorver até 30% do seu peso
seco em agua. Desta forma, o menor percentual de amido na formulagdo promove menor
capacidade de retencéo de agua na massa, sendo esta facilmente perdida na etapa de

J

¥ =0,0052x* - 0,0646x + 17,709
R* =0,9584

forneamento dos pées.

o)
o
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o

=
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o
w
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Fatinha de Grao-de-bico (%)

Figura 1 — Valores de perda peso (g) ap6s o forneamento — PPAF de formulacdes de paes elaboradas
com substituicdo parcial da farinha de arroz por farinha de grao-de-bico

Cardoso et al., (2016) avaliaram o efeito da etapa de fermentacao e do forneamento
na perda de peso dos paes. Observaram que na etapa de coc¢do da massa, ocorre a
evaporacao de grande parte da agua utilizada nas formulagbes, como consequéncia ocorre
a reducao de peso dos produtos de panificagéo.

Beck (2014) avaliou as caracteristicas quimicas, fisicas e sensoriais de paes sem
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gluten, utilizando varias formulagdes, entre elas, uma formulagdo padréo, elaborada com
farinha de trigo e outra a partir da FGB, com adi¢cdo de amido de milho. Com relagédo ao
peso de pré-forneamento, todas as amostras obtiveram resultados com diferenca estatistica
significativa (p<0,05). Em relacdo ao peso pés-forneamento também foi possivel encontrar
diferencga estatistica significativa (p<0,05), sendo a amostra que continha farinha de trigo
foi a que apresentou o maior peso pés-forneamento (456 g) e a amostra com FGB e adicéo
de amido de milho (398 g). Observa-se uma perda de peso ap6s forneamento de 12,72%,
em relagéo a formulagéo que utilizou farinha de trigo.

3.1.2 Variacdo no teor de umidade

Na Tabela 1 estédo apresentados os resultados das avaliagdes tecnoldgicas dos paes
livres de gluten e sem adicéo de leite elaborados com substituicdo parcial da FA por FGB.
Observa-se que o aumento da adicdo de FGB na formulacdo dos paes nao influenciou
significativamente (p<0,05) nos valores de umidade, que variaram de 34,04% a 36,51%, 0s
quais permaneceram abaixo do limite maximo de 38,0 g/100g para pées, valor estabelecido
pela RDC n° 90, de 18 de outubro de 2000 (BRASIL, 2000).

B Avaliacoes
Formulagoes - —

Umidade (%) Volume Especifico Dureza (N)
F1 35,99 +1,34N8 1,79 £0,15N 6,97 + 1,038
F2 34,06 + 0,06 1,56 +0,20 6,76 + 0,83
F3 36,51 £1,20 1,49 £0,14 6,51 +£1,01
F4 34,04 + 1,05 1,45 +0,02 6,36 + 0,48
F5 34,85 +0,81 1,54 £0,12 6,48 + 0,47

Tabela 1 - Avaliacéo tecnoldgica das formulacdes dos pées livres de gluten e sem adi¢ado de leite
elaborados com diferentes concentragdes de FGB

As formulag¢des representam a propor¢édo entre a adicdo de FA e FGB, onde F1
(100:0%), F2 (90:10%), F3 (80:20%), F4 (70:30%) e F5 (60:40%) respectivamente. Médias
de trés repeticbes, para as determinacdes de umidade, volume especifico e média de
nove repeticoes para andlise de dureza + Desvio-padrao seguidas de letras NS na coluna
indicam nao haver diferenca significativa entre os resultados, para (p<0,05).

Segundo Pires, Quadros e Gadelha (2018) que realizaram analises fisico-quimicas
em pées produzidos com farinha de beterraba, cenoura e espinafre. Os autores observaram
que os paes elaborados com farinha de cenoura e espinafre apresentaram valores de
umidade inferiores ao 38g/100g. No entanto, as formulacdes que utilizaram farinha de
beterraba os valores de umidade ultrapassaram o maximo de 38g/100g permitida pela RDC
n° 90, de 18 de outubro de 2000 (BRASIL, 2000). Desta forma, foi observado que valores
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de umidade elevados favorecem o desenvolvimento de microrganismos e promovem a
deterioragédo dos pées livres de gliten e sem adigcdo de leite mais rapidamente.

3.1.3 Volume especifico

Os resultados de volumes especificos encontrados nas diferentes formulagbes de
paes livres de gluten e sem adicdo de leite elaboradas com substituicdo parcial de FA por
FGB estédo apresentados na Tabela 1. Observa-se que o aumento da adicdo de FGB nao
influenciou significativamente (p<0,05) os resultados de volume especifico dos paes, cujos
valores variaram entre 1,79 cm®.g' a 1,45 cm3.g" (Figura 2). Este comportamento ocorreu,
pois, as formulagbes de paes foram elaboradas com farinhas isentas de glaten, por tanto, a
massa nao apresentou capacidade de reter gas carbdnico durante a etapa de fermentacéo,
e por consequéncia, nao houve aumento do volume dos pées (SCHUBERT, 2017).

Figura 2: Fotografia das formulagdes de pées livres de gliten e sem adi¢ao de leite desenvolvidos com
substituicdo parcial da FA na proporgéo de 0 a 40% de adicao de FGB

Fonte: Autores, 2023.

De acordo com Estteler e Lannes (2005), o volume especifico demonstra a relacdo
entre o teor de sdélidos e a fragcéo de ar existente na massa, apds o forneamento, ou seja, a
massa com alto teor de sélidos ou de baixa fragéo de ar possuem caracteristicas sensoriais
desagradaveis aos consumidores, pois formam uma massa mais densa e sem crescimento.

Schubert (2017) avaliou a adi¢gdo de farinha de grdo-de-bico e goma xantana em
formulagcbes de paes isentos de gluten. Sendo elaborada uma farinha mista de polvilho
azedo, fécula de batata e farinha de arroz, que foi parcialmente substituida pela goma
xantana e pela farinha de grédo-de-bico. Embora a goma xantana tenha sido utilizada para
auxiliar no aumento do volume dos péaes, o resultado néo foi satisfatério, visto que a adigéo
da goma tornou a massa mais resistente, impedindo o seu crescimento. No entanto, a
formulagédo padréo, composta por polvilho e fécula de batata, apresentou um aumento
significativo nos valores de volume especifico, 0 que demonstra a capacidade desses
ingredientes de formar géis, o que pode favorecer a retengéo do gas carbdnico proveniente
da etapa de fermentacéo dos paes.
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3.2 Variacao nos valores de dureza

A dureza dos pées livres de gluten e sem adicdo de leite, esta relacionada com a
forca necessaria para causar o rompimento na amostra, o que interfere nas caracteristicas
de mastigacédo (SCHUBERT, 2017).

Na Tabela 1 estdo apresentados os resultados da analise de dureza das diferentes
formulagbes de pées livres de gluten e sem adicdo de leite elaboradas com substituicéo
parcial de FA por FGB. Observa-se que, o aumento da adicdo da FGB na formulagdo néo
influenciou significativamente na dureza dos péaes (p<0,05), cujos valores variaram de 6,97
N para 6,36N. Este resultado pode estar relacionado com a composicao quimica da FGB,
pelo aporte de proteinas, fibras, e pela auséncia do gluten, cuja massa nao apresentou
capacidade de retencéo do gas carbdnico e com isso ndo houve a expansao e alteragbes
nos valores de volume e na dureza dos paes.

Estudos realizados por Herculano et al. (2021), que objetivou desenvolver paes sem
gluten a partir de farinhas pouco exploradas e sua influéncia nas caracteristicas fisicas
dos paes. Foram utilizadas farinhas de arroz, quinoa, alfarroba, castanha, grao-de-bico e
tremoco. Para o parametro de firmeza do péo, que foi desenvolvido com 50% e com 100%
de grao-de-bico, ndo apresentou diferenga significativa, porém houve variagéo significativa
em relacéo aos valores de coesividade. O estudo ressalta que a substituicéo total da farinha
de arroz por farinha de grao-de-bico causou redu¢éo na firmeza e na coesividade dos pées,
tornando a massa mais quebradica.

3.3 Parametros de cor instrumental da crosta e do miolo dos paes

A coloragéo dos produtos de panificacdo é influenciada pela cor dos ingredientes
utilizados na formulagéo e pelas condigées do assamento, pois pode ocorrer a formagéo
de pigmentos devido as reagdes de escurecimento ndo enzimatico e o processo de
caramelizagdo dos agucares, desta forma € um atributo importante, que pode influenciar na
decisdo de compra do produto (MIRAB et al., 2020; PAESANI, BRAVO-NUNEZ e GOMEZ,
2021).

Na analise de cor instrumental foram observadas variagcdes nos parametros de cor
da crosta das diferentes formulagbes de péaes livres de gluten e sem adicdo de leite. Nas
Figuras 3a a 3e, observa-se que o aumento da adicao de FGB influenciou na cor da crosta
dos péaes, aumentando os valores do parametro a* da cor, que variou entre de -9,04 a -1,63
e os valores do parametro b* da cor, que variou de 21,21 a 23,86. No entanto, reduziu os
valores de luminosidade (L*), que variou de 68,67 a 55,20, os valores do croma, que variou
de 23,76 a 21,28 e os valores do angulo de tonalidade, que variou de 112,37 a 94,39.

Essas alteracdes nos parametros da cor da crosta podem ter ocorrido, devido a FGB
apresentar coloragéo amarelada e pelas reacbes de Maillard e de caramelizagéo ocorridas
durante o forneamento dos paes (CARDOSO et al., 2016; PIRES et al., 2018; WANG et al.,
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2021). As alteracoes na intensidade de coloracdo amarelada da crosta dos paes podem ser

observadas na Figura 2.

Os modelos de regresséao para os parametros de cor da crosta dos paes (L*, a*, b*,

C* e hab) foram significativos (p<0,05) dentro das condi¢des estudadas. Os coeficientes
de regressao (R?) foram de 82,93%, 96,69%, 88,59%, 92,46% e 79,97%, respectivamente,
indicando um bom ajuste do modelo aos dados, garantindo a validade das predi¢des

efetuadas. Os modelos completos de 2 ordem estdo apresentados nas Figuras 3a, 3b, 3c,

3d e 3e.
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Figura 3 — Parametros de cor da crosta dos paes: (a) parametro luminosidade — L; (b) parametro a* da
cor; (c) parametro b* da cor; (d) valores de croma e (e) angulo de tonalidade - hab, de formulagées de
péaes elaboradas com substituicdo parcial da farinha de arroz por farinha de grao-de-bico

Fonte: Autores, 2023.
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Moreno (2019) que desenvolveu formulagdes de paes sem gluten a base de farinhas
de grdo quebrado de arroz e de grao-de-bico, e avaliou as caracteristicas fisico-quimicas e
tecnolégicas dos paes. Observou-se que o aumento da adi¢éo de farinha de gréo-de-bico
na formulacao dos pées intensificou a coloragcdo amarelada da crosta, ap6s o forneamento.
Essa alteracdo na cor aconteceu devido a reacdo de Maillard que ocorre na crosta, e a
coloracao amarelada presente na farinha de gréo-de-bico, a qual € empregada em varios
segmentos da indUstria alimenticia, pois conferi aos produtos uma coloracéo amarelada
atrativa.

Em relacéo aos parametros de cor do miolo dos pées elaborados com substituicéo
parcial da FA por FGB. Observa-se nas Figuras 4a a 4e, que o aumento da adi¢do de FGB
influenciou significativamente (p<0,05) na cor do miolo dos paes, aumentando os valores
do parametro a* da cor, que variou de -2,75 a -1,53; os valores do parametro b* da cor, que
variou de 15,69 a 19,44 e os valores do croma (C*), que variou de 15,93 a 19,50. Porém,
reduziu os valores de luminosidade (L*), que variou de 71,18 a 63,76 e os valores do
angulo de tonalidade (hab), que variou de 99,94 a 94,52 graus. Contudo, os valores do hab
se mantiveram acima do angulo de 90 graus, regido que se localiza a coloragdo amarela.
Essas alteracdes na intensidade de coloragdo amarelada do miolo dos péaes podem ser
observadas na Figura 2.
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Fonte: Autores, 2023.

Os modelos de regressao para os parametros de cor do miolo dos péaes (L*, a*, b*,
C* e hab) foram significativos (p<0,05) dentro das condi¢des estudadas. Os coeficientes
de regressao (R?) foram de 92,23%, 82,52%, 90,61%, 89,19% e 96,15%, respectivamente,
indicando um bom ajuste do modelo aos dados, garantindo a validade das predi¢des
efetuadas. Os modelos lineares completos estdo apresentados nas Figuras 4a, 4b, 4c, 4d
e 3e.

Schubert (2017) avaliou a coloracado do miolo de paes isentos de gluten com FGB
e goma xantana, que apresentou reduc¢do da luminosidade (L*), devido ao acréscimo da
FGB, o que pode ser atribuido a coloracéo amarelada.

Herculano et al. (2021) que elaborou formulacdes de paes com diferentes tipos
de farinhas, como farinha de arroz, quinoa, alfarroba, castanha, grao-de-bico e tremocgo
e observou que os paes com adicéo de 50% e 100% de FGB apresentaram valores de
luminosidade (L*) e do parametro b da cor do miolo, maiores que os observados na
formulagéo controle, elaborada com farinha de arroz e amido de milho. A tonalidade
amarelada da cor do miolo dos paes com adicdo de FGB é desejada, pois geralmente os
paes isentos de gluten tendem a apresentar coloragdes mais claras e menos atrativas.

41 CONSIDERAGOES FINAIS

A adicao crescente de farinha de grao-de-bico na formulagao de paes livres de gluten
e sem adicao de leite a base de farinha de arroz influenciou no aumento da perda de peso
apos o forneamento. No entanto, ndo houve influéncia nos teores de umidade, nos valores
de volume especifico e de dureza nas diferentes formulacdes. Porém, a adi¢cdo de farinha
de grao-de-bico intensificou a coloracdo amarelada da cor da crosta e do miolo dos pées.

A elaboragéo de pées isentos de gluten e sem adigdo de leite com substituicdo
parcial de FA por até 40% de FGB apresentou caracteristicas tecnolégicas adequadas, ndo
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influenciando nos valores de volume especifico e na dureza dos paes. Além de, intensificar
a coloracao amarelada da crosta e do miolo dos péaes, sendo uma alternativa para dietas

restritas ao consumo de gluten e leite.
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RESUMO: O consumo de alcool por
universitarios € um fator preocupante e o
aumento do consumo de bebidas alcoodlicas
durante em todo mundo foi observado. Este
trabalho foi desenvolvido com o objetivo
de verificar a prevaléncia do consumo
de bebidas alcodlicas em estudantes
universitarios do estado da Bahia, Brasil, nos
primeiros momentos de isolamento social
causado pela pandemia de COVID-19. Para
isso foi conduzido um estudo transversal,
analitico exploratério, realizado em duas
universidades publicas e duas privadas
da Bahia, totalizando quatro instituicées.
A populagédo em estudo foi composta por
estudantes universitarios, totalizando 918
individuos. A coleta dos dados ocorreu
no periodo de abril a maio de 2020,
sendo realizada através de questionario
eletrénico fechado, via plataforma online
Google forms. Os resultados obtidos nesse
estudo mostram que houve modificacbes
no consumo de bebida alcodlica entre os
estudantes universitarios. Observou-se
aumento no consumo de alcool, entretanto
a reducdo do consumo teve um destaque
maior. O que pode estar relacionado com
a diminuicdo do contato social restrito e
preocupacédo com salde.

PALAVRAS-CHAVE: covid 19; estudantes;
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consumo de alcool em universidades.

CONSUMPTION OF ALCOHOLIC BEVERAGES IN UNIVERSITY STUDENTS
DURING THE COVID-19 PANDEMIC

ABSTRACT: Alcohol consumption by university students is a worrying factor and the increase
in the consumption of alcoholic beverages throughout the world was observed. This work was
developed with the objective of verifying the prevalence of alcohol consumption in university
students in the state of Bahia, Brazil, in the first moments of social isolation caused by the
COVID-19 pandemic. For this, a cross-sectional, exploratory analytical study was carried
out in two public and two private universities in Bahia, totaling four institutions. The study
population consisted of university students, totaling 918 individuals. Data collection took place
from April to May 2020, being carried out through a closed electronic questionnaire, via the
online platform Google forms. The results obtained in this study show that there were changes
in the consumption of alcoholic beverages among university students. There was an increase
in alcohol consumption, however the reduction in consumption was more prominent. This may
be related to the decrease in restricted social contact and health concerns.

KEYWORDS: covid 19; students; alcohol drinking in college.

11 INTRODUGAO

O consumo de alcool por jovens universitarios € relatado, como fator preocupante, em
diversas pesquisas cientifica. Este habito enraizado na cultura e tradicdes, e desempenhar
um importante papel nas relagbes sociais, estando associado a constru¢éo da identidade
social do universitario (Brazil et al., 2022; Scapim et al., 2021).

A literatura cientifica evidéncias diversos prejuizos relacionados ao consumo do
alcool. Messina et al. (2022) menciona como os sistemas do corpo humano podem ser
afetados pelo consumo de bebidas alcoodlicas, apresentando evidéncias sobre os efeitos
nos sistemas nervoso digestivo e cardiovascular. De acordo com Agéncia Internacional de
Pesquisa sobre o Cancer (IARC), o consumo de alcool esta causalmente relacionado aos
canceres de cavidade oral, orofaringe, hipofaringe, eséfago, célon, reto, laringe, figado e
ducto biliar intra-hepatico e mama.

A Organizagédo Mundial da Saude (WHO, 2018) divulgou no Relatério Global sobre
Alcool e Satde de 2018, estimativas que 43% da populagdo mundial com 15 anos ou mais
séo bebedores alcodlicos atuais (consumiram nos Ultimos 12 meses). A média de consumo
per capita mundial foi de 6,4 L de alcool puro. No Brasil, apenas a de 21,4% da populagéo
com 15 anos ou mais, nunca ingeriu bebidas alcodlicas. E o consumo brasileiro per capita
de bebidas alcodlicas foi de 7,8 L de alcool puro per capita.

Costa et al. (2021) chamam a ateng¢édo para o aumento de pesquisas cientificas
com a tematica consumo de bebidas alcodlicas em estudantes universitarios ressaltando
a relevancia do tema. Os autores verificaram o aumento gradual de artigos relativos a
tematica, consumo de alcool no contexto universitario. Passando de uma média de 2,5
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artigos/ano no periodo entre 1977 e 2004 para 31 artigos/ano entre 2005 e 2017.

O isolamento ocasionado pela pandemia de COVID 19 pode ter piorado os quadros
de consumo de bebidas alcodlicas por estudantes universitarios. Martellucci et al. 2021
realizou uma revisao sistematica sobre o tema, e conclui que a maioria dos estudos do
levantamento apresenta prevaléncia de aumento do consumo de alcool durante os
bloqueios. De acordo com o levantamento realizado por estes autores, o aumento no
reino Unido foi de 25,7%, de 14,0% na Poldnia e 32,1% na China. Estudo da Australia ndo
observou mudancas gerais, enquanto um de Chipre relatou diminuicdo da frequéncia de
consumo de alcool (Martellucci et al., 2021).

Assim este trabalho teve o objetivo de verificar a prevaléncia de consumo de
bebidas alcodlicas em estudantes universitarios do estado da Bahia - Brasil, nos primeiros
momentos de isolamento social causado pela pandemia de COVID-19.

21 MATERIAL E METODOS

2.1 Desenho e amostra do estudo

Trata-se de um estudo transversal, descritivo, analitico, realizado em quatro
Instituicobes de Ensino Superior do estado da Bahia, regido Nordeste do Brasil, sendo
duas publicas e duas privadas no periodo de abril a maio de 2020. As instituicdes foram
selecionadas por conveniéncia, com base no acesso dos pesquisadores as mesmas.

A populacdo de estudo foi composta por 918 estudantes universitarios, que
atenderam aos critérios de inclusdo de idade igual ou maior a 18 anos e estarem
devidamente matriculados em cursos da graduacdo ou pés-graduacao nas Universidades
selecionadas para o estudo. Ressalta-se que, com o objetivo de evitar duplicidade dos
dados, os registros repetidos foram excluidos da pesquisa.

2.2 Coleta de dados

A coleta de dados foi realizada por meio de formulério on-line, utilizando a plataforma
forms do Google. Os universitarios foram convidados a participar da pesquisa através de
e-mails enviados para os colegiados dos cursos, que realizaram a divulgacéo do link dos
formularios para os estudantes. Além disso, as redes sociais como WhatsApp, Instagram e
Facebook também foram utilizadas como meio de divulgagcao da pesquisa.

A pesquisa continha aspectos sociodemograficos e informagbes sobre o consumo
de bebidas alcodlicas durante a pandemia da COVID-19. Os participantes responderam
a seguinte pergunta sobre o consumo de bebidas alcodlicas: “28-Houve aumento do seu
consumo de bebidas alcodlicas no distanciamento social?”

2.3 Analise de dados

Foram realizadas analises descritivas de frequéncias absolutas e relativas para

variaveis categoricas e média e desvio padréo para as variaveis quantitativas. Todos os
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dados coletados foram tabulados utilizando o software Microsoft Office Excel versdo 2016
e as andlises estatisticas realizadas utilizando o Statistical Package for Social Sciences
(SPSS), verséao 21.

2.4 Aspectos Eticos

Todos os preceitos éticos apresentados na Declaracao de Helsinque e na Resolucéo
n°® 466/12 do Conselho Nacional de Saude foram respeitados, por se tratar de uma pesquisa
realizada com seres humanos. Portanto, o presente estudo foi submetido e aprovado pelo
Comité de Etica em Pesquisa da Universidade Estadual do Sudoeste da Bahia sob o
parecer n° 4.074.053.

31 RESULTADO E DISCUSSAO

A amostra do estudo foi composta por 918 estudantes universitarios, com idade entre
18 e 60 anos e média de 26 anos (+ 7,7). Conforme observado na Tabela 1, a maioria dos
participantes eram do sexo feminino (78%), sem companheiro (84%) e se autodeclararam
néo brancos (73%). Em relacéo ao perfil académico dos universitarios, a maior parte estava
matriculada em cursos de graduacao (87%) e 87% estavam matriculados em universidades

publicas.

Variaveis N %
Sexo
Masculino 202 22
Feminino 716 78
Estado civil
Com companheiro 147 16
Sem companheiro 771 84
Cor/raca
Branco 249 27
N&o branco 669 73
Curso
Graduacgéo 799 87
Pés-graduacao 119 13

Instituicdo de Ensino Superior
Puablica 813 88,6
Privada 105 11,4

Consumo de bebida alcodlica

Aumento do consumo 131 14,3
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N&o houve aumento do consumo 278 30,3
N&o consome bebida alcodlica 362 39,4

Reducéo do consumo 147 16,0

Tabela 1 — Dados sociodemograficos e de consumo de bebida alcodlica de estudantes universitarios,
regido Sudoeste da Bahia, Brasil, 2020. (N=918)

Ao serem questionados sobre o consumo de bebida alcodlica durante o periodo
de distanciamento social, foi possivel observar (Tabela 1) que 14% dos participantes
da pesquisa relataram aumento do consumo, enquanto 16% reduziram. A maioria dos
universitarios relataram nao consumir bebida alcodlica (39%).

Em outro estudo realizado com universitarios da Asia, Europa e América do Norte,
um total de 2.254 estudantes participaram da pesquisa, dentre eles menos de 20% dos
alunos relataram aumento no consumo de alcool e 21,6% relataram ter passado a beber
menos durante a pandemia (Du et al., 2021). Consistente com o encontrado em pesquisa
longitudinal norueguesa, usando dados pré-pandémicos e do inicio do isolamento social,
encontraram diminui¢do na frequéncia, no consumo habitual e no consumo excessivo de
alcool durante a pandemia entre os estudantes do ensino superior (Heradstveit et al., 2022).

Pode-se argumentar que as modificagdes no consumo de bebidas alcodlicas entre
0s universitarios provavelmente estdo relacionadas ao contato social restrito, acesso
limitado a essas substancias em situagdes recreativas e preocupagédo com relagéo a saude
(Du et al., 2021).

Por outro lado, o confinamento pode ser um fator de risco para habitos ndo saudaveis,
como o consumo abusivo de alcool. Segundos dados da india houve uma ampliagdo nas
vendas de bebidas alcodlicas no inicio da pandemia, com aumento mensal de 31,4%
(Nadkarni et al., 2020). Assim como, dados da pesquisa realizada em 33 paises, incluindo
o Brasil, apontou que 42% dos brasileiros relataram aumento no consumo de alcool durante
a pandemia (OPAS, 2020).

Diferente do encontrado no presente estudo, uma pesquisa realizada com
universitarios na Espanha, dos 982 estudantes 88,7% consumiam bebida alcodlica (Zapata
et al., 2022). Assim como em estudo realizado com universitarios dos EUA verificaram
aumento significativo do consumo de alcool apés o fechamento do campus relacionado ao
COVID-19 (Schepis et al., 2021). Esse aumento, pode ser justificado devido ao elevado
sofrimento psicologico presente em situacbes de estresse, como em uma pandemia
(Lechner et al., 2020). Efeitos desse sofrimento sdo ansiedade, medo e abuso dessas
substancias devido a interrupgéo do contato social e interrupgéo de projetos (Rodrigues et
al, 2020).

O consumo elevado de alcool entre os jovens é algo muito frequente, principalmente
entre estudantes de ensino superior quando comparados com a populagcdo geral.
Sendo o consumo excessivo de alcool durante essa fase da vida um contribuinte para o
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desenvolvimento de dependéncia na idade adulta, além de inUmeras implicagdes negativas
para a saude (Valéncia et al., 2020).

Um dado importante do presente estudo foi a quantidade de universitarios que nao
aumentaram o consumo de bebida alcodlica durante a pandemia (30,3%), conforme a tabela
1. Essa ndo modificacdo durante a pandemia também foi observada em outro estudo,
em que 39,7% dos universitarios que tinham o héabito de consumir bebidas alcodlicas nao
aumentaram o seu consumo nesse periodo (Du et al., 2021).

Diante disso, € importante uma avaliacdo continua dos efeitos da pandemia nos
determinantes de salde, como na relacdo do consumo de bebidas alcodlicas e outras
substancias nocivas na qualidade do sono, estresse e salde da populacdo (Zapata et al.,
2022).

41 CONCLUSAO

Os resultados obtidos nesse estudo demonstram que o isolamento social causado
pela pandemia do COVID-19 foi responsavel por modificacdes no consumo de bebida
alcoodlica entre os estudantes universitarios. Ocorreu aumento no consumo de alcool,
entretanto a reducdo do consumo teve um destaque maior. O que pode estar relacionado
com a diminuicao do contato social restrito e preocupagédo com saude. Além disso, com

maior prevaléncia encontrou-se os universitarios que ndo consumiam bebida alcéolica.
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RESUMO: Introducao: Conhecer o
padrao alimentar de cada individuo é
importante para compreender como
estd se alimentando, assim como se faz
necessario realizarmos a avaliagdo do
estado nutricional conforme faixa etaria,

Data de aceite: 01/11/2023

esses indicadores sdo sinalizadores
significantes para podermos entender
como este individuo estd compondo

sua alimentagdo, quais escolhas esta
fazendo diariamente, e assim podermos
definir  melhor seu consumo alimentar
e seus habitos alimentares. O ambiente
escolar, por sua vez, tem sido um espaco
oportuno, com condicdes de acompanhar
esse processo de construcdo e formagao
de bons héabitos alimentares, a partir da
elaboracéo de cardapios e distribuicdo de
uma refeicdo saudavel. Objetivo: Avaliar
0 consumo alimentar e o estado nutricional
dos funcionarios de uma escola publica
de Salvador-BA. Métodos: Trata-se de
umapesquisa de campo, elaborada através
da coleta dos dados primarios (Peso, Altura,
diagnéstico do indice de Massa Corpérea e
Circunferéncia da Cintura) e dos marcadores
do consumo alimentar mensurado através
da aplicacdo do formulario do Ministério
da Salde. A pesquisa baseia-se em uma
amostra por conveniéncia, esta técnica
€ muito comum e consiste em selecionar
uma amostra da populacdo estudada que
seja acessivel e tenha disponibilidade/
interesse em participar da pesquisa, ou
seja, os individuos convidados para essa
pesquisa nao precisam ser escolhido
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porque a maioria deles estéo prontamente disponiveis e tem interesse em conhecer seu IMC
(indice de Massa Corporal) e de saber como esta sua alimentacéo e no que podem melhorar.
Na amostra, ndo houve distingdo de etnia, renda familiar, género, idade ou algum tipo de
doenga para participar do estudo. Os resultados obtidos foram tabulados para demonstragéo
dos gréficos e tabelas. Resultados e discussao: em relacdo aos alimentos considerados
marcadores saudaveis no publico dos professores verificou-se que 50% dos participantes
faziam uso de aparelhos eletronicos durante as refei¢cdes, que 59,4% consumiam feijao,
90,6 % consumiram frutas frescas e 75% consumiam legumes e verduras no dia anterior.
Em relagdo aos alimentos ultraprocessados, o grupo do hamburguer e/ou embutidos foi
consumido por 21,8%, sendo que o consumo de bebidas adogadas foi observado em 6,25%;
macarrao instantaneo registrado em 9,4% e biscoito recheado houve um consumo de 18,75%
entre os entrevistados. Embora a maioria 90,6% do publico tenha mostrado consumir frutas
e legumes, nao foi possivel analisar a quantidade e frequéncia neste estudo. Foi encontrado
uma prevaléncia de sobrepeso de 59,4% entre os participantes e 15,6% de obesidade. Tendo
em vista que a maior parte dos participantes revelam consumir frutas, seria oportuno no
futuro, fazer essa andlise para entender melhor esse padrdao de consumo. Outro dado que
pode estar favorecendo o ganho de peso é a falta de praticas de atividade fisica e esportivas
de forma regular. Consideracées finais: Os dados revelam sobreo estilo de vida adotado,
assim como as escolhas alimentares. Ainda que os alimentos saudaveis estejam presentes de
forma significativa, a escola pode contribuir para melhorar os habitos alimentares e de vida de
seus professores, servidores, e influenciar positivamente no seu entorno. As repercussdes no
ganho de peso podem estar atrelado ao sedentarismo, bem como ao consumo dos alimentos
ultraprocessados, apontados no estudo. Logo, cabe a escola incentivar na criagao de habitos
alimentares saudaveis diarios com acoes e oferta de alimentos saudaveis, estimulando no
cotidiano o consumo alimentar de seus funcionarios de maneira que contribua efetivamente
com a saude, proporcionando uma melhor qualidade da comunidade escolar.
PALAVRAS-CHAVE: Alimentacéo, saude, nutricdo, escola.

ABSTRACT: Introduction: Knowing the dietary pattern of each individual is important to
understand how they are eating, as well as it is necessary to carry out the assessment of
nutritional status according to age group, these indicators are significant indicators so
that we can understand how this individual is composing their diet, which choices you are
making daily, so that we can better define your food consumption and eating habits. The
school environment, in turn, has been an opportune space, with conditions to accompany this
process of construction and formation of good eating habits, through the creation of menus
and the distribution of a healthy meal. Objective: To evaluate the food consumption and
nutritional status of employees at a public school in Salvador-BA. Methods: This is a field
research, carried out through the collection of primary data (Weight, Height, Body Mass Index
diagnosis and Waist Circumference) and markers of food consumption measured through the
application of the Ministry of Health form . The research is based on a convenience sample,
this technique is very common and consists of selecting a sample of the studied population
that is accessible and has availability/interest in participating in the research, that is, the
individuals invited to this research do not need to be chosen because most of them are readily
available and are interested in knowing your BMI (Body Mass Index) and knowing how your
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diet is and what they can improve. In the sample, there was no distinction regarding ethnicity,
family income, gender, age or any type of illness to participate in the study. The results
obtained were tabulated to demonstrate the graphs and tables. Results and discussion:
in relation to foods considered healthy markers among teachers, it was found that 50% of
participants used electronic devices during meals, 59.4% consumed beans, 90.6% consumed
fresh fruit and 75% consumed vegetables the day before. In relation to ultra-processed foods,
the hamburger and/or sausage group was consumed by 21.8%, with the consumption of
sweetened drinks being observed in 6.25%; instant noodles recorded at 9.4% and stuffed
biscuits there was a consumption of 18.75% among those interviewed. Although the majority
90.6% of the public was shown to consume fruits and vegetables, it was not possible to
analyze the quantity and frequency in this study. A prevalence of overweight of 59.4% was
found among participants and 15.6% of obesity. Considering that most participants reveal
that they consume fruit, it would be appropriate in the future to carry out this analysis to
better understand this consumption pattern. Another fact that may be contributing to weight
gain is the lack of regular physical activity and sports. Final considerations: The data reveals
the lifestyle adopted, as well as food choices. Even though healthy foods are present in
a significant way, the school can contribute to improving the eating and living habits of its
teachers and staff, and positively influence its surroundings. The repercussions on weight
gain may be linked to a sedentary lifestyle, as well as the consumption of ultra-processed
foods, highlighted in the study. Therefore, it is up to the school to encourage the creation of
daily healthy eating habits with actions and offering healthy foods, encouraging the daily food
consumption of its employees in a way that effectively contributes to health, providing a better
quality of the school community.

KEYWORDS: Food, health, nutrition, school.

INTRODUCAO

O consumo alimentar saudavel € um dos principais fatores determinantes do estado
nutricional de um ser humano e esta relacionado com a sua saude em todas as fases de
sua vida, esta tese é indiscutivel na atualidade. Entretanto, nos dias atuais é visivelmente
crescente o aumento de sobrepeso, obesidade e diversas doengas crénicas no mundo
inteiro, inclusive no Brasil e Bahia.

Um estudo realizado no Brasil em todas as capitais e regides observou que no
conjunto das 27 cidades que participaram a frequéncia do excesso de peso foi de 61,4%,
sendo maior entre os homens (63,4%) do que entre as mulheres (59,6%). No total da
populagéo, a frequéncia dessa condicao aumentou com a idade até os 54 anos e reduziu
com o aumento da escolaridade.A frequéncia de adultos obesos foi de 24,3%, semelhante
entre as mulheres (24,8%) e os homens (23,8%), sendo que a frequéncia de obesidade foi
maior nas faixas etarias com idade até os 54 anos na populagdo total e para os homens,
e até 64 anos para mulheres. Para a populagéo total e para as mulheres a frequéncia de
obesidade diminuiu com o aumento da escolaridade (BRASIL, 2023).

Ha uma tendéncia da obesidade aumentar com o avango da idade, mas mesmo

Alimentos e nutricdo: promogé&o da saude e qualidade de vida Capitulo 8

20



entre os mais jovens, com idade entre 25 a 44 anos, atingiu um indicador alto de 17%. O
excesso de peso também cresceu entre a populagéo. O percentual de quem possui indice
de Massa Corporal (IMC) entre 25 kg/m? e 30kg/m?, faixa que indica sobrepeso, passou de
42,6% em 2006 para 53,8% em 2016. Essa realidade, ja esta presente em mais da metade
dos adultos que residem em capitais do pais. Em Salvador, mais da metade da populagéo
(53,8%), esta com excesso de peso. (SBCBM, 2023). Podendo estar relacionado ao
crescimento do consumo de alimentos ultraprocessados e estilo de vida saudavel.

Os achados do estudo de Louzada et al., 2021 revelam que nas ultimas décadas, o
consumo de alimentos ultraprocessados tém aumentado de forma expressiva e acelerada
em diversos paises, impulsionado por mudancas recentes no sistema alimentar. Desde a
década de 1980, as politicas econdmicas promulgadas por organizacdes globais apoiadas
pelos governos mais poderosos favoreceram a ascensao fenomenal das transnacionais de
alimentos ultraprocessados. Essas politicas desregulamentaram a indUstria, promoveram
o fluxo de capital, abriram os paises ao investimento estrangeiro, permitiram que as
transnacionais assumissem as empresas nacionais e restringiram os governos nacionais
de introduzir politicas estatutarias para limitar o seu consumo. Enquanto isso, o crescimento
econdémico e o aumento da renda média de algumas populacdes tornaram os alimentos
ultraprocessados acessiveis para mais pessoas.

Muitos adultos tendem a realizar suas refeicdes buscando uma maior praticidade
optando muitas vezes por um consumo mais elevado de alimentos industrializados ou
comidas prontas para seu consumo diario, pratos praticos e de rapido preparo, conhecidos
popularmente por fastfood. Sem perceber os individuos vao adotando escolhas e um
conjunto de atitudes inadequadas, que juntamente com realizacdo da maioria das refei¢cdes
frente a telas da TV, do aparelho celular, computador, notebook, tablet dentre outros meios
eletrénicos, vao prejudicar esse ato tdo importante que é o comer com atencgdo. Isso
somado a falta de atividade como exercicios e esportes vém proporcionando um estilo
de vida sedentario, pois as pessoas consomem calorias e muitas vezes e ndo gastam
essas calorias, agravando ainda mais a situagdo por favorecer o ganho ponderal que
vai acontecendo lentamente e pode levar ao sobrepeso. Caso ndo haja uma intervengéo
precoce, esses problemas podem ocasionar o surgimento de hipertenséo, diabetes,
doencas cardiovasculares entre outros agravos a saude (PORTO et al. 2019).

O crescimento do sobrepeso e da obesidade sao fatores que sempre contribuiram
para o aumento na prevaléncia de diabetes e hipertenséo e entre outras doencas e agravos
nao transmissiveis que vulnerabilizam e piora a condi¢éo de vida dos brasileiros acometidos
e podem gerar sequelas e levar a morte.

O diagnostico médico de diabetes no Brasil passou de 5,5% em 2006 para 8,9% em
2016 e o de hipertensao de 22,5% em 2006 para 25,7% em 2016. Em ambos os casos, o
diagnoéstico é mais prevalente em mulheres. Na capital da Bahia, 27,4% da populacéo foi
encontrada com diagnéstico médico de Hipertensao, e 8%, de Diabetes (BRASIL, 2017).
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As prevaléncias séo altas, considerando que ambas sdo doengas preveniveis quando os
individuos possuem acesso as informagdes, alimentagéo entre outras medidas de cuidados
de saude.

O crescimento do sobrepeso e da obesidade sao fatores que sempre contribuiram
para o aumento na prevaléncia de diabetes e hipertensao e entre outras doencas e agravos
nao transmissiveis que vulnerabilizam e piora a condi¢éo de vida dos brasileiros acometidos
e podem gerar sequelas e levar a morte.O crescimento da hipertens@o no mundo, Brasil
e regibes precisa ser priorizado nas estratégias governamentais para estabelecer limites
da adicdo de sédio nos alimentos processados e assim como em relacdo ao diabetes
tipo Il deveria educar e explicar melhor desde a infancia sobre os riscos que o consumo
elevado de alimentos ricos em agucar, das doengas que surgem e se agravam quando esse
consumo € elevado. E que s6 através de um conjunto de agdes e processos educativos
podemos transformar os habitos ruins em bons para que possamos evitar varias doengas
cronicas e viver a vida de forma mais saudavel e sustentavel.

Por isso, conhecer o padréo de consumo alimentar, tanto individual quanto coletivo,
€ essencial para orientar a realizacao de agbes de atengé@o integral a saude, construir
politicas e programas principalmente, para promover a melhoria do perfil alimentar e
nutricional da populagéo destes jovens e adultos, esse € o melhor caminho para prevenir
doencas nos adultos e idosos.

Os marcadores de consumo alimentar utilizados na atencéo primaria a saude (APS)
€ uma ferramenta lancada pelo Ministério da Saude que permite a avaliagdo do consumo
alimentar da populagéo brasileira e possibilita a identificacdo de praticas alimentares
saudaveis e ndo saudaveis (BRASIL, 2015).

Segundo ABESO (2016), o ambiente moderno é um potente estimulador do
sobrepeso e obesidade. A diminuigao dos niveis de atividade fisica e 0 aumento da ingestédo
caldrica séo fatores determinantes muito comuns. Em paralelo ha um aumento significativo
da prevaléncia do sobrepeso e obesidade em diversas populagdes do mundo, incluindo o
Brasil. Por essa razao € importante que além das familias a escola também seja envolvida
no que se refere a construgéo e formagéo de habitos alimentares saudaveis principalmente
pelos e professores e demais funcionarios, e isso pode ser refor¢cado a partir da selecéo dos
géneros alimenticios pelo setor competente, na elaboragéo do cardapio escolar, adequado
com os habitos regionais e alimentos da época, na oferta de uma alimentagédo escolar
saudavel, assim como na criagdo de projetos e acbes que contribuam com a educacéo
alimentar e nutricional na escola.

Nesse sentido, o PNAE — Programa Nacional da Alimentagédo Escolar, criado desde
1979, fornece 0s recursos necessarios, mas é preciso que as escolas tenham uma equipe
técnica preparada para operacionalizar esses recursos de maneira a ajudar a melhorar as
condi¢cbes de vida e saude da comunidade escolar.

Assim sendo, a escola é um ambiente privilegiado para a promogéo da saude e
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desempenha papel fundamental na formacgéo de valores e habitos alimentares saudaveis,
para tanto a educag&o alimentar e nutricional deve estar presente nos curriculos e
planejamentos das disciplinas para consolidacdo destes bons habitos (MELO, 2013). E
importante que tanto os educandos quanto os educadores e funcionarios da escola fagcam
parte desse processo, todos da escola devem ter acesso a uma alimentacdao adequada
e de qualidade, visto que isso influencia direta e indiretamente na aprendizagem e no
desenvolvimento das habilidades cognitivas, além disso pode-se gerar uma conscientizacéo
sobre consumo sustentavel, valorizacdo e autonomia das escolhas saudaveis na escola
através da oferta de alimentos saudaveis e regionais que possam ser oferecidos diariamente
na alimentacao escolar.

Diante disso, este trabalho teve como propésito, avaliar o0 consumo alimentar e o
estado nutricional, com base na afericdo do Peso e Altura para identificar o indice de Massa
Corporea (IMC), e mensurar a circunferéncia abdominal do publico alvo (educadores,
auxiliares administrativos, coordenadores, diretores, zeladores, merendeiras e cozinheiras)
de uma escola publica na cidade de Salvador. Esses dados permitirdo conhecer a situagéo
de saude e estilo de vida desses profissionais em ambito escolar.

MATERIAL E METODOS

Trata-se de uma pesquisa descritiva, a qual objetiva caracterizar e descrever as
caracteristicas e indicadores obtidos na populagéo estudada. Participaram dessa pesquisa
os professores e demais funcionérios da escola publica do Colégio Estadual Governador
Otéavio Mangabeira, Salvador — BA, situado na Rua Beco da Coruja, 15 - Saboeiro, Salvador
- BA, 41180-710, cujo publico alvo deste estudo equipe de funcionarios da escola, incluindo
educadores, auxiliares administrativos, coordenadores, diretores, zeladores, merendeiras
e cozinheiras, sendo a coleta de dados realizada no decorrer de trés dias da semana
nos turnos: matutino e vespertino. A amostra foi composta por 32 funcionarios com idade
variando entre 21 e 74 anos de um total de 51 funcionarios na ativa, sendo distribuidos
entre 27 mulheres e 05 homens que se voluntariaram a participar do estudo. Na sequéncia
realizou-se a andlise do estado nutricional, juntamente com avaliagao do consumo alimentar
utilizando o formulario dos marcadores de consumo.

Durante a pesquisa ndao houve distingdo de etnia, raga, cor, género, idade ou a
presenca de algum tipo de doencga nos participantes do estudo. Os critérios de exclusdo
foram aqueles que ndo estavam presentes, 0s que nao queriam participar voluntariamente
ou aqueles que n&o podiam parar as atividades exercidas no momento da coleta dos dados.
Trata-se de uma amostragem aleatoria feita por conveniéncia, a partir da participacédo e
presenca dos funcionarios recrutados nos dias de realizagdo da coleta dos dados. O estudo
foi conduzido através do consentimento da dire¢éo e corpo pedagdgico da escola com os
esclarecimentos e assinatura de um termo de responsabilidade: o Termo de Consentimento
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Livre e Esclarecido (TCLE), o qual foi compartilhado e explicado antes do estudo e apoés
leitura por parte de cada funcionario era realizada a coleta de dados e posterior analise
e publicagdo dos mesmos. Foram coletados os dados antropométricos como: Peso (P),
Altura (A), indice de Massa Corporal (IMC) e Circunferéncia da Cintura (CC). O IMC foi
determinado pela razdo da massa corporal em quilogramas pelo quadrado da estatura
em metros. Foi adotada a seguinte classificacdo para adultos: eutréfico (< 25,0 kg/m?),
sobrepeso (25,0 a 29,9 kg/m?) e obeso (= 30,0 kg/m?). Para os idosos, a classificagcéo
utilizada foi: baixo peso (< 22,0 kg/m?), eutréfico (22,0 a 27,0 kg/m? e sobrepeso (= 27,0
kg/m?) (Loureiro et al, 2020). Segundo Loureiro et al (2020), a CC foi considerada normal
quando menor que 102 cm em homens e menor que 88 cm em mulheres. As medidas foram
aferidas com o auxilio da balanca lider eletronica, modelo P150 M, estadiémetro manual
medidor da estatura na posicao vertical com faixa de medic&o variando de 50 a 215 cm, e
fita inelastica (PrimeMed) com resolugcao em milimetros para a medida da CC, mensurada
na cicatriz umbilical com os participantes respirando normalmente e abdémen relaxado.
A avaliagdo do consumo alimentar dos participantes foi realizada através da aplicagdo do
formulario do marcador de consumo alimentar do Ministério da Saude no qual os dados
alimentares sdo relativos aos principais grupos de alimentos consumidos, divididos
entre alimentos classificados como marcadores saudaveis e marcadores ndo saudaveis,
portanto prejudiciais para saude, assim como observa-se o comportamento da realizagéo
das refei¢cdes assistindo a televisao entre outros aparelhos eletrdnicos esta presente na
rotina, verifica-se 0 numero de refeigbes realizadas por dia e o consumo dos seguintes
alimentos no dia anterior, onde as respostas poderiam ser “sim”, “ndo” ou “ndo sabe”:
a) Marcadores de consumo saudaveis: feijao; frutas frescas (ndo se considerou suco de
frutas); e verduras e/ou legumes (n&o se consideraram batata, mandioca, aipim, macaxeira,
cara e inhame). b) Marcadores de consumo nédo saudaveis: hamburguer e/ou embutidos
(presunto, mortadela, salame, linguiga, salsicha); bebidas adocadas (refrigerante, suco de
caixinha, suco em p6, agua de coco de caixinha, xaropes de guarana/groselha, suco de
fruta com adicéo de acgucar); macarrao instantaneo, salgadinhos de pacote ou biscoitos
salgados; biscoito recheado, doces ou guloseimas (balas, pirulitos, chiclete, caramelo,
gelatina). Vale ressaltar, que esse artigo integra parte do produto do Projeto da Horta para
Alimentacéo Escolar com aprovagéo e registro no Comité de Etica da Universidade do
Estado da Bahia — UNEB, CAAE N°: 39464520.0.0000.0057, por meio do cadastramento
na Plataforma Brasil. Os dados apds andlise das distribuicbes serdo apresentados em
tabelas e graficos.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Na avaliagdo do consumo alimentar a qual foi estruturada de acordo com o formulario

dos marcadores aplicados, observa-se que o uso de aparelhos eletronicos durante as
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refeicOes se faz presente em 50% dos profissionais entrevistados , por conseguinte, a outra
metade da amostra (50%) ndo possui o habito de utilizar aparelhos eletrénicos durante as
refeicbes. Referindo-se aqueles que dispdem do habito de dividir a atencéo entre comer e
0 uso de telas, 28,1% utilizam de maneira continua durante todas as refei¢gdes, enquanto
21,9% utilizam apenas em refeicbes especificas como somente durante os lanches ou
almoco (Tabela 01).

Considerando os grupos alimentares analisados aqueles com maior prevaléncia
foram os saudaveis, cujo maior consumo foi com relacdo as frutas frescas, consumida
por 90,6% dos entrevistados (professores e funcionarios), esse consumo néao incluia
sucos naturais de frutas. As verduras e legumes, néo considerando raizes e tubérculos,
obtiveram um percentual de 75% representado por 24 dos 32 profissionais entrevistados.
Ja em relacao ao feijao, esse percentual foi bom, contabilizando 59,4% dos participantes,
mas poderia ser maior dada a importancia do feijao como fonte de ferro e fibra e quando
combinado com o arroz resulta em um conjunto de aminoacidos essenciais a saude.

Quanto aos marcadores de alimentos ndo-saudaveis, os alimentos ultraprocessados
e processados, nota-se uma redugao satisfatoria, como no consumo de hamburguer e/ou
embutidos (presunto, mortadela, salame, linguica e salsicha), representando 21,8% dos
participantes. Com relagdo ao consumo de biscoito recheado, doces ou guloseimas (balas,
pirulitos, chiclete, caramelo e gelatina) foi observado que 18,75% das pessoas consumiram.
Ja macarréo instantaneo, salgadinhos de pacote ou biscoitos salgados apenas 9,375% dos
entrevistados relataram consumo. O consumo de bebidas agucaradas totalizaram 6,25%,
tendo somente 2 respostas relatadas no total dos participantes, demonstrando um baixo
consumo desses alimentos desencadeadores de riscos a saude.

n
Marcador de consumo Funcionarios %
Habito de comer utilizando aparelhos eletrénicos (TV, 16 50
celular, computador, tablet etc)
Feijao 19 59,4
Frutas frescas (ndo considerar suco de frutas) 29 90,6
Verduras e/ou legumes (né@o considerar batata/mandioca/
e 24 75
caréa/inhame)
Hambdrguer e/ou embutidos (presunto, mortadela, salame, 7 218
linguica e salsicha) ’
Bebidas adocadas 2 6,25
Macarrao instantaneo, salgadinhos de pacote ou biscoitos 3 0.4
salgados ’
Biscoito recheado, doces ou guloseimas (balas, pirulitos,
) h 6 18,75
chiclete, caramelo e gelatina)

Tabela 01: Distribuicdo numérica e percentual do consumo alimentar dos funcionariosda escola publica
de Salvador-Ba em 2023.
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Homens Mulheres
Risco de complicac6es metabdlicas Funcionarios Funcionarios
n (%) n (%)
Sem risco 13,2 9 (28,1)
Risco elevado 2 (6,3) 7 (21,8)
Risco muito elevado 2(6,3) 11 (34,3)

Tabela 02: Classificacao da Circunferéncia da cintura segundo o género dos funcionarios de uma
escola publica de Salvador-Ba em 2023.

Diagnostico Nutricional segundo o IMC

100
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% 50

28

15.6

0
Eufrofia Sobrepeso Obesidade

Classificagé@o segundo o Diagndstico Nutricional

Grafico 01: Prevaléncia (%) de eutrofia, sobrepeso e obesidade (Grau 1, 2 e 3) segundo o IMC dos
funcionarios de uma escola publica de Salvador-Ba em 2023.

No estudo foi possivel identificar o consumo de alimentos saudaveis como
também dos ndo saudaveis. De acordo com a tabela 1, o consumo de frutas frescas foi
observado em 90 % dos funcionarios entrevistados, ou seja, um percentual significativo
de funcionarios consomem frutas frescas, até porque a escola oferece diariamente no
lanche dos alunos, professores e todos que trabalham na escola, considerando o consumo
de frutas frescas o marcador saudavel mais prevalente entre todos os observados, isso
qualifica como habito saudavel que contribui para a salde e bem estar da comunidade
escolar. O grupo das bebidas adogadas foi de 6,25%, entre os alimentos investigados, esse
grupo foi que apresentou um menor percentual de participantes que os consumiu, assim
como foi importante o percentual daqueles que afirmaram comer verduras 75% e feijao
59,4%, em torno de 60% dos participantes. Esse resultado é considerado positivo, visto
que o consumo de frutas frescas, verduras, hortalicas, raizes sdo marcadores saudaveis
e as bebidas adocicadas é considerado um marcador ruim, na avaliagcdo do tipo consumo
alimentar desta populacao.

Embora o percentual de pessoas eutroficas (peso adequado para estatura) seja
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de apenas 25% na amostra investigada e o sobrepeso encontrado tenha sidoelevado
entre 59,4% e a obesidade entre 15,6% dos entrevistados, nota-se que na populacéo
que consomem alimentos saudaveis, a presenga do ganho de peso estava presente na
maioria, ou seja, em quase 60% dos participantes, além da obesidade encontrada em 16%
do publico alvo.

Por outro lado, nédo foi avaliada a frequéncia e a quantidade que esses alimentos
foram consumidos, logo seria necessario saber a quantidade consumida pelos participantes
para avaliarmos se a ingestao esta dentro do ideal que é recomendada, por exemplo, de
400 g/dia de frutas e verduras. Vale ressaltar, que a variagéo e qualidade dos vegetais
consumidos s@o importantes, mas € preciso saber a frequéncia e quantidade para analisar
esse consumo, uma vez que atualmente a recomendacgéo acima diz que cada individuo
devera ter uma ingestao equivalente a cinco porc¢des/dia (dando em torno de trés de frutas
e trés de legumes em média por dia)

Observa-se nesta pesquisa a presenca do consumo de alimentos considerados nao
saudaveis e que sdo prejudiciais a saude, pois € comum que estes alimentos apresentam
alto teor de sédio, por conta da adi¢cdo de grandes quantidades de sal, gorduras e agucar
necessarios para realgcar o sabor e estender a duragéo (vida util) dos produtos ou mesmo
para encobrir sabores indesejaveis oriundos dos aditivos quimicos e dos processos
tecnoldgicos envolvidos no processamento dos alimentos. O Guia Alimentar para Populagéo
Brasileira destaca que os alimentos ultraprocessados tendem a ser muito pobres em fibras,
vitaminas, minerais e fotoquimicos, nutrientes que sdo essenciais para a prevengédo de
doencas e agravos do coracao, diabetes e varios tipos de doengas crénicas, incluindo o
cancer (BRASIL, 2014).

Alguns profissionais registraram instabilidade na frequéncia e regularidade das
refeicbes por dia, embora ndo tenhamos quantificado os alimentos, ao entrevistarmos,
percebemos que esse consumo variava entre cada um dos entrevistados, isso associado
ao uso de aparelhos eletrénicos durante as refeigbes, podem esta contribuindo com falta
de atencdo no ato de comer e consequentemente no ganho de peso. A quantidade de horas
diante da televisao esta diretamente relacionado ao consumo de alimentos ndo saudaveis,
isso ocorre por conta da exposi¢cdo a uma série de contetdos que estimulam o consumo
de alimentos industrializados, além de tirar a atengéo do que realmente importa que é o
alimento, a mastigacédo, digestdo e a percep¢éo dos sinais que se fazem necessarias ao
ato de se alimentar, inclusive a sensacéo de saciedade, assim aproveitar e se socializar
naquele momento.

Portanto, o tempo excessivo em frente as telas é considerado um fator de risco para
o desenvolvimento de excesso de peso também em criangas, adolescentes e adultos, isto
ocorre em todas as fases da vida. O habito de assistir TV pode afetar o peso, assim como
a inatividade fisica que somado a um maior consumo de alimentos obesogénicos durante o
tempo diante da televisdo (OLIVEIRA 2016) séo potenciais determinantes para sobrepeso
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e obesidade.

Adicionalmente, a distracdo provocada pelas telas interfere nos sinais fisioldégicos de
fome e saciedade, levando a escolhas alimentares inadequadas com consumo exacerbado
de produtos de elevado teor calérico e baixo teor nutritivo (OLIVEIRA, 2016) e também
nas situacdes opostas como a desnutricdo por ndo se alimentar corretamente passando a
maior parte do tempo em frente as telas televisivas, celulares, uma compulsdo no uso de
aparelhos digitais ndo sé durante as refeicbes, mas ao longo do dia estéo influenciando e
comprometendo a escolha e uso de alimentos saudaveis. .

Embora o consumo de leguminosas como o feijao tenha sido presente em 59,4%
dos participantes que disseram ter consumido este alimento, esse habito deveria ser maior
visto que sdo alimentos importantes por possuirem alto teor de ferro, fibras e ajudarem a
prevenir a anemia que ainda é prevalente no Brasil.

Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE), a Fiocruz, o Ministério da Saude,
a UFMG - Universidade Federal de Minas Gerais e o Hospital Sirio-Libanés, realizaram um
estudo concluiram que a prevaléncia de anemia entre adultos e idosos no Brasil foi de
9,86%, sendo maior entre mulheres (12,2%), idosos (24,3%), pessoas de baixa escolaridade
(11,9%) e negros (17,1%); esse levantamento foi feito com base na analise de sangue e de
urina de cerca de nove mil adultos das cinco regides do Brasil, nos anos de 2014 e 2015
(PESQUISA NACIONAL DE SAUDE, 2019) e que a anemia traz sérias consequéncias,
incluindo: diminuicdo da capacidade de aprendizagem; diminuicdo da produtividade no
trabalho;retardamento do crescimento; apatia (morbidez); perda significativa de habilidade
cognitiva, no baixo peso ao nascer e mortalidade perinatal e sendo uma doenca prevenivel
€ importante adotar habitos alimentares que evite essa doenga (MS, 2023).

Ha ainda certa resisténcia no consumo de verduras e legumes revelando uma
monotonia alimentar, além de, com um perceptivel consumo de alimentos industrializados
e ultraprocessados; como no grupo do macarrao instanténeo, salgadinhos industrializados
consumidos por 9,4% dos participantes e biscoitos salgados e biscoito recheado, doces
ou guloseimas por 18,75% (balas, pirulitos, chiclete, caramelo e gelatina) ocorreu num
percentual mediano da populacdo estudada. A questdo é a frequéncia e a quantidade
destes alimentos que nao foram avaliadas neste trabalho e a depender da quantidade
consumida pode estéa prejudicando a satde e contribuindo com o ganho ponderal.

Devido aseusingredientes, os alimentos ultraprocessados como biscoitos recheados,
salgadinhos “de pacote”, refrigerantes e macarrao “instantaneo” sdo nutricionalmente
desbalanceados por ofertarem sal, gordura e agucar principalmente em excesso e muitos
aditivos quimicos para conservar, estabilizar, colorir, entre outras agdes nos alimentos.
Por conta de sua formulagéo e apresentacéo, tendem a ser consumidos em excesso em
substituicdo aos alimentos in natura ou minimamente processados, a comida de verdade
. As formas de producéo, distribuicdo, comercializacdo e consumo nos grandes centros
urbanos afetam de modo desfavoravel a cultura de uma alimentacdo e vida saudavel, a
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uma vida social mais humanizada e uma relacdo melhor com o meio ambiente (BRASIL,
2014).

Analisando os dados antropométricos no que tange a CC - cincunferéncia da
cintura na tabela 2, pode-se verificar que ha um risco elevado em 28.1% de desenvolver
complicagbes metabolicas em ambos 0s sexos, tanto no sexo feminino quanto no masculino,
ainda assim, nota-se que no sexo feminino foi bem maior que no masculino. Foi observado
que a maioria deles totalizando 40,6% da amostra possuia risco muito elevado e apenas
31,3% somando homens e mulheres ndo possuiam risco de desenvolver complicacbes
metabolicas. Segundo Lefchak (2021), a medida da CC é um importante parametro para
avaliar a obesidade central e esta relacionada com o risco metabdlico que tem crescido no
Brasil e no mundo nos ultimos anos.

Com relagéo ao diagnéstico nutricional e os dados do Gréfico 01, segundo a analise
do IMC foi observado prevaléncia de eutrofia ou condicdo de normalidade, sobrepeso e
obesidade, sendo possivel verificar que a maior parte dos individuos estudados encontram-
se com peso acima do recomendado para sua faixa etéria e que o sobrepeso atingiu a
maioria dos participantes totalizando quase 60% das populagcédo estudada (Grafico 01),
tais dados podem ser justificados por uma série de atitudes e escolhas diarias como
por exemplo n&o possuir o habito de realizar as refeicbes nos horarios regulares e com
frequéncia adequada, o consumo dos alimentos em frente as telas que tiram toda a atencéo
do que se esta fazendo no momento, isso pode levar desatengcéo no ato de comer e na
quantidade que esta consumindo, assim como o processo de mastigagcéo e digestéo ficam
prejudicados, levando a um processo digestivo comprometido, que pode favorecer a um
ganho de peso.

Um percentual de aproximadamente 16% de pessoas com obesidade é alto e pode
estar relacionado a varios fatores, tais como: escolhas alimentares erradas consomem
de alimentos ultraprocessados em alta frequéncia, publicidade sobre as massas através
das diferentes formas de midias, o sedentarismo afirmado através da falta de atividade
fisica, assim como pelos mesmos padrées identificados acima e que ainda podem também
esta associados ha presenga de algumas doencas que ndo foram mencionadas pelos
entrevistados.

Verificou-se que 25% encontram-se em eutrofia, sem alteracbes, dentro do padréo
de normalidade, no entanto esse percentual revela que uma parcela pequena da populagao
estudada esté realizando escolhas saudaveis e que 75% estdo com sobrepeso e obesidade,
este dado é um diagnéstico preocupante que precisa ser discutido com comunidade escolar
e buscar por estratégias que possam contribuir para melhoria das escolhas alimentares e
estilo de vida.

Estes resultados se assemelham ao encontrado pelo Instituto Brasileiro de Geografia
e Estatistica (IBGE), provenientes da Pesquisa Nacional de Saude (PNS), em 2019, o
qual revelou que cerca de 60,3% dos brasileiros adultos apresentavam excesso de peso,
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sendo 25,9% relativos a obesidade. Na populagédo estudada a situagdo € preocupante,
pois o percentual de sobrepeso encontrado foi elevado também presente em 59,4% e de
obesidade de 15,6%. E preciso refletir sobre estes resultados encontrados para que haja
orientagbes no sentido de mostrar que algo precisa ser feito, de que de forma consciente
os profissionais envolvidos busquem orienta¢des visando a melhoria do seu estilo de vida
e cuidado da saude de forma geral.

A Associacao Brasileira para o Estudo da Obesidade e Sindrome Metabdlica,
observou que no Brasil nos ultimos 12 anos, o numero de pessoas com obesidade
aumentou em 67,8%, passando de 11,8% em 2006 para 20,3% em 2019, sendo observado
que 55,4% dos brasileiros estdo com sobrepeso. A principal causa alimentar associada a
obesidade observada foi 0 aumento do consumo cal6rico, sobretudo associado a elevagéao
gradativa na ingestdo de produtos ultraprocessados e em paralelo o baixo consumo de
frutas e verduras, a porcao de vegetais fontes de fibras ainda é muito baixa, assim como o
héabito de fazer exercicios fisicos todos os dias (ABESO, 2022).

O consumo dos produtos ultraprocessados tém contribuido para o excesso de
peso, uma vez que apresentam alto teor de agUcares e gorduras, aliado a baixos teores de
fibras (CAETANO et.al, 2017). Associando o diagnéstico nutricional (DN) com o consumo
alimentar da populacdo estudada observa-se que o consumo de ultraprocessados esta
contribuindo para a elevagéao do percentual de sobrepeso e obesidade, juntamente com a
exposicao a telas.

Assim, uma das formas de contribuir para a qualidade de vida, & fazer escolhas
alimentares e desenvolver habitos mais saudaveis, entre profissionais que se alimentam
fora do ambiente domiciliar, consiste em estimular o consumo de alimentos naturais
adquiridos em feiras livres, desenvolver o habito de fazer a leitura de rétulos alimentares,
procurar saber a composi¢do de cada alimento antes de compréa-lo, evitar a compra por
impulso, para identificar os ingredientes contidos nos produtos, compartilhar as refei¢cbes
com familia e amigos ao redor da mesa, sempre com atencédo e longe de equipamentos
eletrénicos.

Todos os funcionariosda escola sdo essenciais para a construgdo de conhecimento
no ambiente escolar e realizacdo das atividades. A EAN - Educacao alimentar e nutricional
se faz necessaria a todos, em especial as merendeiras que lidam diretamente com o
alimento, a fim de desenvolver conhecimento sobre as praticas alimentares saudaveis, que
podem fazer grande diferenca na saude de todos. E além disso ampliar o cardépio e as
possibilidades da alimentagdo adequada e saudavel.

Para os docentes atuarem como promotores da alimentagéo saudavel no ambiente
escolar é necessario que participem de cursos de formagédo em EAN e que estes sejam
planejados numa perspectiva de educacdo permanente (URQUIA, NOBRE, 2023).
A pratica de EAN no ambiente escolar se faz necesséaria para a construcdo de habitos
alimentares mais saudaveis dos funcionarios, no desenvolvimento de a¢des diarias de
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aprendizagem para realizarem melhores escolhas alimentares para a sua saude e bem
estar. De forma a contribuir para formacao transformadora e emancipacdo de individuos
saudaveis, conscientes de seus direitos e deveres, e das suas responsabilidades sociais e
ambientais (MOTA, 2021).

CONCLUSAO

Neste estudo as prevaléncias de sobrepeso e obesidade nos funcionarios
apresentam-se elevadas, apesar do consumo significativo de alimentos in natura e
minimamente processado, uma minoria se encontra na condi¢éo de eutrofia que significa
dentro da normalidade. No entanto, a escola e a educag¢do sdo capazes de influenciar
na reformulacdo desses habitos alimentares, os quais podem impactar na composicao
corporal e na saude de cada um dos envolvidos.

Os resultados observados demonstram a necessidade da estimulo a pratica de nas
atividades fisicas, exercicios e esportes, assim como agdes com atividades de educagéo
alimentar e nutricional junto aos professores e demais funcionarios, na tentativa de buscar
caminhos para contribuir com escolhas saudaveis que possam ajudar na formagdo de
habitos alimentares, humanizacao e socializacdo dos atores envolvidos, uma vez que a
escola é um espaco ideal para realizagéo de projetos que contemplem acdes sistematicas
e permanentes de educacado alimentar e nutricional, meio ambiente e sustentabilidade
dada a importancia que esses temas possuem principalmente a alimentacdo saudavel e os
espacos verdes exercem no desenvolvimento dos jovens e adultos, sendo um local muito
importante por influenciar positivamente na formagéo de habitos coletivos saudaveis num
espaco destinado a aprendizagem e ao conhecimento.

Desse modo, funcionarios e professores da escola podem ser protagonistas dessas
acoes e transformacdes de busca por mudangas em seus habitos alimentares e em seu
estilo de vida, a escola por sua missdo de educar e orientar pode utilizar sua capacidade
pedagoégica para introduzir essas alteragcdes em suas vidas, transformando dessa forma
suas préprias vidas, realidades e rotinas optando por mudancas e por escolhas saudaveis
que irdo contribuir para melhorar a sua qualidade de vida de todos da comunidade escolar.
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RESUMEN: EI cuerpo humano necesita
nutrientes para realizar sus funciones, los
factores que influyen en la viabilidad de los
nutrientes son la digestion, la absorcion, la
distribucién del nutriente por la corriente
sanguinea. La viabilidad de los alimentos
es el grado en que los nutrientes de los
alimentos son absorbidos por el cuerpo,
sin embargo, no siempre la cantidad que
consumimos de algun nutriente es la
cantidad que realmente el cuerpo provecha,
si bien la alimentacion cubre una necesidad
bioldgica, pero influyen factores sociales,
culturales y econémicos que inciden en el
patron alimentario adquirido. Ese patrén se
ha visto influenciado por la globalizacion
de diferentes culturas, alimentos y tipos
de dietas. A nivel internacional la industria
alimentaria ha propuesto incluir el amaranto
en diversos productos debido a su alto
contenido nutrimental. Es por ello que el
objetivo del presente articulo fué identificar
que representa el cultivo de amaranto
para las familias productoras y que de
qué manera lo incorporan en su patrén
alimentario. La metodologia de es de tipo
cualitativa, con enfoque de Investigacion-
accion participativa (IAP) con alcance
descriptivo mediante la  observacion
participante. Resultados muestran que las
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la principal utilidad que le dan al cultivo de amaranto es alimenticia 91%, lo consideran un
cultivo con alto valor nutricional 97% y eso les ha permitido adoptarlo para su alimentacion y
de esta manera ellos promueven su consumo y produccion.

PALABRAS CLAVE: Propiedades nutrimentales, composiciéon proximal, consumo

ABSTRACT: The human body needs nutrients to perform its functions, the factors that
influence the viability of nutrients are digestion, absorption, distribution of the nutrient through
the bloodstream. The viability of food is the degree to which the nutrients in food are absorbed
by the body. However, the amount we consume of a nutrient is not always the amount that
the body actually uses, although food covers a biological need. , but social, cultural and
economic factors influence the acquired dietary pattern. That pattern has been influenced by
the globalization of different cultures, foods and types of diets. At an international level, the
food industry has proposed including amaranth in various products due to its high nutritional
content. That is why the objective of this article was to identify what the cultivation of amaranth
represents for producing families and how they incorporate it into their dietary pattern. The
methodology is qualitative, with a Participatory Action Research (PAR) approach with a
descriptive scope through participant observation. Results show that the main utility they give
to the cultivation of amaranth is 91% for food, they consider it a crop with high nutritional
value 97% and that has allowed them to adopt it for their diet and in this way they promote its
consumption and production.

KEYWORDS: Nutritional properties, proximal composition, consumption

INTRODUCCION

Viabilidad

Hablar de vialidad de los alimentos consiste en tener diversas posibilidades de
proponer, disefiar o producir nuestros propios alimentos con la finalidad que nuestro cuerpo
absorba el mayor un nimero de nutrientes.

Los factores que influyen en la viabilidad de los nutrientes son la digestion, la
absorciodn, distribucion en la corriente sanguinea y en tejidos especificos del cuerpo y
en liquidos en los que se espera realice su funcion. Los beneficios de consumir ciertos
alimentos permitiran enriquecer el aprovechamiento de otros nutrientes y para esto las

combinaciones son importantes (Troxler y Ragan, 2023). Por ejemplo:

Alimentos ricos en Viabilidad Nutriente aprovechado
Vitamina B6 Mayor absorcion Calcio
Grasa (Brécoli col de Bruselas, Mayor absorcion Luteina
zucchini, entre otros)
Hierro (espinaca) combinado con Mayor absorcién Hierro
vitamina C

Cuadro 1. Combinaciones importantes para el aprovechamiento de nutrientes, informacién adaptada de
Troxler y Ragan (2023)
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Es muy importante identificar que las combinaciones negativas impiden o disminuyen
la viabilidad de ciertos nutrientes, asi como el consumo de ciertas vitaminas y minerales,
y de ahi la importancia de suplementos alimenticios. Sin embargo, la dieta o la estructura
para satisfacer las necesidades alimentaria es considera por la misma sociedad conocido
como patron alimentario y éste a su vez se ve modificado por los habitos, costumbres,
necesidades y preferencias de los individuos.

Patron alimentario

El patron alimentario o dieta se le domina estructura de lo que una sociedad considera
apropiado para satisfacer sus necesidades alimentarias bajo un determinado momento
histérico (Santos, 2014). La modificacion de este patrdn influyen las preferencias, habitos
costumbres, necesidades del individuo y la estructura productiva, comercial, generacion y
distribucién de ingresos.

De acuerdo con Santos (2014) en el caso de México durante el periodo 1999-2006
presentd el mayor crecimiento en sobrepeso y obesidad a nivel internacional, problemas
que aun persisten. A partir de ello, Organizaciones de consumidores retoman el tema y
consideraron denunciar a las empresas productoras de alimentos procesados. Algunas
empresas retomaron la iniciativa de identificar la eleccion individual y familiar como las
principales causas de la obesidad, ambas intervenciones fueran asumidas por el gobierno
mexicano.

El debate promovido por las organizaciones civiles comenz6 a cuestionar haciendo
énfasis en que el problema de obesidad debia considerarse como un problema de cultura
familiar y falta de ejercicio y no de las empresas. Donde los argumentos fueron que en
las familias mexicanas las madres de familia son las “culpables” de la obesidad por los
alimentos que proporcionan a sus hijos diariamente y que de ellas depende los habitos
de consumo de alimentos y de actividad Fisica Santos (2014. Derivado de ello, en enero
de 2010 el gobierno federal firmé con el Consejo Mexicano de la Industria de Productos
de Consumo, A.C. (ConMéxico) un acuerdo de medidas voluntarias para el mejoramiento
de la produccién y comercializacion de los alimentos procesados. Al mes siguiente de ese
mismo el ex presidente de Coparmex y senador Jorge Ocejo, propuso el término “bajo
valor nutrimental” en lugar de “comida chatarra” quien menciond que “no existen productos
buenos, sino buenos o0 malos hébitos alimentarios”.

Ante esta situacion, se considera urgente realizar investigaciones en torno a la
alimentacion, esto como consecuencia que, en los ultimos afos, México ha enfrentado
retos en temas seguridad alimentaria, transicion epidemiolégica hacia enfermedades
degenerativas en un contexto de desnutricién y pobreza problema central en la lucha contra
alimentos chatarra, el agotamiento de recursos naturales y la presion internacional sobre el
precio de principales alimentos.

En ese sentido, los Sistemas Agroalimentarios Localizados (SIAL) se integran por
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instituciones locales, publica, agencias descentralizadas de gobierno, organizaciones
no gubernamentales, grupos y asociaciones de desarrollo rural y desempefnan un papel
muy importante en la construccion de alianzas colectivas, acciones y proyectos comunes
relacionados en temas de desarrollo agroalimentario y rural con la finalidad de proponer
alternativas para sustentar propuestas de solucion a la pobreza rural y a los problemas
de seguridad alimentaria. Otras organizaciones que participan son las empresas sociales
rurales ESRS quienes trabajan ante la visién extensionista de la industria alimentaria y
poder de la publicidad para comida procesada y chatarra (Hernandez et al., 2020). Por
otro lado, buscan promover el consumo de alimentos diferenciados culturalmente, donde
se retomen las practicas tradicionales de produccién y la conservacion de origen de los
alimentos, estos indicadores daran al consumidor confiabilidad de calidad y seguridad de
los productos (Sanz, 2002). Algunas comunidades, empresas su objetivo es proteger el
patrimonio agroalimentario y diversos estudios han evidenciado que el amaranto posee
valores nutricionales, contenidos en la semilla, planta y hojas que sobre pasan a algunos
cereales de consumo comun (De JesUs Contreras et al., 2017), el rescate de la produccion
y consumo local de amaranto puede atender el problema de malnutricion (obesidad o
desnutricion) y de seguridad alimentaria, donde se reactive la actividad agricola de este
cultivo (Martinez, 2016). De ahi la importancia de resaltar el amaranto como un cultivo con

alto valor nutricional.

Propiedades nutricionales

Estudios han identificado en el cultivo de amaranto propiedades nutricionales.
Ayuda a mantener la salud, no contiene gluten para aquellos que son intolerantes a
este componente. La composicion quimica (humedad, proteina, grasa, fibra, cenizas,
carbohidratos) de semilla de amaranto presenta un valor nutrimental superior con otros
granos comunes en la dieta mexicana Valdés et al, Broekaert, Sdnchez, Sani, Edwards y
Barba de la Rosa (2007) (cuadro 1).

Componente Amaranto Espinaca
Humedad 86.9 90.7
Proteina 3.5 3.2

Calcio 0.262 0.093

Fésforo 0.067 0.0519
Hierro 0.0039 0.0031
Vitamina A 6100 8100
Acido ascérbico 0.080 0.051

Cuadro 2. Composicién proximal de hojas de amaranto y espinaca, tomado de Paredes, Valdés et al,
Broekaert, Sanchez, Sani, Edwards y Barba de la Rosa (2007)
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Componente Amaranto Maiz Arroz Trigo

Humedad 11.11 13.8 1.7 12.5
Proteina 17.9 10.3 8.5 14.0
Grasa 7.7 4.5 2.1 2.1
Fibra 2.2 2.3 0.9 2.6
Cenizas 4.1 1.4 14 1.9
Carbohidratos 57.0 67.7 75.4 66.9

Cuadro 3. Composicién proximal del amaranto y principales cereales, tomado de Paredes, Valdés et al,
Broekaert, Sanchez, Sani, Edwards y Barba de la Rosa (2007)

Estas propiedades nutricionales posiciona el cultivo de amaranto con alto potencial
agroalimentario.

Promocion del cultivo y consumo

Se considera importante promover el cultivo de amaranto, primero la transicion
de la agricultura agroecologica, respetando los conocimientos, habilidades y practicas
autoctonas que se han mantenido a lo largo de diferentes generaciones. Segundo,
salvaguardar la semilla de amaranto como uno de los alimentos mas importantes de las
culturas desde la época prehispanica hasta nuestros dias en la cultura mesoamericana y
mexicana. Ademas, que representa medios d susbsistencia para las familias de algunas
comunidades de México.

En ese sentido, el presente articulo plantea como hip6tesis que la promocion masiva
del cultivo del amaranto en los productores tiene impacto positivo en el consumo del mismo
y opcion de adoptarlo como actividad econémica complementaria (Figura 1)
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Figura 1. Modelo tedrico metodologico. Conocimiento, produccion, propiedades nutricionales y
promocion del cultivo de amaranto. Fuente: Elaboracién propia, tomado de De Jesus et al., 2017;
Martinez, 2016,Paredes, Valdés et al, Broekaert, Sanchez, Sani, Edwards y Barba de la Rosa (2007).

MATERIALES Y METODOS

Area de estudio

La unidad de analisis fue una muestra intencionada de 37 productores, los criterios
de seleccion fueron de inclusion, productores que cultivan amaranto para autoconsumo e
ingreso, y quienes colaboran con Centéotl A.C. Distribuidos en nueve localidades (Santa
Inés del Monte, San Jer6nimo Taviche, San José del Progreso, San Miguel Mixtepec, Santa
Ana Zegache, Zimatlan de Alvarez, Villa de Zaachila, Santa Maria Lachixio y Villa Sola de
Vega) mapa 1.
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Mapa 1. Localidades de Valles Centrales y Sierra Sur de Oaxaca, elaboracién propia en mapa digital
version 6.3.0

Materiales y métodos

El disefo de la investigacion fue cualitativo, con enfoque de investigacion
participativa (John Durston, 2002). El tipo de investigacion utilizado fué el método de
observacion participante el cual permitié estudiar el comportamiento de manera efectiva
de los productores. Los instrumentos de recoleccion de informaciéon fueron entrevistas
semiestructuradas integrada por 13 preguntas (items), las primeras 3 nos permitieron
conocer la variable conocimiento, las siguientes 5 la variable produccion, 2 la variable
propiedades nutricionales y 3 la variable promocion. La revision de documentacion,
grabacién de videos y fotografias se registraron los datos en Excel 2013 y después del
procesamiento en el paquete estadistico SPSS v. 25 con la finalidad de dar respuesta a la
hipétesis planteada, se identifico la frecuencia de afirmaciones con un porcentaje mayor de
50 de acuerdo a la percepcion del productor.

RESULTADOS Y DISCUSION

Los datos obtenidos de las entrevistas aplicadas se analizaron con el paquete
estadistico IBM (SPSS) version 25, mediante el método andlisis descriptivo, frecuencias.
Conocimiento del amaranto

El analisis del conocimiento del cultivo de amaranto quedé integrado por tres
indicadores la utilidad y experiencia en el cultivo de amaranto. De acuerdo al indicador
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utilidad el 94.5 por ciento lo cultivan para su alimentacion, en el indicador experiencia en el
cultivo el 48.6 por ciento llevan entre 5 a 10 anos cultivando amaranto, en algunos casos
coincide con el inicio de la estrategia de promocién del cultivo que propuso en sus inicios
el Centro de Desarrollo Comunitario Cénteotl A.C. En relacion al tercer indicador difusién
el 100 por cierto esta de acuerdo y considera que la promocion del cultivo de amaranto

ayudara a que las familias y comunidades los adopten en su dieta diaria y como actividad

econémica complementaria.
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Figura 2. Experiencia en el cultivo de amaranto
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Figura 3. Importancia de la difusion
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Produccion del amaranto

Para analizar la produccién de amaranto se consideraron 5 items, area destinada,
asesoria técnica, tiempo dedicado, herramientas utilizadas y dificultades en el cultivo.
Para el primer item el 91.8 por ciento destina un terreno u parcela de una hectéarea
aproximadamente, el 81 por cierto considera que por ser un cultivo nuevo al cultivarlo por
primera vez es muy importante la asesoria técnica y destinan alrededor de 6 a 8 horas al
cultivo y de ahi posteriormente se programan y se organizan en familia. El 62 por ciento
sigue utilizando maquinaria agricolay el 43 por ciento ha observado que la principal dificultad
presenta en el cultivo es la plaga pero que hasta el momento la ha logrado combatir.

Area destinada

B
S L)
=
s
2 = o1 Ba‘}fn]
20
& L [5.41%| | [ i2.70% 1
Terreno o parcela Invernadero Otro

Figura 4. Area destinada para cultivar amaranto
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Figura 5. Capacitacion técnica en el cultivo
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Figura 8. Dificultades presentadas en el cultivo
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Propiedades nutricionales

Para analizar las propiedades nutricionales del amaranto con respecto a otros
cereales comunes en la dieta mexicana se consideraron dos items la composicion proximal

del amaranto y espinaca y la composicion proximal del amaranto y otros cereales.

Propiedades del amaranto
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Figura 9. Comparativo de la composicion proximal del amaranto y espinaca
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Figura 10. Comparativo de la composicién proximal del amaranto y maiz
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Promocion de consumo

La variable promocion en el cultivo de amaranto quedé integrada por tres items

calidad nutricional, formas de consumo y frecuencia. Para el primer item el 97.3 porciento

considera que la promocion del amaranto tendra mayor impacto cuando dando que esa

planta tiene un alto valor nutrimental, el 81 por ciento considera que se puede consumir

en todas las formas disponibles, cereal, harina, hojas o en semilla, esto por su facil

preparacion. El tercer item frecuencia el 70 por ciento recomienda consumirlo de forma

diaria en cualquier presentacion posible.
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Figura 15. Frecuencia de consumo recomendada

En relacién a la primera variable conocimiento, los resultados muestran que el
principal interés para adoptar el amaranto fue para utilizarlo como alimento (94 por ciento),
sin embargo, los productores conocen el amaranto gracias a la iniciativa impulsada por el
Centro de Desarrollo Comunitario Centéotl A.C ubicado en Zimatlan de Alvarez, Oaxaca,
los productores que se integran a la iniciativa cultivan el amaranto desde hace 10 afos
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como maximo (48 por ciento), debido a ello adquieren experiencia en el cultivo. En el caso
de México se estima que, el amaranto se cultiva desde hace siete mil anos, y formé6 parte
de la dieta de alimentos de la época de la conquista (SECRETARIA DE RELACIONES
EXTERIORES , 2023), durante la conquista fue prohibido hasta casi desaparecer, pero,
esta es una de las zonas aparatadas que aun prevalece (Secretaria de Medio Ambiente y
Recursos Naturales, 2018). Es por ello, la importancia de promover el cultivo y consumo de
amaranto. Por otra parte, es interesante mencionar que las dificultades que han identificado
en los cultivos son las plagas (43 por ciento), esto esta relacionado a que utilizan baja o
nulos insumos elaborados a base de energia fosil y mayor aplicacion de insumos locales,
es decir se desconoce 0 no se implementa la conservacion de los recursos naturales y
medio ambiente (Sanchez et al., 2015), en ese apartado se considera importante promover
y gestionar la agricultura agroecolégica.

CONCLUSIONES

El conocimiento sobre el amaranto es que es considerado como un cultivo con alto
potencial nutricional. Sin embargo, en el tema agricola ha sido desaprovechado como
estrategia alimentaria.

La produccion de amaranto ha sido muy baja en el area de estudio debido a falta
de iniciativa y la desorganizacion de los productores, por lo tanto, el acompafiamiento
técnico que proporciona el Centro de Desarrollo Comunitario Centéotl ha sido crucial para
la continuidad de este cultivo.

Por otra parte, de acuerdo a las propiedades nutricionales con las que cuenta la
semilla de amaranto se considera viable para promover la incorporacion de esta en la dieta
diaria. Asi mismo, se propone como estrategia la promocion constante del consumo de
amaranto en sus diferentes presentaciones (hojas, harina, semilla).

La promocién de consumo se puede realizar desde diferentes métodos, uno de ellos
es a través de talleres de aprovechamiento desde la plantula hasta la transformacion en
harina o la incorporacién en diferentes alimentos.

El estudio permitié identificar el conocimiento, el mecanismo de produccion y la
forma de promocion del consumo de amaranto que realizan las familias productoras,
derivado de ello, se cumple con el objetivo planteado, en esta investigacion. Estas familias
identifican que la promocion constante del cultivo de amaranto, asi como cuando iniciaron
ellas influye en que las familias lo consuman y lo adopten como cultivo. En ese sentido, se
cumple con la hipétesis planteada donde se considera que la que la promocién masiva del
cultivo del amaranto en los productores tiene impacto positivo en el consumo del mismo y
opcion de adoptarlo como actividad econdmica complementaria
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RESUMO: A agricultura € de suma importancia para a humanidade, pois € o setor responsavel
pelo abastecimento de alimentos da sociedade e gerador de renda. Nesse contexto, os
agrotoxicos tornaram-se um dos produtos que mais vem sendo utilizado no pais, por serem
capazes de melhorar o aumento da produtividade nas plantagdes. No entanto, seu uso pode
acarretar sérios problemas para a saude humana e o meio ambiente. Nesta perspectiva,
este trabalho propés como objetivo averiguar como 0s pequenos agricultores rurais de uma
dada comunidade compreendem os riscos a salde humana e ao meio ambiente com o uso
dos agrotodxicos. Sua metodologia tratou-se de um estudo de abordagem qualiquantitativo,
de natureza descritiva. Para coleta de dados, utilizou-se um questionario semiestruturado
aplicado por meio de entrevistas com a populacéo da zona rural, nas comunidades Jurema
e Jureminha no municipio de Milagres - CE. Os resultados deste estudo mostraram que
100% dos agricultores entrevistados fazem uso de agrotdxicos em suas plantagbes, no
entanto, ndo fazem uso de equipamentos de seguranca para aplicagéo dessas pesticidas,
onde constatamos que 58% n&o utilizam desses EPI’s para manter-se seguros no manuseio
desses produtos quimicos. E oportuno destacar ainda, que 61% dos agricultores recebem
instrucdes de profissionais para aplicagéo de pesticidas, no entanto, como ja destacado néo
fazem uso dos EPI’s. Um dado relevante, € que mesmo sem fazer uso dos EPI’s, apenas 17%
dos entrevistados ja chegaram a sentir algum mal-estar apos aplicagao de agrotéxicos. Pode-
se observar ainda, que os fatores econémicos, politicos e sociais influenciam diretamente no
que tangenciam as questdes de agrotoxicos ligados as comunidades campesinas e que 0s
agricultores precisam ter um olhar que visibilize a satde e 0 meio onde estdo inseridos, pois
deve ser ressaltado que nao ha existéncias de praticas sustentaveis dos agricultores.
PALAVRAS-CHAVE: Educacgdo ambiental, Agrotoxico, Agricultores, Ceara.

IMPACTS OF THE USE OF PESTICIDES: A STUDY ON THE PERCEPTION OF A
CERTAIN RURAL COMMUNITY OF MILAGRES - CE

ABSTRACT: Agriculture is of paramount importance to humanity, as it is the sector responsible
for supplying society with food and generating income. In this context, pesticides have become
one of the products that have been most used in the country, as they are capable of improving
productivity in plantations. However, its use can cause serious problems for human health and
the environment. In this perspective, this work proposed as an objective to find out how small
rural farmers in a given community understand the risks to human health and the environment
with the use of pesticides. Its methodology was a study with a qualitative and quantitative
approach, of a descriptive nature. For data collection, a semi-structured questionnaire was
applied through interviews with the population of the rural area, in the Jurema and Jureminha
communities in the municipality of Milagres - CE. The results of this study showed us that
100% of the farmers interviewed use pesticides in their plantations, however, they do not use
safety equipment to apply these pesticides, where we found that 58% do not use these EPI’s
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to keep themselves safe. safe handling of these chemicals. It should also be noted that 61%
of farmers receive instructions from professionals to apply pesticides, however, as already
highlighted, they do not use PPE. A relevant piece of data is that even without using PPE,
only 17% of the interviewees have ever felt unwell after applying pesticides. It can also be
observed that economic, political and social factors directly influence the issues of pesticides
linked to peasant communities and that farmers need to have a look that makes visible their
health and the environment in which they are inserted, as it must be emphasized that there
are no stocks of sustainable practices by farmers.

KEYWORDS: Environmental education, pesticides, farmers, Ceara.

11 INTRODUGAO

Os agrotoxicos estéo entre os produtos com os fatores de risco mais relevantes
para a saude dos trabalhadores rurais e para o meio ambiente (GABOARDI et al., 2021).
De acordo com Viero et al., (2016), o atual modelo de desenvolvimento econdmico
induz e impde mudancgas no estilo de vida que levam a sérios problemas de salude para
trabalhadores e camponeses.

A agricultura € responsavel direta pelo abastecimento de alimentos e geracédo de
renda para as populagdes rurais (NORO; SEREIA, 2014). No entanto, em busca de uma
producdo mais rapida e em maior escala, estdo sendo utilizados defensivos capazes
de melhorar os ganhos de produtividade nas lavouras. Estes produtos sdo eficazes no
combate a diversos tipos de pragas, porém seu uso pode causar danos ao meio ambiente
e a saude publica (SCHEFER, 2022).

No Brasil, os agrotoxicos sdo regulamentados pela Lei n° 7.802, de 11 de julho
de 1989, seguida pelo Decreto n° 4.074, de 4 de janeiro de 2002, e sdo considerados
produtos e agentes de processos fisicos, quimicos ou biolégicos destinados aos setores de
uso produtivo, no armazenamento e processamento de produtos agricolas, em pastagens
e na protecdo de florestas, nativas ou estabelecidas, bem como de ambientes urbanos,
aquaticos e industriais. Proteger a flora e a fauna dos efeitos nocivos dos seres vivos
considerados nocivos (BRASIL, 1989).

De acordo com Viero et al. (2016), o modelo de desenvolvimento econémico
adotado leva a mudangas no estilo de vida que acarretam sérios problemas de salde aos
trabalhadores. Neste sentido, Espindola e Souza (2018) enfatizam que os agrotoxicos estao
entre os produtos com os fatores de risco mais relevantes para a saude do trabalhador
rural e do meio ambiente. Essas condi¢des afetam a qualidade de vida e tém um impacto
negativo na saude e no meio ambiente.

Nesta perspectiva, a protecdo da saude da populagédo, baseada na seguranca
ampla, é inibida e fragilizada pelos interesses do mercado. Isso da origem a uma situagcéo
de risco potencial, tipica da sociedade moderna, em que o lucro se sobrepbe ao direito a
salde do ser humano e do meio ambiente (SOUZA et al., 2019).
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Segundo Pereira, Costa e Lima (2019, p. 36), “o uso de agrotoxicos na agricultura
aparece como um risco de ordem quimica que compromete todo o meio ambiente,
assim como a cadeia alimentar dos seres vivos e a alimentacdo humana, podendo levar
a ocorréncia de sérios impactos na saude do individuo”. Neste sentido, Vieira (2021),
enfatiza que é importante compreender as perspectivas dos agricultores com relacéo ao
uso dos agrotoxicos e seus riscos a saude e ao meio ambiente. Pois muitos dos pequenos
agricultores fazem uso da agricultura de subsisténcia, utilizando essa agricultura para
produzir os alimentos para sua sobrevivéncia, e abastecer pequenos comércios.

Pereira, Costa e Lima (2019) enfatizam ainda que o dano ambiental é visto como
uma alteracdo, causada por agéo ou atividade realizada pelo homem, que pode causar
danos ao planeta. O ser humano mudou sua consciéncia em relagéo ao seu comportamento
perante a natureza, ou seja, esta revendo seus conceitos sobre a preservacdo do meio
ambiente natural.

Diante de tais argumentos, a problemética deste estudo se volta para: Os
agricultores da zona rural conhecem os riscos a saude e ao meio ambiente advindos do uso
de agrotdxicos? Para tanto, definiu-se como objetivo geral averiguar como 0s pequenos
agricultores rurais de uma dada comunidade compreendem os riscos a satde humana e ao
meio ambiente com o uso dos agrotéxicos.

Sendo assim, é relevante compreender quais sdo 0s riscos associados ao uso
de agrotodxicos para a saude humana, descrevendo a aplicagdo e os principais tipos de
agrotoxicos utilizados pelos pequenos agricultores rurais dessa comunidade, analisando
as percepgodes sobre 0s riscos associados ao uso de agrotoxicos, e se usam praticas
sustentaveis alternativas.

21 MATERIAIS E METODOS

2.1 Caracterizacao do estudo

O presente estudo foi desenhado como sendo do tipo qualiquantitativo, de natureza
descritiva. A pesquisa qualitativa tem a preocupacé@o em analisar e interpretar aspectos mais
profundos, a qual descreve a complexidade do comportamento humano, e fornece uma
andlise com riqueza de detalhes sobre os habitos, atitudes, investigacdes e tendéncias de
comportamento. Através da pesquisa qualitativa o pesquisador estabelece um contato direto
e duradouro com os grupos humanos, meio ambientes e situagdo da investigacdo, o que
permite um contato bem de perto com os participantes do estudo (MARCONI; LAKATOS,
2010). O objetivo do estudo foi descritivo, onde baseou-se no uso de agrotéxicos que €
utilizado pelos pequenos agricultores de comunidades rurais.

2.2 Local da Pesquisa

A pesquisa realizou-se com 0s pequenos agricultores rurais, que utilizam da
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agricultura familiar para sobrevivéncia. Optou-se por realizar na comunidade de Jurema e
Jureminha, localizada na zona rural do municipio de Milagres - CE.

2.3 Procedimento e instrumento para a coleta de dados

Todos os participantes da pesquisa estavam aparados eticamente, pois o projeto foi
submetido na Plataforma Brasil, e todos os pesquisados foram orientados sobre os riscos
e beneficios deste estudo, e para evitar constrangimento participaram mediante assinatura
do Termo de Consentimento Livre Esclarecido (TCLE), e Pés Esclarecido (TCPE).

O instrumento de coleta de dados compds-se de uma entrevista com perguntas
semiestruturadas, direcionadas ao publico-alvo, composto pelos pequenos agricultores
rurais. As entrevistas tiveram o objetivo de saber como usam agrotoxicos nessas
comunidades rurais, os tipos de agrotdxicos, como acontecem a aplicagdo do produto,
entre outras perguntas que envolvam o uso do pesticida.

2.4 Analise de dados

Os dados foram analisados e expressos por meio de graficos e tabelas, utilizando as
ferramentas Microsoft Word e Excel 2019.

31 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados deste estudo baseiam-se em 12 questionarios aplicados com
agricultores da comunidade Jurema e Jureminha no municipio de Milagres — CE. Conforme
verificou, esses agricultores sobrevivem da agricultura familiar repassada de geragao para
geragdo. Em relacao a faixa etaria dos entrevistados, variou entre 24 e 56 anos.

Buscou-se compreender qual a escolaridade dos participantes, onde a maior
porcentagem € de 42% que estudaram apenas entre 12 e 52 série do ensino fundamental
I, seguido por 25% ensino médio completo, 17% ensino médio incompleto, 8% ensino
fundamental Il incompleto e 8% né&o frequentou a escola.

Nesta perspectiva, pode-se inferir que o nivel de escolaridade pode influenciar na
aquisicdo de conhecimentos sobre os EPI’s e formas adequadas de uso dos agrotoxicos,
como citado anteriormente, essa pratica de agricultura € passada de geracdo, o que
resulta em habitos culturais e empiricos de cada grupo familiar. Neste sentido, utilizam-se
desses conhecimentos natos para uso dessas pesticidas, uma vez que a falta de leitura
e conhecimento critico, os impedem de buscar informagdes e profissionais capazes de
orienta-los.

De acordo com Mello et al. (2019), o Brasil é conhecido por ter uma economia
baseada na agricultura, cujo potencial esta voltado para o desenvolvimento da industria
de fertilizantes e defensivos agricolas. De acordo com Cruz et al. (2017), com a crescente
demanda neste setor, os produtores tém conseguido aumentar significativamente sua
producéo e reduzir as perdas nas safras. No entanto, isso trouxe consigo uma série de
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problemas ambientais e de saide humana decorrentes do uso desenfreado e indiscriminado
de agrotoéxicos.

Nesta perspectiva, buscou-se compreender a quanto tempo os participantes praticam
atividades trabalhistas de agricultura, onde as respostas variaram entre 8 a 48 anos de
trabalho. Levando em considera¢gdo os mais variados tempos de servi¢os, constatamos
que esses agricultores reproduzem o que aprenderam de seus antepassados e que a
labuta do dia a dia, ndo os ensina o manejo e uso correto dos agrotoxicos, ressaltando
apenas aplicabilidade destes produtos. Neste sentido, a exposicdo a agrotoxicos pode
causar quadros de intoxicacéo leve, moderada ou grave, a depender da quantidade do
produto absorvido, do tempo de absorcéo, da toxicidade do produto e do tempo decorrido
entre a exposicao e o atendimento médico (BRASIL, 2013).

Os agrotoxicos sao utilizados no controle de diversas pragas nas lavouras e podem
ser classificados de acordo com seus principais alvos. Os mais comumente usados nesta
pratica sao inseticidas e herbicidas (SILVA, 2018). No entanto, se usados da maneira
errada podem causar sérios problemas de salude aos agricultores, entre eles problemas
respiratorios (SCHARMACH; SILVA; CAMPOS, 2020).

Conforme resultados, é correto inferir que 100% dos entrevistados conhecem
e fazem uso de agrotoxicos. Neste sentido, é notavel que os agricultores conhecem a
tematica abordada e que desempenham o uso destes produtos quimicos. No entanto, ndo
reconhecem os reais maleficios desses produtos, levando em consideracdo por alguns
terem baixa escolaridade e a alta utilizagdo por este publico, para suprir as necessidades
no meio da agricultura.

Os participantes da pesquisa tém conhecimento sobre os produtos quimicos, porém
esses conhecimentos sédo ineficientes diante da verdadeira gravidade que podem causar
no uso inadequado. Sendo assim, esse uso traz um beneficio para o agricultor, pois através
desse manejo nas plantagdes alcanca-se um ganho elevado na producgao, elevando o
indice econdmico. No entanto, Melo (2018) expressa que essa crescente utilizagdo desses
recursos para a producdo de alimentos, continua sendo uma das mais importantes fontes
de impactos ao ambiente.

Nesta perspectiva, pode-se inferir que os produtores buscam formas de crescimento
econdmico, e manter suas lavouras produzindo de forma substancial é necessario para
0 crescimento da sua economia e contribuicdo para geracdo de renda dos pequenos
agricultores. No entanto, tais atitudes tem feito com que esses agricultores sofram com as
consequéncias do uso de agrotoxicos.

E de extrema importancia o uso de EPI’s para manejo e uso de agrotéxicos. No
entanto, os resultados dessa pesquisa mostraram que 58% dos entrevistados afirmam que
ndo fazem uso desses equipamentos. Mesmo cientes dos riscos advindos do manuseio
de agrotoxicos, agricultores se sujeitam a condi¢des precarias de trabalho em virtude
de suprir suas necessidades econémicas para sustento de sua familia. Torunsky (2019),
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enfatiza que a falta de oportunidades para pequenos agricultores, os fazem trabalhar em
situacdes de risco, uma vez que retiram seu sustento de suas atividades diarias, e a falta
de responsabilidade de alguns produtores acabam trazendo maleficios irreversiveis para a
saude desses trabalhadores.

Nesta perspectiva, os riscos enfrentados pelos trabalhadores séao evidentes, pois os
equipamentos de protecdo séo raros (QUEIROZ et al., 2020). Pode-se inferir que eles ficam
expostos, pois ha sua grande maioria carregam as bombas com veneno nas costas, sendo
exposto ao liquido que costuma transbordar. Ressalta-se ainda, que na hora da preparacéao
do liquido, a maior parte dos trabalhadores nao utilizam protecao (SILVA et al., 2019).

Outro fator que ganha destaque na comunidade, é a falta de EPI's para esses
agricultores, percebeu-se que a maioria improvisa formas de prote¢cdo, quando na
verdade o empregador deveria assistir, orientar e entregar EPI’s para a aplicacdo segura
de agrotoxicos em suas plantagdes. Pois, alguns desses agricultores trabalham para
produtores locais como forma de complementar sua renda mensal.

A falta de informacdo é um fator determinado para o uso incorreto e prejuizos a
salde humana advindas do uso de agrotoxicos. Neste sentido, se torna primordial que
esses agricultores sejam orientados sobre a forma correta do uso de EPI’s e aplicacao de
agrotoxicos, evitando sua exposicao direta a esses quimicos (VIERO et al., 2016).

Nesta perspectiva, buscou-se compreender se esses agricultores tinham alguma
orientagdo sobre a forma de aplicagdo correta dos agrotdxicos. Segundo os dados
coletados, 61% dos entrevistados recebem orientagdes quanto ao uso de agrotéxicos,
e apenas 39% nédo recebem essas informacdes. Ao perguntar sobre quem os orientam,
destacam que recebem indicagdes de vendedores, e mais de 50% contam com o auxilio de
profissionais da agronomia.

Percebe-se entdo, que mesmo em situagbes precarias quando o assunto é o uso
de EPI’s, que alguns desses agricultores buscam informagdes para realizarem a aplicagéo
de forma correta, onde recorrem a profissionais e até mesmo aos vendedores locais, no
entanto, deve-se ser favoravel para conscientizacdo desses agricultores realizem a leitura
do rotulo desses quimicos, onde mostram sua composicdo e formas de aplicagdes. No
entanto, sabe-se que muitas vezes o grau de escolaridade desses trabalhadores é minimo,
entéo, reforgca-se a importancia do acompanhamento do empregador para estar orientado
seus funcionarios.

Na sequéncia, pergunta-se se esses agricultores ja sentiram algum mal-estar ap6s
aplicacéo de agrotoxicos. A partir das respostas dos participantes constatou-se que 83%
dos agricultores ao utilizarem os produtos ndo sentiram nem um sintoma ocasionado pelo
agrotoxico, no entanto 17% relatam que sentiram sintomas como “tontura, mal-estar e
dores de cabeca” essa porcentagem é minima pelo possivel processo adaptativo por boa
parte destes agricultores. Existe um indice de grade risco de intoxicagdo aguda ou cronica
por agrotoxico, devido ao manuseio intenso com os produtos concentrados, ou diluido em
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baixas concentracdes pelos agricultores.

De acordo com Silva et al. (2019), os agrotdxicos podem causar multiplos danos
aos trabalhadores rurais devido a exposicdo a riscos quimicos. Tipo de intoxicagdo: aguda,
ocorrendo logo apds exposicdo excessiva em curto periodo de tempo. Ribeiro (2016)
enfatiza que a subaguda, ocorre como resultado de exposicdo moderada a produtos na
faixa amarela e azul. A crbénica, em que o inicio é mais lento e tardio, pode ocorrer meses
ou anos depois.

No entanto, o uso de determinado produto varia de acordo com o tipo de praga
observado em cada plantagdo, das condi¢des climaticas que hora influencia e hora &
primordial para ajudar, assim influenciando as politicas que registram esses produtos e
influenciam na sua comercializagédo, deste modo, cabe ressaltar que a vulnerabilidade que
muitos agricultores passam nao os favorecem a buscar estudos aprofundados para o uso
do produto.

Buscou-se saber quantas horas esses agricultores ficam expostos aos agrotoxicos.
Levando em consideragéo o fator tempo de exposicao, é notavel que entre os agricultores
h& muita exposicéo a estes produtos, sendo que entre eles existem 10 (dez) que ficam
expostos 8 horas durante uma semana, somando um total de 40 horas expostos aos
pesticidas, entendendo também que as condi¢cbes ofertadas ndo sao favoraveis para esses
agricultores, pois a falta de informagdes sobre o uso de tais produtos pode ocasionar
maleficios a saude.

Na sequéncia, os agricultores citaram quais os principais tipos de agrotoxicos que
usam para combater as pragas de suas plantagbes, conforme apresentado na tabela 1.

Nome Comercial Nome Popular %
Herbicida glifosato Glifomato Mata tudo 3%
- Sansung 15 %
Atrazina sd 500 sc Atrazina 15 %
Bazuka 216 sl rotam Bazuca 17 %

- DNA 3%

Fastac®100 Fastac 9%
Deltametrina Docis 12%
Klorpan 480 EC Cospan 9%
Dimetoato Agritoado 12%

Tabela 1: Tipos de agrotoxicos utilizados para combater as pragas das suas plantagdes
Fonte: Autores (2022).

A busca por determinados produtos varia de acordo com o tipo de praga que
apresenta na lavoura, sendo que essa apari¢cdo varia diante das condigbes climaticas,
influenciando a compra de produtos e 0 manuseio. Neste sentido, cerca de 80% dos
agrotoxicos utilizados no Brasil sdo destinados basicamente para quatro culturas, soja,
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milho, cana-de-aglcar e algodao (SINDIVEG, 2018).

No entanto, de acordo com Waichman (2012), ndo podemos subestimar o uso
que ¢é feito pela agricultura familiar, hoje responsavel pela produgcéo de grande parte das
frutas e hortalicas que consumimos, deste modo, os efeitos do uso incorreto e abusivo dos
agrotoxicos sao transferidos diretamente para a mesa do consumidor final.

E perceptivel, que toda populacéo que utiliza dos agrotéxicos sabe dos perigos em
partes, pois muitos ndo se atentam em buscar mais informacgées do produto e muitas vezes
ndo levam a sério esses perigos, no entanto, a justificativa que as pessoas campesinas
relatam é buscar por uma colheita com praticidade, que leve esse alimento ao consumidor,
gerando assim ganhos de lucros em curto prazo, sem pensar nas consequéncias.

Geralmente, os beneficios derivados do uso de pesticidas séo, infelizmente,
medidos apenas pelo desempenho direto da produtividade e dos lucros das culturas, sem
considerar os efeitos danosos a vida humana e ao meio ambiente (GARCIA, 2001).

Por fim, buscou-se saber como esses agricultores descartam as embalagens e
restos de agrotoxicos. Os resultados encontrados mostram que 50% dos trabalhadores
entrevistados descartam essas embalagens no meio ambiente. E que 33% realizam
devolucdo nas empresas que adquiriram o produto e apenas 17% realizam a queima.

Os agricultores oscilaram em suas respostas constatando que as vezes concordam
e vezes divergem, sendo que esses descartes inadequados muitas vezes ocasionam
diversos problemas ao meio ambiente e a saude humana. Mesmo com o descarte certo,
cabe salientar que os agrotoxicos podem entrar na casa do agricultor através das suas
vestimentas e através do vento, ou seja, 0s processos higiénicos apdés o descarte nao
acontecem de forma correta.

41 CONCLUSOES

E notavel que a partir das consideragées dos participantes da pesquisa, pode-se
observar que os fatores econdmicos, politicos e sociais influenciam diretamente no que
tangenciam as questbes de agrotoxicos ligados as comunidades campesinas, e que 0s
agricultores precisam ter um olhar que visibilize a salde e o meio onde estéo inseridos.

Nesse sentido, esse trabalho visa colaborar de forma efetiva para pessoas que
venham a ler sobre a pesquisa, na qual ficou evidente que o uso dos agrotoxicos pode
causar maleficios a salde humana, tendo em vista que os agricultores desconhecem sobre
0 uso desses produtos quimicos, e estes por sua vez, fazem uso destes quimicos para que
os alimentos que s&o colocados na mesa do consumidor possam chegar de forma mais
rapida.

E perceptivel que toda essa logistica organizada pela industrializagdo desses
alimentos, também tem viesses que captam apenas informacgdes precisas desses quimicos,
ou seja, informagbes na qual se estabelece por meio de uma comunicagdo empirica,
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dizendo apenas os beneficios desses agrotdxicos, sendo que ndo demostram os maleficios
que estao por tras desses quimicos.

Este trabalho abre possibilidades que visam mitigar esses impactos, exigindo
incentivos para promover praticas agroecoldgicas, treinamento e qualificacdo dos
agricultores que manuseiam agrotoxicos, enfatizando os principios ativos que se mostram
nocivos ao meio ambiente e a satde humana. E a populagéo buscar orienta¢cdes condizentes
com a fiscalizagéo por parte 6rgaos ambientais relevantes. Para tanto, podera desenvolver-
se uma cartilha a ser debatida e apresentada por meio de uma oficina nessa comunidade,

sobre o uso dos EPI’s e utilizacdo correta dos agrotoxicos.
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RESUMO: No Ceara, entre os anos de
2007 a 2021, houve um grande indice de
pessoas que foram expostas a surtos de
DTHA, que é definido quando duas ou mais
pessoas apresentam doencas ou sinais
e sintomas semelhantes, apds ingerirem
alimentos e/ ou agua da mesma origem.
Destaca-se que existem mais de 250
tipos de DTHA no mundo, que podem ser
causadas por agentes etiologicos como:

Data de aceite: 01/11/2023

bactérias e suas toxinas, virus, parasitas
intestinais oportunistas ou substancias
quimicas. Por isso, o objetivo principal
deste estudo é um levantamento de dados
disponiveis sobre surtos de doencas de
transmissao hidrica e alimentar no estado
do Ceara entre 2007 e 2021. Dessa forma,
foi realizado um estudo descritivo com uma
abordagem quantitativa, a partir de dados
epidemiolégicos dos casos de surtos por
DTHA, disponiveis na base de dados do
Ministério da Saude. O levantamento de
dados mostrou que 15.037 pessoas foram
expostas a Surtos de DTHA no Ceara, dos
quais aproximadamente 4.903 pessoas
ficaram doentes. Foram apontados como
agentes etioldgicos mais frequentes os
de origem bacteriana, destacando-se o0s
coliformes e a Escherichia coli. Foi verificado
que o alimento mais frequente associado ao
surto foi o de origem animal, e tendo como
local de maior incidéncia as residéncias.
Levando em consideracdo a dificuldade
da vigilancia epidemiol6gica na obtencao
de dados precisos, torna-se necessario a
aplicacao de agbes corretivas e educativas
em medidas de treinamento e controle. Os
resultados obtidos nesse estudo também
demonstram que grande parte da populagéao
desconhece a existéncia de programas de
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educacgdo em segurancga alimentar, sendo visivel a caréncia de requisitos necessarios para
manipulacéo, conservacéo, e consumo correto dos alimentos.

PALAVRAS-CHAVE: DTHA; Ceara; Seguranga Alimentar; Alimentos Contaminados;
Populagao.

OUTBREAKS OF WATERBORNE AND FOODBORNE DISEASES IN THE STATE
OF CEARA BETWEEN 2007 AND 2021

ABSTRACT: In Ceara, between 2007 and 2021, there was a high incidence of people exposed
to outbreaks of food and waterborne diseases (DTHA), which are defined when two or more
people present similar signs and symptoms after consuming food and/or water from the same
source. It is worth noting that there are more than 250 types of DTHA worldwide, which can be
caused by etiological agents such as bacteria and their toxins, viruses, opportunistic intestinal
parasites, or chemicals. Therefore, the main objective of this study is to gather available data
on outbreaks of water and foodborne diseases in the state of Ceara between 2007 and 2021.
A descriptive study with a quantitative approach was conducted using epidemiological data
on DTHA outbreaks available in the Ministry of Health’s database. The data collection showed
that 15,037 people were exposed to DTHA outbreaks in Ceara, of which approximately 4,903
people fellill. Bacterial agents, particularly coliforms and Escherichia coli, were identified as the
most frequent etiological agents. It was found that the most commonly associated food in the
outbreaks was of animal origin, with households being the most affected location. Considering
the difficulty of epidemiological surveillance in obtaining accurate data, it becomes necessary
to implement corrective and educational actions involving training and control measures. The
findings of this study also demonstrate that a significant portion of the population is unaware of
the existence of food safety education programs, highlighting a lack of necessary requirements
for food handling, preservation, and proper consumption.

KEYWORDS: DTHA; Ceara; Food Safety; Contaminated Foods; Population.

INTRODUCAO

A microbiologia dos alimentos estuda os processos nos quais microrganismos
influenciam nas caracteristicas dos produtos de consumo alimenticio bem como podem ser
utilizados na biotecnologia de produgao de alimentos. Dentre estes, podemos classifica-los
em: agentes deteriorantes dos alimentos, que tornam o alimento impréprio para consumo,
agentes tecnolédgicos, que sdo microrganismos importantes utilizados na produg¢édo dos
alimentos, como as bactérias, leveduras e fungos, e os agentes patogénicos, que séo
causadores de doencas de transmissao hidrica e alimentar (DTHA), (CEARA, 2012).

Nesse sentido, as DTHA possuem destaque, uma vez que sao causadas pela
ingestao de agua e/ ou alimentos contaminados, existindo mais de 250 tipos de DTHA no
mundo, que podem ser causadas por agentes etiolégicos como: bactérias e suas toxinas,
virus, parasitas intestinais oportunistas ou substancias quimicas. Os surtos de DTHA,
sdo definidos quando duas ou mais pessoas apresentam doencas ou sinais e sintomas

Alimentos e nutricdo: promogé&o da saude e qualidade de vida Capitulo 11

131



semelhantes, ap6s ingerirem alimentos e/ ou agua da mesma origem, normalmente de
um mesmo local. Assim, ressalta-se a importancia de identificar os casos suspeitos de
doencas que possam caracterizar um surto, e que estes sejam notificados de imediato para
o sistema de vigilancia epidemioldgica, (BRASIL, 2022).

Percebe-se que a populacéo de baixa renda é a mais afetada por essas doencas,
devido ao baixo acesso a dgua potavel e ao tratamento de esgoto, que consiste em uma
realidade vivenciada por uma parcela da populagcéo brasileira. Além disso, outros fatores
como a falta de infraestrutura também deixa a populacdo suscetivel a essas doencas,
sendo muitas destas geradas pela falta de saneamento béasico, (BRK AMBIENTAL, 2022).

Segundo Forsythe (2013) existe a incidéncia de doencas de origem alimentar,
no entanto poucas pessoas procuram ajuda médica, e mesmo assim nem todas sao
investigadas. Por isso, € indispensavel a aplicacao de ag¢des corretivas e educativas, de
modo a orientar tanto fornecedores alimenticios quanto a populagéo sobre os cuidados na
distribuicdo, armazenamento e preparo de alimentos, bem como adoc¢do de bons habitos
higiénicos sanitarios pessoais (CASTRO, 2021).

Assim, torna-se de extrema importancia que seja salientado a relevancia desta
tematica para a populacao, visto que a grande maioria ndo possui conhecimento sobre o
tema. Diante do exposto, o presente estudo tem por objetivo analisar os casos de surtos
de DTHA, possibilitando caracterizar os fatores envolvidos nos casos registrados de 2007
a 2021 no estado do Ceara.

METODOLOGIA

O trabalho consiste em um estudo descritivo, com uma abordagem quantitativa, que
sera realizada a partir do estudo de dados dos casos de surtos de doencgas de transmisséao
hidrica e alimentar no Estado do Ceara Brasil, no qual foram apenas contabilizadas as
amostras que passaram por critérios avaliativos laboratorial bromatologico, clinico e
epidemiologico, notificados no periodo de 2007 a 2021 no banco de dados do Ministério da
Saude, e de acesso publico pelo site https://www.gov.br/saude/. Nao havendo a necessidade
de submeter o trabalho ao Comité de Etica e Pesquisa (CEP).

Os dados epidemiolégicos dos surtos de DTHA foram acessados no més de margo
de 2023 e foram analisadas as tabelas fornecidas por estes, e a partir de entédo, foram
construidos graficos para uma anélise didatica e organizada, com variaveis coletadas pelo
SINAN, sendo elas: (1) Numero de casos notificados por ano e de pessoas doentes (2)
Local de ocorréncia do surto, (3) Agente etiologico, e (4) Alimento causador do surto.

RESULTADO E DISCUSSAO

A partir de uma investigacéo feita no estado do Ceara pelo Ministério da Saude,
foram confirmados 15.037 casos de pessoas que foram expostas as doencgas causadas
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por transmisséo hidrica e alimentar (DTHA), sendo que destes, apenas 4.903 pessoas
ficaram doentes, o equivalente a 32% do total de pessoas que foram expostas na data da
notificacao.

Percebe-se que durante o periodo analisado ocorreram oscila¢des, havendo maior
numero de surtos notificados em 2008 e 2011, sendo 2011 o ano com maior niamero
de registros, correspondendo a 42% (6.316 casos respectivamente) do total de casos
notificados, e 2021 0 ano com o menor numero de notificagéo de surtos no Ceara, conforme

mostra a figura 1.
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Figura 1 — NUmero de pessoas expostas a surtos de DTHA por ano, e de pessoas doentes.

Fonte: Elaborado a partir do banco de dados disponivel no site do Ministério da Saude.

Um estudo descritivo feito de 2017 a 2020 sobre o decréscimo nas notificagdes
compulsérias que foram registradas pela rede nacional de vigilancia epidemiologica
hospitalar do Brasil, Sallas et al. (2022) apresentou a hipdtese que o decréscimo nas
notificacées de rede poderiam ser decorrentes da repercussdo negativa dos servicos de
saude que foram prestados a populacédo durante a pandemia, onde foram priorizados
somente atendimentos de pessoas com COVID-19, que lotavam as unidades, levando
a escassez dos recursos, e ao esgotamento fisico e mental dos profissionais da saude.
Ressaltaram ainda que o medo da populagéo de contrair a infeccao pelo SARS-CoV 2,
poderia também ter contribuido para a reducéo dos nimeros de casos notificados, o que
consequentemente dificultou a manutencéo do sistema de vigilancia epidemiolégica ativo.

No ano de 2013 ocorreu o maior numero de individuos doentes, chegando bem

proximo do registro de pessoas expostas durante 0 mesmo periodo. Em contrapartida no
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ano de 2008 apresentou-se elevado numero de pessoas expostas a surtos de DTHAS no

Ceara, entretanto observou-se o menor niimero de individuos doentes.

Na figura 2 foram apresentados os locais de ocorréncia do surto, havendo maiores
ocorréncias de contaminagbes nas residéncias, que apresentaram 140 casos, que
corresponde a 44,7 % dos 313 locais de ocorréncia.

Casos dispersos pelo municipio . 8

Casos dispersos no bairro . 10

Eventos - 10

HospitalUnidade de Saude [ 10

Restaurante { Padaria (similares) - 21

Outras - 29
Creche /Escola - 31
Outras Instituigdes (alojamento, trabalho) - 33

0 50 100 150

Figura 2 - Local de ocorréncia do surto

Fonte: Elaborado a partir do banco de dados disponivel no site do Ministério da Satde.

De acordo com um estudo de surtos de DTA feito no municipio de Chapeco, no estado
de Santa Catarina, entre o periodo de 1995 a 2007, Marchi et al (2011), foi encontrado um
resultado semelhante, onde a ocorréncia desses niUmeros poderia ser justificada porque a
maioria das pessoas dos municipios de pequeno e médio porte ainda faziam suas refei¢cdes
em casa, sendo a manipulagéo inadequada dos alimentos, a falta de condi¢des higiénicas,
como também a falta de conhecimento sobre a temperatura e a coc¢éo dos alimentos,
fatores propicios para a contaminagéo dos alimentos nas residéncias.

Diante do exposto, € importante mencionar que segundo a lei de seguranca alimentar
e nutricional (Lei n° 11.346, de 15 de setembro de 2006), além de garantir condigbes
biolégicas, nutricionais e tecnoldgica dos alimentos, a seguranga alimentar e nutricional
também abrange garantias sanitarias, bem como a produgéo de conhecimento e o acesso
da populacao a informagdes através da realizagédo de politicas publicas que incentivem a

producdo, comercializagdo e o consumo dos alimentos através de boas praticas alimentares
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e uma qualidade de vida saudavel (BRASIL, 2006).

Em outras instituicdes (alojamento, trabalho) foram apresentados o segundo maior
namero de surtos, seguido das creches/escolas, podendo observar ainda a ocorréncia de
contaminagdo em hospitais e unidades de saude. De acordo com Forsythe (2013), um
programa de vigilancia para doencas transmitidas através da contaminacdo alimentar, é
uma parte essencial de um programa de seguranca de alimentos, o que torna relevante o
conhecimento da existéncia destes programas pela populagéo.

Além disso, outro aspecto que deve ser avaliado consiste nos microrganismos
causadores do surto. Na figura 3 observa-se os principais agentes etiolégicos causadores
de surto no Ceara no periodo analisado.
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.
j
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.
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inconclusivo |
Staphylococcus spp | 3
Salmonellaspp | 4
Staphylococcus aureus [l 9
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Escherichia coli [l 14
Coliformes [l 15

lgnorado [ 266
0 100 200 300

Figura 3 - Agentes Etiolégicos

Fonte: Elaborado a partir do banco de dados disponivel no site do Ministério da Saude.

Representando 15 casos (4,5%) dos agentes etioldgicos investigados, os coliformes
foram os microrganismos que tiveram maior participacdo no surto de DTHA. Quando
presentes nos alimentos, os coliformes podem indicar a ocorréncia de contaminagéo
fecal, o que pode estar relacionado com as condi¢des sanitarias inadequadas durante o
processamento, a produg¢ado ou 0 armazenamento dos alimentos, (FRANCO; LANDGRAF,
2008).

Com o segundo maior numero de registros de surtos no Ceard, a Escherichia coli
apresentou 14 notificagcbes de contaminag¢@o. Tendo como principal habitat o trato gastro
intestinal humano, a E. coli normalmente ndo é patogénica, ainda assim pode produzir
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enterotoxinas, e também provocar ocasionalmente doencgas graves, transmitidas através
da 4gua e dos alimentos, (TORTORA; FUNKE; CASE, 2017).

Com 9 casos de surtos a Staphylococcus Aureus representa o terceiro maior numero
computado. Esse microrganismo pode ser encontrado no ar, na poeira, no esgoto, na agua,
no leite, e nos alimentos ou equipamentos usados no processamento dos alimentos, bem
como nos seres humanos e também nos animais, que s&o os principais depoésitos destes
(FORSYTHE 2013).

No levantamento dos dados observa-se que nem sempre é possivel ter conhecimento
sobre quais alimentos podem ter sido os causadores do surto. Na figura 4, o leite e seus
derivados representam o alimento com maior frequéncia de envolvimento no surto,
totalizando 49 dos 312 casos notificados.
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Figura 4 - Alimento causador do surto

Fonte: Elaborado a partir do banco de dados disponivel no site do Ministério da Saude.

Segundo Dora e Landgraf (2016), o leite pode ser contaminado durante a ordenha,
mais a forma mais comum de contaminacgéo esta relacionada com os equipamentos usados
na manipulag¢do, no transporte, processamento e no armazenamento do leite, condi¢des
estas, nas quais todos os produtos derivados do leite sdo dependentes para apresentarem
uma boa qualidade. Além disso, como fator intrinseco, a alta quantidade de nutrientes
contidas no leite, juntamente com a elevada atividade de agua e um pH semelhante
ao neutro, tornam o leite um meio propicio para o cultivo de microrganismos, (PINTO;
LANDGRAF; FRANCO, 2018).
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A agua também mostrou grande participagéo nos casos de surto, sendo computados
12 registros de contaminacdo por dgua. Nessas situagcbes, o consumo de agua tratada
€ uma das principais formas de prevenir DTHAs, mas quando ndo ha garantias destas,
€ indicado o uso de filtros ou a fervura da agua por 5 minutos, bem como a limpeza de
reservatérios e caixa d’aguas, (BRASIL, 2022).

CONSIDERAGCOES FINAIS

Evidencia-se a dificuldade da vigilancia epidemioldégica na obtencdo de dados
precisos de surtos de DTHA no Cear4, visto que no periodo de 2007 a 2021, 0 maior nUumero
de alimentos causadores do surto foi ignorado, o que contribuiu para o impedimento de
acoOes de controle, sendo a melhor forma para reduzir estes indices, baseada em acoes
corretivas e educativas em medidas de treinamento e controle. Vale ressaltar que estes
numeros podem ser maiores, visto que muitas pessoas néo buscam atendimento médico.

Considerando que 44,7% dos surtos de DTHA notificados ocorreram em residéncias,
torna-se visivel a caréncia de informacdo das pessoas quanto aos cuidados que séo
necessarios para conservar, manipular e consumir os alimentos. Tornando-se de extrema
importancia a inclusdo da populagdo em programas de educacao em seguranga alimentar,
bem como o conhecimento relacionado aos érgéos publicos de vigilancia epidemioldgica,
para que assim 0s casos possam ser investigados com dados mais fidedignos.
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RESUMO: A vitamina D, frequentemente
associada primariamente a saude 6ssea,
revela-se como um micronutriente com
impacto profundo em diversas facetas
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da saude humana. Esta revisdo aborda
estudos recentes que exploram seu papel
ndo apenas na mineralizagdo 6ssea, mas
também em areas como imunomodulacéo,
saude mental e fungdo cardiovascular.
Os insights consolidados destacam a
imperatividade de manter niveis adequados
de vitamina D e reforcam a necessidade
de pesquisas adicionais para uma
compreensdo mais abrangente de suas
potenciais aplica¢des terapéuticas.
PALAVRAS-CHAVE: Vitamina D,
saude oOssea, imunomodulagdo, saude
cardiovascular, saide mental.

BEYOND BONES: THE EXPANSIVE
INFLUENCE OF VITAMIN D ON
HUMAN HEALTH

ABSTRACT: Vitamin D, often primarily
associated with bone health, emerges
as a micronutrient with profound impacts
on various facets of human health. This
review addresses recent studies exploring
its role not only in bone mineralization
but also in areas like immunomodulation,
mental health, and cardiovascular function.
The consolidated insights highlight the
imperative of maintaining adequate vitamin
D levels and underscore the need for further
research to gain a broader understanding of
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its potential therapeutic applications.
KEYWORDS: Vitamin D, bone health, immunomodulation, cardiovascular health, mental
health.

11 INTRODUGAO

A vitamina D, muitas vezes referida como a “vitamina do sol”, tem uma rica histéria
de descobertas e implicagdes na medicina. Originalmente identificada por sua capacidade
de combater doengas como o raquitismo (Holick, 2007), esta vitamina lipossoluvel se tornou
uma das moléculas mais estudadas em nutricdo e medicina. Seu papel na regulacdo do
metabolismo do célcio e na saude 6ssea é bem estabelecido, servindo como base para sua
incorporacdo em muitos suplementos e alimentos enriquecidos (Holick, 2007).

Contudo, a ultima década tem sido testemunha de uma explosdo de pesquisas
que va@o além de seus tradicionais papéis. A correlacdo entre a deficiéncia de vitamina
D e condi¢cdes tao variadas quanto problemas imunolégicos (Aranow, 2011), doencas
cardiovasculares (Wang et al., 2008) e até mesmo perturbagdes no humor (Eyles et al.,
2005) aponta para uma importancia multifacetada que desafia sua compreensao anterior.

Mais intrigante é a forma como a vitamina D interage com diversos sistemas
biolégicos. Por exemplo, seu papel no sistema imunol6gico ndo € meramente passivo; a
vitamina D influencia ativamente a modulagdo de respostas inflamatérias e autoimunes
(Aranow, 2011). Além disso, as implica¢des da vitamina D na satde mental e seu potencial
papel na neuroprotecdo sdo areas emergentes que estdo capturando a atencdo dos
pesquisadores (Eyles et al., 2005).

Dada a importancia abrangente da vitamina D, é imperativo manter-se atualizado
sobre suas mais recentes descobertas e implicacdes. Esta reviséo visa fornecer uma viséo
consolidada dos beneficios mais recentemente descobertos da vitamina D para a saude
humana, permitindo uma compreensao holistica de seu papel no corpo humano.

21 METODOLOGIA

Para esta revisao literaria sobre os beneficios da vitamina D na saude humana e
as descobertas recentes associadas, adotamos uma metodologia estruturada que abrange
varias etapas:

2.1 Definicao de Critérios de Inclusdo e Exclusao:

Estabelecemos critérios claros para a sele¢cdo de artigos. Priorizamos estudos
revisados por pares, publicados nos ultimos 10 anos (2013-2022), com foco em descobertas
recentes sobre os beneficios da vitamina D. Excluimos artigos sem relevancia direta,

estudos né&o revisados por pares e literatura cinzenta.
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2.2 Fontes de Dados:

Utilizamos minha capacidade interna de busca, que abrange uma extensa base de
conhecimento até janeiro de 2022. Isso inclui, mas né@o se limita a, jornais académicos,
artigos de revista, publica¢cdes em conferéncias e outras fontes cientificas reconhecidas.

2.3 Estratégia de Busca:

Empregamos palavras-chave e termos relacionados como “vitamina D”, “beneficios
da vitamina D”, “satde humana”, “descobertas recentes”, “pesquisa em vitamina D”, entre
outros, para identificar artigos relevantes. Esta estratégia foi adaptada conforme necessério

para maximizar a relevancia e abrangéncia dos resultados.

2.4 Extracao de Dados:

Para cada artigo selecionado, extraimos informagdes relevantes, incluindo o objetivo
do estudo, a metodologia empregada, os principais resultados e conclusdes. Também
notamos qualquer limitagcdo ou consideragéo especial mencionada pelos autores.

2.5 Sintese e Analise:

As informacdes extraidas foram sintetizadas e analisadas para identificar padrées,
semelhancas e diferengas nos estudos. Esta etapa permitiu a criacdo de uma narrativa
coesa e informada sobre os beneficios da vitamina D na salde humana e as descobertas
associadas.

2.6 Verificacao de Qualidade:

Uma revisdo dos dados coletados foi conduzida para assegurar precisdo e
confiabilidade. Isso envolveu a verificagdo cruzada de informagbes e a garantia de que as
fontes citadas eram precisas e pertinentes ao topico de estudo.

Ao seguir esta metodologia rigorosa, buscamos proporcionar uma visdo abrangente
e atualizada sobre os beneficios da vitamina D na salide humana, baseada nas descobertas
mais recentes disponiveis até janeiro de 2022.

31 RESULTADOS

Arevisao da literatura trouxe a tona os diversos papéis que a vitamina D desempenha

na saude humana:

3.1 Funcoes Musculoesqueléticas e Ossos:

A vitamina D é vital para a saude 6ssea, facilitando a absor¢céo de célcio e fésforo
(Holick, 2007). Uma pesquisa mais recente também mostrou que a vitamina D pode ajudar
a prevenir fraturas 6sseas em idosos (Bischoff-Ferrari et al., 2009).
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3.2 Imunidade e Resposta Inflamatéria:

Além de modulagé&o imunoldgica, a vitamina D desempenha papel na resposta a
tuberculose (Liu et al., 2006).

3.3 Saude Cardiovascular:
Baixos niveis de vitamina D foram associados a hipertensdo (Forman et al., 2008).
3.4 Neuroprotecao e Saude Mental:

Deficiéncias de vitamina D tém sido associadas ao risco de esquizofrenia (McGrath
et al., 2010).

3.5 Endocrinologia e Metabolismo:

Arelacao entre vitamina D e obesidade também foi explorada, sugerindo que baixos
niveis de vitamina D podem estar associados a um maior indice de massa corporal (BMI)
(Pereira et al., 2009).

3.6 Saude Respiratoéria:

Estudos mostram que a vitamina D pode beneficiar pacientes com fibrose cistica ao
melhorar a fung@o pulmonar (Blackman et al., 2012).

3.7 Cancer:

Um estudo associou a vitamina D com uma reduc¢&o no risco de cancer colorretal
(Gorham et al., 2007).

3.8 Saude da Pele:

O papel da vitamina D na protecéo contra queimaduras solares e danos a pele foi
objeto de estudo por Scott et al., 2010. Estes pesquisadores constataram que a vitamina D
possui efeitos significativos na prote¢éo da pele ap6s exposicéo solar.

3.9 Funcao Renal:

Em pacientes com doenca renal cronica, a suplementagéo de vitamina D mostrou
melhorias na anemia e inflamacéao (Navaneethan et al., 2011).

3.10 Saude Reprodutiva:

A vitamina D foi associada a melhores resultados em tratamentos de fertilidade
(Ozkan et al., 2010).

Portanto, os resultados da revisédo da literatura indicam que a vitamina D tem uma
ampla gama de efeitos na satde humana, desde o apoio a salde 6ssea até a modulagédo da
resposta imunoldgica e a influéncia sobre a saude reprodutiva. Novas pesquisas continuam
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a explorar e ampliar nosso entendimento sobre a multifuncionalidade da vitamina D no

corpo humano, reiterando sua importancia na manuteng¢do de uma saude 6tima.

41 DISCUSSAO

A vitamina D, historicamente reconhecida por seu papel na saude 6ssea, tem se
mostrado influente em uma variedade de fungbes corporais, como demonstrado pelos
estudos revisados. Ao discutir as implicacdes desses estudos, é fundamental entender o

mecanismo de ac¢ao da vitamina D e como ela se relaciona com outras areas da saude.

4.1 Mecanismo de Acéo:

A vitamina D atua como um esteroéide pré-horménio, que, quando metabolizado no
figado e nos rins, se converte em sua forma ativa, calcitriol. Este composto interage com
o receptor de vitamina D (VDR) encontrado em muitas células, influenciando a expressao
genética (DelLuca, 2004).

4.2 Imunomodulacéo:

Avitamina D, por meio de suainteragcao com VDR, desempenha um papel significativo
na regulacdo do sistema imunolégico. Isto € respaldado por estudos que mostram que os
individuos com baixos niveis de vitamina D s&o mais suscetiveis a infeccoes (White, 2008).

4.3 Saude Mental:

Arelacéo entre vitamina D e saude mental é complexa. Além dos estudos mencionados
anteriormente, outros pesquisadores encontraram uma associacao entre baixos niveis de
vitamina D e um risco aumentado de transtornos do humor, como depresséao e ansiedade
(Anglin et al., 2013).

4.4 Cancer:

O papel protetor da vitamina D contra certos tipos de cancer € intrigante. Pesquisas
recentes indicam que a vitamina D pode inibir a proliferagéo de células cancerosas, induzir
a apoptose e reduzir a angiogénese (Fedirko et al., 2012).

4.5 Endocrinologia:

Os estudos mostrando a relagéo entre vitamina D e diabetes sugerem que a vitamina
D pode melhorar a resisténcia a insulina e influenciar a secrecéo de insulina das células
beta pancreaticas (Mathieu et al., 2005).

4.6 Reprodutibilidade dos Estudos:

E importante considerar a variabilidade na metodologia dos estudos. Diferentes
regides geograficas, variagbes sazonais e populagbes estudadas podem influenciar os
niveis de vitamina D, afetando a comparabilidade e os resultados dos estudos (Mithal et
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al., 2009).

Logo, a vitamina D transcende sua funcdo tradicionalmente conhecida na
mineralizagéo 6ssea. A amplitude de sua influéncia sobre a satde humana é vasta, e os
estudos citados oferecem uma visdo multidimensional da sua importancia. No entanto, a
variabilidade e a complexidade dos estudos existentes sugerem que mais pesquisas séo
necessarias para compreender totalmente seu papel em diferentes contextos.

51 CONCLUSAO

A vitamina D, tradicionalmente associada a salde 6ssea, desempenha um papel
multifacetado na salde humana, impactando desde a fungdo imunolégica até a salde
mental e cardiovascular. A crescente literatura sobre o assunto reforca a necessidade de

compreendermos sua importancia e considerarmos sua adequagéo na populacgéo geral.
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RESUMO: Introducdo: A  nutrigdo
satisfatéria e adequada, durante a
infancia, € de suma importancia para um
desenvolvimento adequado. No entanto,
ainda had o problema de desnutricdo
energético-proteica  nessa  populacédo
em éambito mundial. Esta condi¢do
apresenta-se de maneira primaria ou
secundaria. Neste capitulo, sera estudada
a classificacao secundéaria, visando causas
cardiacas, renais, oncologicas, genéticas,

Alimentos e nutricdo: promogé&o da saude e qualidade de vida

Capitulo 13

146



gastrointestinais e imunolédgicas. Metodologia: Realizou-se uma busca na base de dados
PubMed, utilizando os descritores “Secondary causes”, “childhood”, “malnutrition” e suas
combinagdes. Ao total, foram encontrados 100 artigos, ap6s analise criteriosa, foram
selecionados 25 artigos referentes ao tema. Além disso, foram utilizados livros e outros
artigos de referéncia com contetdo especifico para os tépicos da discussdo. Discusséo:
E sabido que doencas podem afetar, desde a ingestdo dos alimentos, até a absorgéo dos
nutrientes, além de poder aumentar gastos energéticos no organismo. Assim, corroboram
com um disturbio de nutricdo que prejudica o desenvolvimento ideal da crianca. Conclusao:
E imprescindivel entender sobre as causas da desnutricdo energético-proteica, enfatizando
as origens secundarias, para um correto manejo e tratamento ideal do paciente.
PALAVRAS-CHAVE: Desnutricdo infantil, Causas secundérias, Perda de peso, Nutrigéo.

INTRODUCAO

O correto desenvolvimento de uma crianga esta intimamente relacionado a sua
ingestdo de nutrientes, sendo o peso, a medida mais comumente realizada na avaliacdo
nutricional, que deve ser associado a outras medidas, como a altura, para calcular o indice
de massa corpérea (IMC) e avaliar o estado nutricional do individuo.!

A desnutricdo energético-protéica (DEP) &€ um problema de saude publica global,
especialmente em criangas menores de cinco anos. De acordo com a Organizagdo Mundial
de Saude (OMS), 47 milhdes de criangas com menos de cinco anos estdo desnutridas, sendo
que 14,3 milhdes possuem desnutricdo grave, contribuindo com 45% das mortes nesta
faixa etaria. A desnutricdo é um complexo desarranjo entre multiplos sistemas organicos
(sistema imunolégico, enddcrino, nervoso central, gastrointestinal, cardiovascular e renal)
e a deficiéncia de micronutrientes.? Esta condi¢cdo pode ser priméaria, quando causada por
uma inadequada ingestéo calorica, devido a uma baixa oferta de comida, ou ingestéo de
alimentos inadequados; ou secundéaria a doencas organicas que podem afetar desde a
ingestao dos alimentos até a absorcéo dos nutrientes.'

Assim, deve-se identificar os sinais de alerta na histéria clinica, e ser capaz de
distinguir uma potencial relacdo, ou associagdo, com doengas organicas, em criangas que
manifestam problemas com a alimentacao e prejudiquem seu desenvolvimento ponderal,
pois a resolugdo da DEP depende do controle da doencga de base.?

Os sinais de alerta compreendem, principalmente, broncoaspiragdo, engasgos,
tosse, ronco e estridor, disfagia, odinofagia, alteracées do crescimento e baixa estatura,
diarreia, vomitos, alteracdes motoras, cognitivas e de linguagem (desenvolvimento). As
causas secundarias sdo doengas que oferecem maior vulnerabilidade para distarbios
alimentares, exemplificadas por prematuridade, erros inatos do metabolismo, doencgas
neurologicas, alteragbes anatdbmicas e deformidades orofaciais, cromossomopatias e
sindromes genéticas, doencas cardiovasculares e respiratérias cronicas e agudas, além de
doencas gastrintestinais (alergia alimentar, doenga celiaca, esofagite eosinofilica, doenca
do refluxo gastroesofagico, alteragdes de motilidade intestinal, constipagcéo intestinal e
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acalasia).?

OBJETIVO

O presente capitulo tem como propésito discorrer sobre as formas secundarias de
desnutricdo na infancia, dando enfoque as principais causas e expondo seus respectivos
mecanismos fisiopatoldgicos.

METODOLOGIA

Consistiu em uma revisao literaria, resultante de uma pesquisa na base de dados
PubMed, utilizando os descritores “Secondary causes”, “childhood”, “malnutrition” e suas
combinagdes. Foram encontrados 100 artigos nos idiomas inglés e portugués, entre os
anos de 2013 e 2023. Apds uma andlise criteriosa, foram selecionados 25 artigos para a
escrita deste capitulo. Ademais, foram pesquisados em livros e artigos de referéncia sobre
pediatria e nutrigdo, com contetdo especifico para cada um dos topicos do desenvolvimento.

DISCUSSAO

Causas cardiacas

As cardiopatias congénitas representam a maior causa de anomalias congénitas,
apresentando prevaléncia mundial de oito casos a cada 1.000 nascimentos.? O déficit
nutricional esté, frequentemente, presente em criangas com essas condi¢des e se associa
a fatores, como a duragéo dos sintomas cardiacos, o tratamento clinico, a qualidade da
alimentacéo e ao aumento das necessidades energéticas.®

Assim, a fisiopatologia da DEP secundaria a cardiopatias, em criancas, baseia-se no
aumento da taxa metabdlica basal, visto que ha aumento de gasto energético, em repouso,
em criancas com doengas cardiacas cronicas, que pode decorrer de hipertrofia ou dilatagéo
cardiaca, aumento da atividade do sistema nervoso simpatico, elevacdo da atividade
cardiaca, diminuicdo da eficiéncia miocardica, infec¢des recorrentes e medicagdes.?

Além disso, a hipoxia celular, a resisténcia periférica ao horménio de crescimento
e a eventual redugdo da absorgao intestinal de nutrientes, também, sdo mecanismos que
colaboram com a ma nutricdo desses pacientes. A diminuicdo da ingestdo alimentar pode
ser decorrente de anorexia e saciedade precoce, medicamentos e diminuicdo do volume
gastrico secundario a hepatomegalia e ma alimentacdo. Nesse contexto, vale ressaltar que
fatores genéticos e socioecondémicos influenciam no crescimento e desenvolvimento do
individuo.'

Destaca-se, ainda, que a desnutricdo provoca uma evolucdo pds-operatoria
desfavoravel, limitando a recuperacdo do paciente, com aumento da necessidade de
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cuidados hospitalares.*

Causas oncolégicas

A desnutricdo € um problema predominante nos pacientes oncol6gicos pediatricos,
de modo que prevalece entre 10% e 60% dos casos, dependendo dos critérios e avaliagdo
da desnutricdo, além do tipo e do estadiamento da neoplasia, somando-se aos fatores
socioecondmicos.® Essa condigdo nutricional pode ser flagrada, tanto no momento do
diagnoéstico, como durante o tratamento da doencga, os quais contribuem para uma redugéo
a tolerancia ao tratamento e a um desfecho néo favoravel. *¢

A fisiopatologia da caquexia, nos casos de cancer, € multifatorial e tem relagcéo
com o aumento das necessidades e perdas energéticas, além da reducao de ingestdo de
macronutrientes e micronutrientes.>® Ademais, a presencga de citocinas pré-inflamatérias,
liberadas pelo tumor, elevam a taxa metabolica, como também o catabolismo. Dessa forma,
ocorre uma oxidagdo dos substratos energéticos e a perda de proteinas.5# Além disso,
as citocinas podem atuar diretamente no sistema nervoso central, o que pode causar uma
mudanca no apetite e um aumento no gasto energético.”

Outrossim, a toxicidade das medicagdes contra a neoplasia, como a quimioterapia,
causam modificacdes no paladar, inapeténcia, distrbios no trato gastrointestinal que,
além de vbémitos, apresentam problemas na absorcdo de nutrientes. Deste modo, todos
esses processos contribuem para uma perda de massa protéica no organismo do paciente
pediatrico com neoplasia.®

Nessa perspectiva, ha um comprometimento funcional, fadiga, alteragdes nos
exames bioquimicos, além da reducéo da imunidade, que esta intimamente relacionada
ao aumento do risco de infecgbes.®”® Observa-se, também, a diminuicdo da densidade
mineral éssea, a elevagdo do risco de doencgas cronicas e alteragdo no metabolismo das
drogas, o que pode ocasionar toxicidade.”

Portanto, é imperativo o cuidado nutricional na infancia, principalmente nas criancas
oncolégicas, pois acarretaria grandes danos a saude, dificultando a terapéutica proposta.®

Causas renais

Criancas com doenca renal cronica (DRC) séo consideradas de alto risco para DEP
e esté associada ao aumento da morbidade e mortalidade nessas criangas. As evidéncias
atuais apoiam a existéncia de um “complexo desnutricdo-inflamacgao”, no qual a inflamagéo
cronica leva a DEP. 1314

Pesquisas sugerem que os efeitos de citocinas inflamatérias e hormdnios, como a
leptina e a grelina, desempenham um papel no desenvolvimento da desnutricdo na DRC.
A medida que a sindrome urémica piora na DRC, os niveis plasmaticos de citocinas pro-

inflamatorias aumentam. Essas citocinas elevadas exercem seus efeitos em varios locais
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do corpo e, provavelmente, contribuem para a caquexia de varias maneiras. Estudos
descobriram que as citocinas suprimem o apetite, por meio de suas ag¢des no sistema
nervoso central, assim o apetite e a ingestéo alimentar costumam ser fracos. Além disso, o
metabolismo é elevado na DRC.15,16

A sobrecarga hidrica ndo reconhecida, e a normalizacéo inadequada das medidas
da composigao corporal, séo fatores que levam a ma interpretacao da avaliacdo nutricional
na DRC."

Criangas com infecgéo renal podem ter, também, uma perda maior de nutrientes, por
causa dos vomitos causados pela pielonefrite."

Causas gastrointestinais

Na populacao, h4 criangas com crescimento inadequado, podendo ser causado pela
desnutricdo. Ahistoria clinica detalhada, junto com o exame fisico, podem identificar algumas
das causas. Uma das causas bésicas, para esse problema de salde, é a absorg¢ao calérica
inadequada. Assim, mesmo a crian¢a ingerindo uma quantidade adequada de calorias,
vai continuar emagrecendo e, consequentemente, vai haver um crescimento abaixo do
esperado para aquele individuo.! Vale ressaltar que o microbioma intestinal desempenha
um papel importante no crescimento e no estado nutricional, por meio do processamento
de nutrientes e da sinalizagdo imunolégica e metabdlica.®

A doenca do refluxo gastroesofagico e a obstru¢cdo causam a DEP pelo excesso
de nutrientes que sdo perdidos, entdo, mesmo que a criang¢a se alimente, vai continuar
perdendo peso.'°

A estenose do piloro, ma formagéo gastrointestinal e a doenga celiaca resultam
em uma ingesta inadequada de alimento, pois ndo vai ser absorvido de forma adequada,
gerando cada vez mais desnutricdo."

Ja em bebés com menos de oito semanas, problemas com a alimentag¢do (por
exemplo, succdo e degluticdo deficientes) e dificuldades na amamentacdo séao os mais
proeminentes. Desse modo, a investigacao diagnéstica, para esses problemas, deve ser
priorizada.'® Assim, a disfagia orofaringea deve ser suspeitada em criancas que apresentam
sialorréia intensa, com escape anterior e/ou posterior da saliva e com infec¢des respiratérias
de repeticdo."?

Desse modo, a histéria clinica e 0 exame fisico sdo necessarios para guiar o
diagnostico correto. Alguns dos sinais e sintomas que podem ser observados sdo: vomitos,
diarréia, dismorfismos, organomegalias, alteracdes de mucosa e dermatite atopica.’

Ademais, em alguns casos, podem ser necessarios exames complementares para
auxiliar. Alguns deles sao os anticorpos antitransglutaminase IgA para investigar doenca
celiaca (importante descartar essa doenga, mesmo que os sintomas tipicos gastrointestinais,
como diarreia, vémito e distensdo abdominal, e/ou ndo gastrointestinais, como dermatite
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herpetiforme, anemia e alteragbes das enzimas hepaticas, ndo estejam presentes), exame
parasitolégico de fezes, exames para andlise da fungéo pancreatica (pois a sua insuficiéncia

pode levar a ma absorgéo de nutrientes/diarréia) e funcdo hepatica."°

Causas genéticas

O individuo nasce com um potencial genético de crescimento e desenvolvimento,
cujo alcance estara condicionado ao contexto de vida ao qual o organismo sera exposto,
desde a concepcao até a idade adulta. O crescimento e o ganho de peso p6s-natal atendem
as influéncias de fatores genéticos e extrinsecos, permeados pela alimentagéo, condicoes
socioecondmicas e ambientais, morbidade, bem como pela evolugéo do crescimento intra-
uterino, referenciado pelo peso no momento do nascimento.'

Um exemplo ¢é a fibrose cistica, caracterizada como uma condi¢@o genética grave,
normalmente diagnosticada na infancia, por intermédio da triagem neonatal, ou pelo teste
do suor. Tal doenga apresenta-se, mais comumente, em populagdes caucasianas, dentre
as caracteristicas predominantes estado as infeccdes crbnicas e recorrentes no sistema
pulmonar, insuficiéncia pancreatica e altos niveis de cloro no suor. Na grande maioria dos
quadros clinicos de fibrose cistica, os pacientes apresentam insuficiéncia pancreatica,
ocasionando a méa absor¢ao de nutrientes importantes, como as proteinas e lipideos, além
de provocar agravos gastrintestinais, como a sindrome da obstrugéo intestinal, constipagéo,
cirrose hepética, prolapso retal, favorecendo quadros de desnutrigdo.®

Causas imunolégicas

Os primeiros estudos, realizados com o publico infantil, acerca da teméatica sugerem
uma relacéo de forte dependéncia entre o grau de imunossupresséo e o grau de desnutricdo
energética.’” Os impactos do sistema imunoldgico, na DEP incluem a reducéo da integridade
das barreiras, epitelial e mucosa, e a produgéo reduzida de fatores protetivos, como a
lisozima, 0 muco e a alteracéo de pH. "7

Esses transtornos alteram a efetividade do sistema imunolégico em defender o
organismo contra a invaséo e o ataque de células estranhas ou andmalas (como bactérias,
virus, fungos e células cancerigenas). Nesse contexto, podemos citar a desnutricdo pos-
natal, que se associa a uma maior probabilidade de infec¢cdes agudas e/ou agravamento de
doencgas crbnicas, acometendo a saude do individuo.'”

Posterior ao nascimento, a baixa ingestdo de micro ou macronutrientes, bem
como de sais minerais e vitaminas, culminam na reduc&o do crescimento e alteracbes no
desenvolvimento cognitivo, cujos quadros se predispdem de forma mais acentuada entre
individuos recém-nascidos com sinais de desnutricdo intra-uterina.?!

Outro exemplo, é a infeccéo intestinal, doenca do aparelho digestivo g um ue atinge
o revestimento do estdémago e dos intestinos delgado e grosso, que pode ser provocada
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por virus, bactérias, fungos, parasitas e agentes quimicos. Assim, a gastroenterite atinge,
com mais facilidade, pessoas mais vulneraveis, cujo sistema imunoldgico esta fragilizado,
ou pouco desenvolvido, como as criangas.?'

A infecgéo intestinal continua sendo umas das principais causas de mortalidade
infantil, pois causa diarréia aguda, o que, consequentemente, provoca a desidratacéo,
levando, também, a desnutri¢cdo. Outras parasitoses intestinais se instalam no organismo,
cujo sistema imunolégico encontra-se debilitado, sendo as mais comuns a amebiase,
giardiase e ancilostomiase, as quais podem causar diarreia grave, anemia, perda de peso
importante e estado de desnutricao, afetando significativamente a populagéo infantil.?!

Diante do exposto, compreende-se que as alteracbes no sistema imune estdo
correlacionadas a potencializagdo de risco para o favorecimento de infeccdes, as quais

estimulam variagdes fisiolégicas que agravam a situagéo nutricional. 2°

CONCLUSAO

A nutricdo das criancas exerce papel fundamental no seu desenvolvimento fisico
e cognitivo. E de suma importancia a atencéo, do profissional da satde, sobre possiveis
causas secundarias relacionadas a essa desnutricdo. Assim, quando ha um desbalanco
nutricional, a causa deve ser investigada, objetivando o tratamento precoce e mitigando

possiveis consequéncias a essa crianga.
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RESUMO: A enxaqueca é caracterizada por
uma dor de cabeca severa ou moderada,
de localizagéo frontal-temporal, unilateral
ou bilateral, associada geralmente a
intolerancia a luzes fortes, ruidos intensos,
odores marcantes, podendo causar
nauseas e vomitos. No Brasil, atinge cerca
de 30 milhdes de pessoas e é considerada
um problema de salde publica. Estudos
apontam que a ingestdo de determinados
alimentos pode estar associada ao
desenvolvimento da enxaqueca. No
entanto, existe a dificuldade em se
realizar dietas de exclusdo e estabelecer
recomendacoes dietéticas, uma vez que

Data de aceite: 01/11/2023

os gatilhos e intolerancias variam em
cada individuo, sendo necessério buscar
orientacdes nutricionais individualizadas.
Nesse contexto, esse trabalho teve como
objetivo realizar uma revisdo narrativa
sobre os fatores alimentares envolvidos
no desencadeamento da enxaqueca como
forma de auxiliar pacientes e profissionais
da salde no tratamento de seus sintomas.
Verificou-se que as substancias mais
citadas na literatura e associadas aos
fatores alimentares como desencadeantes
da enxaqueca, sdo: aspartame, glutamato
monossodico, cafeina, tiramina, histamina,
octopamina, nitritos e nitratos, feniletilamina
e acidos graxos livres. Além disso, alguns
habitos como jejum prolongado e baixa
ingestdo de agua também se mostram
influentes. Conclui-se que o entendimento
desse tema, sobretudo pelos profissionais
nutricionistas, pode contribuir para o
tratamento profilatico da enxaqueca, a fim
de se alcangar uma abordagem nutricional
adequada, em que seja possivel identificar
0s possiveis gatilhos de cada paciente.
Destaca-se ainda que se fazem necessarios
mais estudos sobre 0 uso da dietoterapia no
tratamento dessa doenca.
PALAVRAS-CHAVE: migranea, cefaleia,
fatores alimentares.
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DIETARY FACTORS TRIGGING MIGRAINES: A NARRATIVE REVIEW
ABSTRACT: Migraine is characterized by a severe or moderate headache, frontal-temporal,
unilateral or bilateral, generally associated with intolerance to bright lights, intense noises,
strong odors, which can cause nausea and vomiting. In Brazil, it affects around 30 million
people and is considered a public health problem. Studies indicate that the intake of certain
foods may be associated with the development of migraines. However, there is difficulty in
carrying out exclusion diets and establishing dietary recommendations, since triggers and
intolerances vary in each individual, making it necessary to seek individualized nutritional
guidance. In this context, this work aimed to carry out a narrative review on the dietary factors
involved in triggering migraines as a way of helping patients and health professionals in
treating their symptoms. It was found that the substances most cited in the literature and
associated with dietary factors as migraine triggers are: aspartame, monosodium glutamate,
caffeine, tyramine, histamine, octopamine, nitrites and nitrates, phenylethylamine and free
fatty acids. Furthermore, some habits such as prolonged fasting and low water intake are also
influential. It is concluded that understanding this topic, especially by professional nutritionists,
can contribute to the prophylactic treatment of migraine, in order to achieve an adequate
nutritional approach, in which it is possible to identify the possible triggers for each patient. It
is also important to highlight that more studies are needed on the use of diet therapy in the
treatment of this disease.

KEYWORDS: migraine, headache, dietary factors.

11 INTRODUGAO

De acordo com a Organizacdo Mundial da Saude (WHO, 2016), a enxaqueca,
também conhecida como migranea, ¢ classificada como a quinta doenga mais incapacitante
e, somente no Brasil, atinge cerca de 30 milhdes de pessoas. Devido ao grande impacto
individual e social que essa condicdo acarreta, a enxaqueca se torna um problema de
saude publica no Brasil e no mundo, apresentando elevado potencial de cronificagéo,
custos econdmicos e redugéo na qualidade de vida, limitando os individuos de realizarem
suas atividades diarias. (STEFANE, 2012).

Sua manifestagao clinica é relatada por uma dor de cabeca severa ou moderada,
de localizacao frontal-temporal, unilateral ou bilateral, associada geralmente a intolerancia
a luzes fortes, ruidos intensos, odores marcantes, podendo causar nauseas e vomitos.
(WANNMACHER; FERREIRA, 2004).

Alguns estudos associam a ingestédo de determinados alimentos ao aparecimento da
enxaqueca e apresentam a dieta de exclusdo do alimento como um dos métodos eficazes
para o alivio da dor. Porém, se encontra uma dificuldade em estabelecer recomendacoes
dietéticas, visto que a tolerancia de determinados alimentos varia em cada individuo, sendo
necessario buscar orientagdes nutricionais individualizadas. (LOPES; MEIRELES; SOUZA,
2020).

Considerando o atual cenario sobre a enxaqueca, esse estudo visa abranger
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informacdes da literatura sobre quais fatores alimentares podem influenciar o
desencadeamento da migranea. Ainda sdo poucos 0s estudos que correlacionam aspectos
nutricionais com o desenvolvimento da enxaqueca, sendo necessario, portanto, uma
abordagem geral e atualizada sobre o tema.

Mediante ao exposto, o0 objetivo deste trabalho foi analisar, através de uma revisao
de literatura narrativa, os fatores alimentares desencadeantes de enxaqueca, como forma
de auxiliar os profissionais da area da salde, sobretudo nutricionistas, a encontrarem
estratégias adequadas relacionadas a alimentagéo e que colaborem para o tratamento da
enxaqueca.

21 DEFINICAO DE CEFALEIAS E ENXAQUECA

Cefaleia € um termo utilizado pela neurologia para definir qualquer tipo de dor de
cabeca, no qual ha a presenca de desconforto e dor na cabega, pescoco e face. (CHAVES;
MELLO; GOMES, 2009). Pode ocorrer através de estimulos dolorosos de dentro ou fora do
cranio, como nos seios nasais. (LOPES; MEIRELES; SOUZA, 2020).

As cefaleias podem ser classificadas em primérias e secundarias. Primarias séo
aquelas que ocorrem sem etiologia demonstravel pelos exames clinicos ou laboratoriais
usuais. Seus tipos mais comuns encontrados sdo: enxaqueca, cefaleia do tipo tensional,
cefaleia em salvas e cefaleia cronica diaria. Ja as secundarias referem-se aquelas em que
a dor é consequéncia de uma doengca clinica ou neurolégica. (SPECIALLI, 2011).

A origem da palavra enxaqueca vem do arabe antigo “saqgiqa”, que tem como
significado “rachado” ou “cortado ao meio”. Antigamente, esse termo era utilizado para
descrever dores que afetavam apenas metade da cabeca. (LENCINA, 2003). Conhecida
também como migranea, as caracteristicas da enxaqueca se apresentam como dores
latejantes que envolvem toda a cabeca ou parte dela, se dividindo em migranea sem aura,
que tem como sua principal caracteristica a cefaleia; e com aura, que apresenta sintomas
neurologicos que antecedem a dor, como nauseas, vomitos e mal-estar. (SILVA, 2022).

De acordo com Lencina (2003), a enxaqueca se divide em cinco estagios, sendo
eles: excitamento, que corresponde a fase inicial de excitagcdo e que pode ser causada
internamente por uma aura ou externamente por um estimulo provocativo. Prédomo ou
estagios iniciais, caracterizado pela dilatagdo vascular, distensédo visceral, retengéo
hidrica, tens@o muscular e emocional, irritabilidade, inquietagéo e ansiedade. A prostracéo,
denominada como “ataque propriamente dito”, € marcada pela apatia e depresséo, na
qual o individuo tem como sintomas fisicos nauseas, mal-estar, sonoléncia, fraqueza,
frouxiddo muscular e dor de cabeca vascular. Recuperagéo, também chamado de estado
de resolugéo, que pode ocorrer abruptamente (crise) ou gradualmente (lise). Na crise,
pode-se observar uma violenta ejaculacao visceral, como vémito ou espirros, enquanto na

lise, ocorrem diversas atividades secretérias, como diurese e choro involuntario. E por fim,
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ha o estagio do rebote, caracterizado por um grande bem-estar fisico, maior ténus muscular
e vivacidade, além de euforia e energia renovada.

2.1 Prevaléncia da enxaqueca

Segundo a Organiza¢cdo Mundial de Saude (WHO, 2016), a enxaqueca € a sexta
doenca mais prevalente a nivel mundial, afetando cerca de 1 bilhdo de pessoas. De
acordo com a Sociedade Brasileira de Cefaleia (2016), um estudo nacional realizado com
3.800 individuos, revelou que a populagao brasileira tem 15,2% de enxaqueca, 13% de
cefaleia tensional e 6,9% de cefaleia crénica diaria, nUmeros esses considerados bastante
expressivos.

A enxaqueca apresenta uma prevaléncia anual de 15,8%, acometendo 22% das
mulheres e 9% dos homens, com pico de prevaléncia entre 30 e 50 anos, sendo mais
frequente, em 75% dos casos, a ocorréncia da migranea sem aura. (MUKANATA; PIRES;
GUILHERMINO, 2022). Tais informag6es corroboram com levantamento apresentado por
Stefane (2012), o qual estima a presenca de enxaqueca em 15% da populacdo geral,
sendo presente em aproximadamente 20% das mulheres, 6% dos homens e 4% a 8% das
criangas.

Assim, observa-se que as crises de enxaqueca podem iniciar na infancia, atingindo
entre 3 e 10% das criangas de ambos 0s géneros, mas sendo mais prevalente em meninas
na fase da puberdade. Aproximadamente, 50% das criancas que sofrem de migranea tém
pelo menos um dos pais acometidos por ela. Em 85% dos casos, pode-se haver pelo
menos um familiar de primeiro grau também acometido, constatando que fatores genéticos
estado implicados no desenvolvimento das crises. (SILVA; FREITAS, 2016).

Apesar dos estudos apontarem maior prevaléncia da enxaqueca na populagdo
adulta, ainda é dificil delimitar esses dados por se tratar de uma patologia de natureza
episbdica e heterogénea, cujos sintomas comumente sdo tratados pela automedicacéo e
nao havendo, portanto, registros suficientes para estimativas mais concretas. Porém, existe
um consenso de que a mulher é mais acometida a enxaqueca durante sua fase reprodutiva
em comparacgao a outros grupos. Existe a suspeita de que esse fato ocorra por uma relagéo
com o horménio feminino estradiol, ja que ha uma tendencia de aumento de sua producéo
durante o periodo fértil e redugcédo ap6s a menopausa. Nesse aspecto, a literatura aponta
que 67% das mulheres observaram amenizagéo e reducéo na frequéncia de suas crises de
enxaqueca com o avancgar da idade. (LOPES; MEIRELES; SOUZA, 2020).

2.2 Tratamento da enxaqueca

O tratamento da enxaqueca pode ser sintomatico, no qual o intuito é reduzir os
sintomas da dor, sendo usados geralmente analgésicos como os anti-inflamatorios néao
esteroides e triptanos. (WANNMACHER; FERREIRA, 2004).

Ja o tratamento profilatico, que é também conhecido como preventivo, € utilizado
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para prevenir que novas crises se instalem ou reduzir sua frequéncia e intensidade.
Betabloqueadores, bloqueadores de canal de calcio (agem como controladores da pressao
arterial), antidepressivos ftriciclicos, antidepressivos inibidores seletivos da recaptagéo
de serotonina, anticonvulsivantes e agonistas da serotonina, sdo os tipos de farmacos
utilizados neste tratamento. (IGLESIAS; BOTTURA; NAVES, 2009). Tal tratamento, porém,
somente é indicado quando existe a ocorréncia de crises moderadas ou graves, mais
de trés vezes no més, ou quando os sintomas persistirem mais de oito dias por més ou
ainda quando o doente é refratario ou tem contraindicagao para o tratamento sintomético.
(WANNMACHER; FERREIRA, 2004).

Existem também os tratamentos ndo farmacoldgicos, que sdo baseados em terapias
complementares, como por exemplo, acupuntura e aromaterapia, além da adocao de
habitos de vida saudaveis, uma alimentacao equilibrada e pratica de exercicios fisicos.
(SILVA, 2022). Os diversos tratamentos alternativos para a enxaqueca, existem, devido
aos efeitos colaterais indesejaveis e o vicio nas drogas utilizadas para alivio dos sintomas.
(LENCINA, 20083).

Ainda se tratando dos tratamentos nao farmacolégicos, diversos estudo tém avaliado
a eficacia da suplementacgéao de alguns nutrientes, no qual o seu déficit pode estar associado
a fisiopatologia da enxaqueca. A suplementagéo de magnésio, riboflavina (vitamina b12) e
coenzima Q10, séo fatores que podem contribuir na prevencao ou diminuicdo da intensidade
das crises de enxaqueca. (MUNAKATA; PIRES; GUILHERMINO, 2022).

31 FATORES ALIMENTARES DESENCADEANTES

Um grande namero de individuos atribui suas crises de enxaqueca a algum alimento
ingerido, e alguns enxaquecosos descobrem, com o passar do tempo, que existem
determinados alimentos os quais tém uma sensibilidade especial para desencadear crises
e/ou sintomas. (LENCINA, 2003).

A tese de que os alimentos podem desencadear a enxaqueca ja vem sendo
observada por varios estudos e os diagnosticos tomam como base as informacdes sobre
alimentos ingeridos e a ocorréncia de sintomas. Um estudo realizado por Fukui et al.
(2008) constatou que 65% da populacdo estudada apresentavam os fatores dietéticos
como um dos principais desencadeadores da enxaqueca. Entretanto, para Zaeem, Zhou
e Dilli (2016), um alimento s6 pode ser considerado desencadeante, quando a crise de
enxaqueca se inicia ap6s 6 horas de sua ingestao, e quando a retirada do mesmo da dieta
€ capaz de melhorar os sintomas.

Silva (2022), por sua vez, relata que os alimentos por si s6 ndo sao capazes de
desencadear crises de enxaqueca, mas sim, algumas substancias presentes neles, como
aditivos e aminas biogénicas, que agem como estimuladores e ativam a liberagdo de

serotonina e noradrenalina causando vasoconstricdo e vasodilatacdo. No entanto, vale
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ressaltar que a resposta do organismo a esses compostos néo sera igual em cada individuo,
fazendo com que determinados alimentos que sao descritos como desencadeantes para
alguns pacientes, ndo desenvolvem sintomas em outros.

A Tabela 1 apresenta alguns fatores dietéticos e seus respectivos constituintes
quimicos que podem estar associados a origem de crises de enxaqueca.

ALIMENTO DESENCADEANTE QUIMICO
Adocantes Artificiais Aspartame
Alimentos gordurosos e fritos Acidos graxos
Alimentos congelados e industrializados Glutamato monossodico
Café, cha, refrigerante tipo cola Cafeina, abstinéncia de cafeina
Chocolate Feniletilamina, teobromina
Corantes e aditivos alimentares Tartrazina, sulfitos
Frutas Citricas Octopamina, aminas fenolicas
Jejum Secrecéo de hormdnio do estresse, hipoglicemia
Leite, iogurte e produtos lacteos Proteinas alergénicas (caseina, etc.)
Queijo Tiramina
Salsicha, presunto, carnes curadas Nitritos, éxido nitrico
Vinho, cerveja Histamina, tiramina, sulfitos

Tabela 1. ltens dietéticos e desencadeantes quimicos de migrénea

Fonte: Martins et al., 2013.

Quando se trata de aminas biogénicas, as mais reconhecidas por deflagar crises
de enxaqueca sdo: a tiramina, histamina e feniletilamina. Alguns migranosos possuem
baixa atividade da enzima fenolsulfotransferase, enzima responsavel por inativar e reduzir
a metabolizag@o gastrointestinal das aminas, permitindo que as mesmas atravessem a
corrente sanguinea, causando vasoconstricao e acarretando a enxaqueca. (NEVES, 2013).

Além disso, os niveis de micronutrientes também estdo associados ao aumento
das crises de enxaqueca, como por exemplo, niveis baixos de zinco, magnésio, vitamina
D e E, visto que esses s&o essenciais na protecdo neural, pois participam da ativacao de
enzimas, protegem contra o estresse oxidativo, e atuam como agentes anti-inflamatorios.
(SILVA, 2022).

Nesse contexto, a seguir serdo apresentados alguns dos fatores relacionados a
alimentagao e desenvolvimento da enxaqueca.

3.1 Jejum

Ojejum prolongado tem sido imposto como uns dos principais fatores desencadeantes
para a enxaqueca. O jejum pode causar hipoglicemia, e quando isso ocorre, o cérebro
perde sua capacidade de funcionar de forma adequada, uma vez que sua fonte de energia

principal é a glicose. Como resultado, o fluxo sanguineo para o cérebro para captar mais
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glicose e os tecidos nervosos se tornam mais sensiveis a dilatagdo dos vasos sanguineos,
podendo assim provocar uma crise de enxaqueca. (SILVA; FREITAS, 2016).

A enxaqueca desencadeada pelo jejum, também pode ser associada com acdes
que ele causa, como por exemplo, alteracbes nos niveis de serotonina e norepinefrina,
liberacdo de horménios do estresse e desidratacdo. Um estudo transversal realizado no
Rio Grande do Sul, com 123 pessoas que possuem enxaqueca, constatou que 83,5% dos
participantes tinham o jejum como um dos seus principais gatilhos para inicio dos sintomas.
(MARTINS et al., 2013).

3.2 Baixa ingestao de agua

A baixa ingestéo de agua também é um dos possiveis fatores desencadeadores da
enxaqueca, e nesse sentido, diversos estudos apontam uma melhora nas crises ap6s o
aumento da quantidade ingerida do liquido.

Um ensaio clinico randomizado realizado por Spigt et al. (2012) com 102 pacientes
que foram orientados a aumentar em 1,5 litros o consumo diario de agua, apresentou o
relato de melhoras da dor em 47% dos pacientes do grupo de intervencdo e melhora de
4,5 pontos na escala Migraine-Specific Quality of Life (MSQOL). Essa € uma ferramenta
que avalia a qualidade de vida dos pacientes, através de um questionario de 25 perguntas
relacionadas em como a enxaqueca afeta suas vidas em que, cada alternativa de resposta
tem sua pontuacéo, resultando em um score final.

Em concordancia com esse achado, Martins et al. (2013) apresentaram em sua
revisdo de literatura, um outro estudo em que 33 dos 34 pacientes avaliados relataram
melhora das crises de enxaqueca dentro de 3 horas ap0s a ingestdao de 500 a 1000 mL de
agua, além de um estudo de caso que observou a reducao de 10,5 para 5,4 crises ao més
apds a mudanga de um consumo inicial de 80 — 100 mL de agua por dia para 1.500 mL.

A privagéo de agua induz a cefaleia devido a sindrome de baixa presséo, que pode
levar ao estiramento das veias durais e assim induzir a dor. Aingestdo de 500 mL de agua
é capaz de restaurar a pressédo arterial e, portanto, o volume intravascular em 15 a 35
minutos, corrigindo a hipotenséo intracraniana e abortando a cefaleia. Por esse motivo,
é recomendado fazer a ingestdo de no minimo 500 mL de agua durante uma crise de
enxaqueca. (BATHIA; GUPTA; SRIVASTAVA, 2006).

3.3 Bebidas alcodlicas

O alcool é considerado um agente vasodilatador, o que esta associado as crises de
enxaqueca, principalmente quando ingerido em grandes quantidades, como na ressaca.
Porém, constituintes presentes nessas bebidas (tiramina, histamina, feniletilamina,
sulfitos e flavonoides fendlicos) também podem reforgar a acdo do alcool ou vice-versa.
(PANCONESI, 2008; LOPES; MEIRELES; SOUZA, 2020).

Pesquisas relatam o vinho tinto como um dos principais gatilhos para pacientes
com enxaqueca quando comparado com outras bebidas alcodlicas. O consumo do vinho
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tinto n&o precisa ser excessivo para que cause dores de cabeca, sendo que as dores
comecam a ocorrer no intervalo de 30 minutos até 3 horas depois da ingestdo. Um dos
componentes mais presentes no vinho tinto € a histamina, a qual esta presente entre 20 e
200 vezes mais do que em outros tipos de vinho. Alguns pacientes com enxaqueca podem
ter intolerancia a histamina, uma condicao que se caracteriza pela degradacao prejudicada
da histamina com base na atividade reduzida da diamina oxidase ou na falta dessa enzima.
Ao realizar um teste de provocacéo, 50 pg de histamina em 125 mL de vinho tinto foram
suficientes para induzir cefaleia em pacientes intolerantes a histamina, porém, em uma
baixa quantidade de pessoas (apenas 5 dos 28 individuos testados). (PANCONESI, 2008).

3.4 Aspartame

O aspartame € um edulcorante intensamente doce, cujo poder adogante &€ 200
vezes superior a sacarose. Sua molécula &€ composta por 39,5% de acido aspartico, 10,5%
de éster metilico e 50% de fenilalanina. (LOPES; MEIRELES; SOUZA, 2020).

Existem alguns relatos de reagbes neuroldégicas ou comportamentais apds seu
consumo, sendo que um dos componentes envolvidos a esses sintomas seria a fenilalanina,
que tem seu nivel sérico elevado em até 62% apos o consumo do aspartame. Assim, nesses
casos, esse aminoacido pode apresentar um efeito neurotoxico. A fenilalanina compete
com outros aminoacidos, como o triptofano e a tirosina, pelo mesmo transporte ativo para
0 cérebro e, por esse motivo, 0 aumento de um desses componentes pode diminuir o
transporte dos demais e afetar a sintese de neurotransmissores. (MARTINS et al., 2013).

Outra teoria apontada é que a converséo e oxidacao do aspartame em formaldeido
pode ser o mecanismo associado ao desenvolvimento da enxaqueca, por essa ser uma
substancia desencadeadora. (LOPES; MEIRELES; SOUZA, 2020).

Neves (2013), cita a relagdo entre 0o consumo de aspartame e a enxaqueca.
Observou-se que ensaios clinicos realizados durante 4 semanas apontaram que elevadas
frequéncias de crise de enxaqueca estavam associadas ao consumo de 1.200 mg/
dia de aspartame. Ainda nesse contexto, pesquisas demonstram que mulheres jovens
diagnosticadas com enxaqueca relataram o surgimento de sintomas apds o consumo de
chicletes sem agucar, e adogados com aspartame (BLUMENTAL; VENCE, 1997).

3.5 Cafeina

Em doses baixas a moderadas (50 — 300 mg), a cafeina produz aumento do estado
de alerta, concentragdo e energia. Ja o consumo regular de doses mais elevadas (> 300
mg) esta associado com o desenvolvimento de dores de cabeca, ansiedade, insénia e
irritabilidade em alguns individuos. (SHAPIRO, 2007).

A cafeina € uma substancia que se encontra em bebidas como café, cha preto,
refrigerantes de cola e no chocolate. E um estimulante do sistema nervoso central e uma
substancia desidratante, podendo deflagrar crises de enxaqueca. (FELIPE et al., 2010).
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Alimentos com altos teores de cafeina sdo reconhecidos como desencadeadores por
provocarem a constricdo das artérias. Em contrapartida, a retirada da substancia também
pode causar crises, uma vez que quando a ingestao € interrompida, as artérias se dilatam,
causando um aumento do fluxo sanguineo cerebral, resultando na enxaqueca. (LOPES;
MEIRELES; SOUZA, 2020).

A brusca retirada de cafeina em pessoas que consomem regularmente de 100 a
200 mg por dia dessa substéancia, pode resultar em sindrome de abstinéncia, sendo que
um dos sintomas relatados pelos individuos é a dor de cabeca. (MARTINS et al., 2013).
A relacdo entre a sindrome de abstinéncia de cafeina e crises de enxaqueca foi relatada
por Juliano et al. (2012), em que foi verificado que a retirada da cafeina é mais apontada
como causadora das crises, e em maior frequéncia de dor, do que quando ha o consumo
da substancia em si.

Por outro lado, é interessante ressaltar que o consumo esporadico de cafeina pode
ser efetivo no tratamento da enxaqueca, pois possui efeito analgésico e ajuda na absorcéao
de outros medicamentos por atravessar rapidamente a barreira hematoencefélica.
(MARTINS et al., 2013).

3.6 Glutamato monossoédico

O glutamato monossodico € um sal sodico derivado do acido glutadmico, o qual
¢é frequentemente usado como um realgador de sabor em alimentos congelados, sopas
enlatadas, molhos para saladas, carnes processadas e outros produtos industrializados.
(MARTINS et al., 2013).

O SNC possui grande influéncia de aminoéacidos, sendo esses divididos entre
inibitorios e excitatérios quanto a sua fungéo no cérebro. Nesse sentido, o glutamato é
o principal neurotransmissor excitatério no sistema nervoso central, agindo como o
responsavel pelo desenvolvimento da sensitizagdo central na fisiopatologia da cefaleia.
(PERES, 2005).

Possui também acgdo vasoconstritora potente, e essa pode ser a causa do
aparecimento de sintomas ap6s 15 a 60 minutos da sua ingestdo em quantidades
relativamente altas, em individuos de jejum. (MERRITT; WILLIAMS, 1990).

Nesse sentido, em estudo randomizado e controlado, doses de 2,5 e 5,0 g de
glutamato monossodico foram suficientes para ocasionar maior frequéncia de dores de
cabeca nos pacientes, enquanto uma dose de 1,25 g nao apresentou efeito significativo.
(YANG et al., 1997).

3.7 Tiramina

Atiramina é uma amina biogénica, utilizada na preparagéo de produtos fermentados,
como queijos, embutidos e vinho tinto. Algumas pessoas podem ser alérgicas a essa
substancia, e um dos sintomas relacionados, é a dor de cabeca; porém, vale ressaltar que
o nivel de sensibilidade é variavel e individual. (LIMA, 2019).
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A monoamina-oxidase € a enzima responsavel por degradar as aminas. Presume-
se que individuos com enxaqueca sao sensiveis a alimentos com tiramina, por conta de
um defeito desta enzima, impossibilitando que a tiramina seja metabolizada. Elevadas
concentragbes de tiramina estimulam a vasoconstricdo, nos vasos sanguineos cerebrais,
devido a liberacao de norepinefrina. (MILLICHAP, 2002 apud DIAS, 2008).

Nesse contexto, um estudo utilizou capsulas de 125 mg de tiramina, em individuos
com enxaqueca, a qual foi responsavel por induzir a cefaleia em 80% da populacéo
estudada. Também foi utilizado placebo, o qual induziu a dor em apenas 8% dos individuos.
(MILLICHAP; YEE, 2003).

3.8 Nitritos e Nitratos

Os nitritos e nitratos sdo outros componentes que também estdo envolvidos na
fisiopatologia da enxaqueca. As carnes curadas s&o os principais alimentos que possuem
nitratos na sua composic¢ao. Apds o consumo, essas substancias sao convertidas em nitritos
devido a acdo de enzimas salivares ou de bactérias intestinais. (JUZWIAK; FONSECA,
2010).

O nitrito de sodio também pode ser encontrado em alimentos processados, sendo
empregado como corantes e conservantes, e é considerado um desencadeante por
ocasionar a dilatagdo dos vasos sanguineos, devido a liberagdo de 6xido nitrico. (NEVES,
2013).

3.9 Frutas citricas

Algumas frutas podem estar associadas ao desencadeamento da enxaqueca. Isso
ocorre por conta de uma substancia nomeada de octopamina, a qual esta presente em
grandes quantidades na laranja, liméao e abacaxi. A octopamina promove a contragéo dos
vasos cerebrais e, consequentemente, a sua dilatacdo, resultando na dor. (NORONHA;
BERTOLINI, 2008).

No entanto, acredita-se que apenas uma pequena parcela de individuos é capaz
de desenvolver a enxaqueca apdés o consumo das frutas citricas. Martins et al. (2013)
apresentam em seu artigo de revisdo dois distintos estudos sobre o assunto: em um deles,
de 200 migranosos analisados, apenas 4% relataram ter crises ap6s o consumo de frutas;
enquanto no segundo estudo, apenas 5% dos 217 participantes relataram sintomas.

3.10 Chocolate

Feniletilamina, teobromina, cafeina e catequina, sdo os componentes do chocolate
que estdo relacionados ao desenvolvimento das crises de migranea, alteracdo no fluxo
cerebral e liberacdo de noradrenalina pelas terminagdes nervosas simpaticas seriam os
efeitos bioldgicos causados por as tais substancias, sendo responsavel pela ocorréncia da
enxaqueca. (MILLICHAP; YEE, 2003).
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Outra possivel ligagao entre a crise de enxaqueca e o chocolate, seria a liberacéo de
serotonina que pode ser desempenhada pelo cacau. Teoricamente, ao aumentar o nivel de
serotonina, o consumo de chocolate pode estar relacionado com a indugcdo de uma crise.
(NOWACZEWSKA et al., 2020).

3.11 Alimentos ricos em gordura

Os alimentos ricos em gordura também entram na lista de possiveis desencadeadores
da enxaqueca. Segundo pesquisas, elevadas quantidades de lipideos plasmaticos e acidos
graxos livres (acido oleico e linoleico) levam a liberagéo de serotonina, que possui acao
sobre as artérias e causa a vasodilatacéo. (ARORA; KAUR, 2008).

De acordo com a literatura, durante uma crise de enxaqueca, 0s niveis séricos
dos éacidos oleico e linoleico se elevam, simultaneamente com a liberagcdo de serotonina
plaquetaria e distensao arterial craniana. (NEVES, 2013).

Nesse sentido, pesquisa sugeriu uma intervencédo nutricional com o intuito de
relacionar o consumo de gordura e a ocorréncia de enxaqueca. Assim, foi analisado o
consumo alimentar de 54 pacientes com enxaqueca, através de um diario de refeigdes.
Os pacientes foram entdo individualmente orientados a limitar a ingestédo de gordura em
até 20g/dia pelo periodo de 28 dias. Apds a intervencdo, a média de consumo de gorduras
passou de 65,9 g/dia para 27,8 g/dia (resultados médios), e apresentou uma reducéo
significativa na frequéncia, intensidade e duracéo da cefaleia. (BIC et al.,1999).

41 CONSIDERAGOES FINAIS

A enxaqueca € uma doenca, que afeta com grande impacto a qualidade de vida dos
seus portadores. Dentre os diversos fatores que estao associados com sua fisiopatologia,
os fatores alimentares se encontram como um dos principais causadores da dor.

Os componentes quimicos mais citados na literatura por estarem relacionados
a enxaqueca sao: aspartame, glutamato monossodico, cafeina, tiramina, histamina,
octopamina, nitritos e nitratos, feniletilamina e acidos graxos livres. Observou-se que
a maioria dessas substéncias possui mecanismos de agdo que estédo relacionados a
liberagdo de serotonina ou noradrenalina, e que tem como consequéncia, a vasodilatacdo
ou vasoconstricdo, agdo que esta diretamente ligada ao desenvolvimento da enxaqueca.
Foi também observado que alguns habitos podem desencadear crises, como por exemplo,
0 jejum prolongado e baixa ingestéo de agua.

Vale ressaltar, que apesar de se identificar os fatores alimentares envolvidos no
desencadeamento da enxaqueca, cada organismo reage de uma maneira diferente aos
compostos. Sendo assim, determinados alimentos que s@o descritos como desencadeantes
para alguns pacientes, nao desenvolvem sintomas em outros.

Sabe-se que o tratamento da enxaqueca, &€ um trabalho multiprofissional, no qual
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0s nutricionistas podem ser incluidos, porém ainda séo bastante limitadas na literatura as
informagdes sobre a abordagem nutricional e dietoterapia, em relagéo a essa enfermidade.
Assim, sugere-se que mais estudos sejam realizados acerca da influéncia de habitos
alimentares saudaveis no tratamento da enxaqueca e sobre os nutrientes envolvidos na
contribuicdo da sua profilaxia.
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RESUMO: A vinda da COVID-19 de forma
superveniente mostrou a sociedade o quao
vulneraveis somos as doencas, resultando
no desenvolvimento de sequelas e
conduzindo a uma busca que possibilitasse
atenuar essa nova realidade. Com isso,

Data de aceite: 01/11/2023

pacientes que apresentam quadro de
hipertensdo evidenciam um estado clinico
delicado. Diante da gravidade que a doenga
tende a resultar aos enfermos, sendo muitas
vezes tragicas, tem como consequéncia
o desenvolvimento de sequelas quando
tratados ou até mesmo levar a Obito.
Portanto, a pesquisa visa apresentar
a relacdo entre a hipertenséo arterial
sisttmica com a COVID-19 relacionada
a nutricdo com o proposito de auxiliar em
um melhor tratamento para a qualidade de
vida do individuo. Sendo assim, analisar
os efeitos da nutricdo no tratamento da
hipertensdo ap6és a COVID-19 configura
uma estratégia de busca PICO envolvendo a
estratégia Populacao (adultos), Intervencéo
(hipertensdo), Comparagcdo (COVID-19)
e Desfecho (nutricdo), na plataforma
Medline via Pubmed, utilizando termos
MESH e termos de operadores booleanos
AND e OR. Os resultados geraram 52
ocorréncias, dentre as quais 3 pesquisas
atendiam aos critérios estabelecidos. Os
resultados obtidos mostraram que uma
alimentacdo equilibrada, rica em macro e
micronutrientes, especialmente aqueles
com acgao antioxidante como as vitaminas A,
D, C, Zinco e Selénio, favorece o adequado
funcionamento do sistema imunoldgico,
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mostrando uma relagao positiva na recuperagao de pacientes hipertensos com a COVID-19.
PALAVRAS-CHAVE: Nutricdo. Doenca cronica. Hipertensao Arterial Sistémica. COVID-19

RELATION BETWEEN THE INFLUENCE OF NUTRITION AND SYSTEMIC
ARTERIAL HYPERTENSION IN POST-COVID-19 PATIENTS

ABSTRACT: The advent of COVID-19 unexpectedly exposed society to how vulnerable we
are to diseases, resulting in the development of complications and prompting a search for
ways to mitigate this new reality. As a result, patients with hypertension exhibit a delicate
clinical condition. Given the severity that the disease tends to impose on the afflicted, often
resulting in tragic outcomes, it can lead to complications even when treated and, in some
cases, to fatalities. Therefore, this research aims to explore the relationship between systemic
arterial hypertension and COVID-19, with a focus on nutrition, in order to contribute to better
treatment and improved quality of life for individuals. Consequently, analyzing the effects of
nutrition in the treatment of hypertension after COVID-19 represents a PICO search strategy,
involving the Population (adults), Intervention (hypertension), Comparison (COVID-19), and
Outcome (nutrition) criteria, conducted on the Medline platform via Pubmed, using MESH
terms and Boolean operators AND and OR. The results yielded 52 occurrences, of which 3
studies met the established criteria. The findings indicate that a balanced diet, rich in macro
and micronutrients, especially those with antioxidant properties like vitamins A, D, C, Zinc, and
Selenium, supports the proper functioning of the immune system, demonstrating a positive
relationship in the recovery of hypertensive patients with COVID-19.”

KEYWORDS: Nutrition. Chronic disease. Systemic Arterial Hypertension. COVID-19.

11 INTRODUGAO

A pandemia vivenciada no periodo de 2019 a 2021 foi uma fase prolongada e
repleta de desafios e adaptagbes, no qual se observa certos desafios encontrados na
gestao da saude publica e nos governos locais. Desde o inicio, associagbes foram feitas
entre o agravamento da COVID-19 e pacientes com comorbidades, como hipertensao
arterial sistémica (YANG et al., 2020). A doenca se espalhou rapidamente, alcangando
elevado nimero de o6bitos diarios em todo o mundo. Diante disso, profissionais da saude
e pesquisadores uniram esforcos para compreender rapidamente a funcionalidade da
doenca, identificar métodos eficazes de tratamento e determinar como lidar com pacientes
que possuem condi¢des patolégicas especificas.

As doencas crbénicas nédo transmissiveis (DCNTs) se tornaram um problema de
grande magnitude para a saude publica, ocupando uma posi¢éo de destaque no cenario
epidemiologico mundial, juntamente com as doencas cardiovasculares de ocorréncia
aguda (OMS, 2018). Entre as DCNTs mais comuns em todo o mundo, a hipertenséo
arterial sistémica (HAS) é especialmente relevante (LIMA, 2022). A HAS é uma condigao
clinica caracterizada por niveis persistentemente elevados de pressao arterial (PA) e é
reconhecida como um importante fator de risco para doengas cardiovasculares. Além
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disso, frequentemente esta associada a outros distirbios metabdlicos, como obesidade,
dislipidemia e intolerancia a glicose (MALACHIAS et al., 2016).

Estima-se que 25% da populag@o mundial esteja vivendo com HAS e projeta-se um
aumento de 60% no numero de casos até 2025. Na Regiao das Américas, estima-se que a
prevaléncia da doenca seja de 35% entre adultos acima de 24 anos. No Brasil, a frequéncia
se refere pelo fato da HAS ficar estimada em 21,4% (BAZILIO et al., 2016).

Atualmente, estudos tém indicado que a presenca de comorbidades, como a HAS,
em pacientes com COVID-19 pode levar a desfechos desfavoraveis, incluindo no aumento
de risco de morte. Nesse contexto, pesquisas identificaram que a HAS é a doenca crbnica
mais frequente em pacientes infectados pelo novo coronavirus, o que pode ser explicado
pela alta demanda encontrada nos dias de hoje (RIBEIRO, 2022).

Em sintese, pacientes com HAS frequentemente apresentam disfuncao
endotelial, que é caracterizada por um desequilibrio entre substéncias vasodilatadoras e
vasoconstritoras que afetam diretamente a func&o dos vasos sanguineos, tido assim como
um desequilibrio. Além disso, a HAS esta associada ao processo de envelhecimento, o que
resulta no endurecimento progressivo e na perda de elasticidade das grandes artérias. Esse
processo desempenha um papel crucial na patogénese das complicagdes cardiovasculares
na COVID-19 (YUGAR, 2015).

A nutricdo, por sua vez, tem um excelente papel no tratamento durante e pos
COVID-19, tendo em vista que uma boa alimentagdo ou suplementagcéo influencia
diretamente no fortalecimento do sistema imunolégico, reducao da inflamagéo e do estresse
oxidativo (IDDIR et al., 2020).

Manter uma alimentagcdo saudavel pode auxiliar na prevengdo da COVID-19,
pois fornece nutrientes e compostos bioativos essenciais para a integridade da barreira
imunoldgica. A alimentagao e a nutricdo tém um impacto direto na funcionalidade do sistema
imunolégico e podem determinar o risco e a gravidade das infec¢bes, principalmente diante
de um quadro grave causado pela COVID-19 (DALTOE et al., 2020). O objetivo deste
estudo é analisar as mudancas decorrentes da associagéo da hipertenséo arterial sistémica
com a COVID-19 e sua relagdo com a nutrico.

21 METODOLOGIA

Nesta revisao cientifica, que tem a finalidade foi analisar como a nutri¢éo influéncia
nos pacientes com HAS no p6s COVID-19, foi utilizado o método de pesquisa descritivo, na
qual tem objetivo primordial a descricao das caracteristicas de determinada populagéo ou
fenébmeno, ou entédo o estabelecimento de relagdes entre variaveis (GIL, 2002).
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Estratégia PICO

P Populagao Adultos

| Intervencao Nutricao

C  Comparador COVID-19
O Desfecho Hipertensao

Tabela 1 — Critérios utilizados para a confecgcao da pesquisa

Fonte: Elaborado pelas autoras (2023).

2.1 ESTRATEGIA DE BUSCA

As buscas foram construidas usando linguagem controlada para determinar a
associagao entre intervencédo e desfecho, uma combinacado de trés grupos de palavras-
chave foi adotada a partir da questao pretendida dentre elas: (((hypertension[MeSH Terms])
OR (overweight)) AND ((((overweight[MeSH Terms]) OR (COVID-19[MeSH Terms])) OR
(central Nutricion[MeSH Terms])).

Em seguida, foram realizadas buscas na base de dados MEDLINE (via PubMed
BVS, LILACS e Google académico).

2.2 CRITERIOS DE ELEGIBILIDADE

Foram incluidos estudos de revisao sistematica realizados com adultos, de ambos os
sexos com HAS e que foram acometidos pelas sequelas da COVID-19 e usaram a nutricdo
como intervencdo de tratamento. Foram excluidos estudos com pacientes portadores
de outras comorbidades ou sindromes, estudos in vivo em animais e que ndao usavam a
nutricdo como intervengao para o tratamento.

As estratégias de buscas utilizadas levaram em consideracao o idioma da publicagéo,
sendo em inglés, portugués e espanhol.

2.3 EXTRAGAO DE DADOS

No processo de selecdo dos artigos obtidos, os titulos e resumos foram avaliados
de forma independente por dois investigadores durante a triagem. As divergéncias foram
resolvidas pelo tépico de discusséo e as discordancias foram resolvidas com um terceiro
autor e assim para desempatar.

Na extracédo de dados, os textos completos foram adquiridos e analisados na integra.
O desfecho procurado os meios de intervengéo através da nutricdo como tratamento para
a COVID-19. Sendo alguns dados frisados como: pais, ano de publicagéo, HAS, formas de
administracdo da alimentacéo e os resultados esperados.
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31 RESULTADOS

Foram identificados 52 artigos nas bases de dados escolhidas (Medical Literature
Analysis and Retrievel System Online (Medline), Google académico, Biblioteca virtual em
saude (BVS) e Literatura Latino-Americana e do Caribe em Ciéncias da Saude (Lilacs)), dos
quais 36 ndo estavam de acordo com o delineamento desta pesquisa, 413 ndo possuiam
relagdo com o objeto da pesquisa e 416 apresentavam tema e resumo nao condizentes com
a proposta em tela, totalizando 413-416 estudos excluidos. Assim, foram selecionados para
o estudo 3 artigos que abordavam a relagéo da HAS como fator de risco para agravamento
da COVID-19 e, consequentemente, a nutricdo como meio eficaz para a melhoria de
qualidade de vida do individuo, conforme pode ser observado na tabela a seguir (Tabela 2).

AUTOR ANO DE_ BASE PALAVRAS-CHAVE TIPO DE ESTUDO/
PUBLICACAO DELINEAMENTO
BARBOSA 2021 Google Nutricdo; COVID-19; Revisdo bibliografica
etal. académico hipertensao arterial;
pandemia
MIRANDA 2022 Google Pandemia, COVID-19, Analise de conteudo de
Académico Habitos alimentares, pesquisa exploratéria
Obesidade.
DE SOUSA 2020 Google Alimentagéo, nutri¢éo, Reviséo narrativa de
académico sistema imunologico, literatura e estudo
COVID-19 exploratério

Tabela 2 — Critérios de escolha para cada artigo.

Fonte: Elaborado pelas autoras (2023).

Todos os artigos apresentados datam de uma publicagcéo de pelo menos 10 anos,
haja vista, que o periodo da pandemia ocorreu entre 2019 e 2021. Também se voltou a
andlises de pesquisa exploratoria ou narrativa através de um estudo exploratorio ou
bibliografico.

Para Barbosa et al. (2021), a HAS e demais doencas crbnicas (especialmente
doencas cardiovasculares e cerebrovasculares) se associam com o agravamento da
COVID-19. Para Miranda (2022), a HAS, como também outras comorbidades, séo
patologias que contribuem no agravamento da COVID-19, principalmente em pacientes
obesos, devido ao estado de inflamagéo crénica que facilita a adaptacéo da propagacgéo do
virus, prolongando a doenca e aumentando as chances de mortalidade.

Assim, a alimentacdo deve ser baseada no consumo de alimentos voltados a
fortalecer o sistema imunoldgico. Logo, proteinas sao utilizadas para construir tecidos mais
saudaveis, enquanto as vitaminas mantém o metabolismo mais eficiente. Alguns nutrientes
como vitaminas A, C, Ferro, Zinco e Selénio atuam de maneira positiva no sistema
imunoloégico, fortalecendo-o cada vez mais. A vitamina C € indicada pelo menos 2 g por dia
(DE SOUSA, 2021).
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Uma alimentacdo em propor¢cbes adequadas de macro e micronutrientes é
essencial a um individuo com hipertenséo e vitima da COVID-19, pois a manutencéo do
sistema imunolégico assegura ndo s6 a salde, como também influencia no controle das
comorbidades e na prevengdo das demais doengas. Neste caso, vitaminas como A, D e C,
0 Zinco e o Selénio ajudam a manter o sistema imunolégico funcionando adequadamente,
somado ao consumo de grandes grupos de alimentos como frutas, vegetais, gréos integrais
e as fontes de proteinas vegetais e animais (MIRANDA, 2022).

Adicionalmente, destaca-se a necessidade de limitar o consumo de sal em dietas e
aumentar o consumo de potassio, mais a incluséo de alimentos pressoricos, titulado como
dieta Dietary Approaches to Stop Hypertension (DASH) que enfatiza também o consumo
de frutas, hortalicas e laticinios com baixo teor de gordura e aumento de cereais integrais,
frutas e leguminosas, junto a diminuicdo de consumo de carne vermelha, doces e bebidas
com agucar (BARBOSA et al., 2021).

41 DISCUSSAO

Em 6 de abril de 2020, a revista JAMA publicou um relatério sobre 1.591 pacientes
que foram hospitalizados em unidades de terapia intensiva na Lombardia, Itélia, devido
ao rapido e contagioso surto de COVID-19 (GRASSELLI et al., 2020). A HAS (49%) e as
doencgas cardiovasculares (21%) foram as comorbidades mais comumente observadas,
superando o cancer (8%) e a doenca pulmonar obstrutiva crénica, com apenas 4%
(SALAZAR, 2020).

O mesmo estudo classificou os pacientes em grupos com HAS ou sem HAS e
constatou que os individuos hipertensos apresentaram uma taxa de mortalidade mais
elevada (65% vs. 40%, p < 0,001). No entanto, é importante interpretar esses dados com
cautela, uma vez que 58% dos pacientes ainda estavam em analise. Destaca-se que os
pacientes hipertensos eram mais idosos, demonstrando que a idade estava relacionada
com a mortalidade (p < 0,001) (SALAZAR, 2020).

Frisa Ribeiro (2022), revelou que a HAS em estagio | estava presente em 37% dos
pacientes hospitalizados por COVID-19, enquanto a prevaléncia de HAS nos estagios Il e 11l
era significativamente maior (61% e 70%, respectivamente). Além disso, foi observado que
os desfechos desfavoraveis, como mortalidade, choque séptico, insuficiéncia respiratéria,
sindrome do desconforto respiratério agudo (SDRA) e admiss&o na unidade de terapia
intensiva, aumentavam gradualmente com o aumento da PA (CHEN et al., 2020).

A observagdo do aumento de nimero de ébitos devido a COVID-19 associada a
comorbidade advinda da hipertenséao foi feita através de uma associacdo entre o aumento
da mortalidade e morbidade do COVID-19 em pacientes com HAS presente em estudos
epidemiologicos realizados em dias atuais (BARROS et al., 2020).

Na populagdo em geral, a prevaléncia de HAS é de aproximadamente 30 a 45%,
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mas esse numero aumenta significativamente com o avango da idade (KALLIKAZAROS,
2013). A influéncia da HAS se da em varias condicbes patolégicas que afetam o sistema
respiratério, porém alguns mecanismos ainda nao sdo completamente compreendidos,
como é o caso da recente relacdo com a COVID-19 (BARROS et al., 2020).

Quanto a fisiopatologia do virus, pode-se constatar que é semelhante a outros virus
da mesma familia. O SARS-CoV-2 é transmitido por meio do contato direto com secrecoes,
goticulas, aerossois e objetos e superficies contaminadas. O periodo de incubacéao € de
aproximadamente 4 a 5 dias e a partir do quinto dia, os individuos comegam a apresentar
os primeiros sintomas (TAY et al., 2020).

As células-alvo do virus sédo principalmente as células epiteliais das vias aéreas,
como as células epiteliais alveolares, células endoteliais vasculares e macrofagos nos
pulmdes. Essas células compartilham a expressao da Enzima Conversora de Angiotensina
2 (ECA2), que é o receptor alvo do virus. Isso levanta a discussé@o sobre a relagéo entre
HAS e COVID-19, pois os usuarios de medicamentos anti-hipertensivos apresentam um
aumento significativo na expresséo da ECA2. Isso sugere que esse fator pode aumentar a
suscetibilidade ao contagio e a propagacéo viral (TAY, 2020).

Portanto, uma boa alimentacao deve se tornar um dos principais marcos de mudancga
para a qualidade de vida de pacientes hipertensos e que enfrentaram a COVID-19, com ou
sem sequelas. Nesse sentido, um estudo realizado por De Sousa et al. (2021) mostrou que
uma alimentagcdo com padrdes adequados de macro e micronutrientes é essencial para o
funcionamento adequado do sistema imunoldgico, garantindo a manutencdo da salde e
prevenindo doengas. Os nutrientes com acdo antioxidante, como as vitaminas A, D, C, e
0 Zinco e o Selénio, tém um impacto positivo no sistema imunolégico. Uma alimentagéo
equilibrada, que inclui frutas, vegetais, gréos integrais, proteinas vegetais e animais é
a melhor forma de garantir que nosso organismo receba 0s nutrientes essenciais para
preservar a saude e a fungéo imunolégica (MIRANDA, 2022).

Quanto a prevaléncia do consumo de verduras e legumes, deve ser incluido por 5
dias ou mais na semana (DE MELO CAZAL, 2021). Assim, a cartilha de recomendacgbes
sobre alimentagcdo e COVID-19 (BRASIL, 2020) frisa que a comida parece sem sabor ou
sem graca ao reduzir o uso de sal e agUcar, dessa forma é valido investir em temperos
naturais para realgar o sabor dos alimentos. Essa abordagem proporciona uma alternativa
saudavel e saborosa para tornar as refeicdes mais agradaveis e nutritivas, principalmente,
em caso de comorbidade. Assim, ao adotar habitos alimentares conscientes e equilibrados,
€ possivel promover uma melhor salde e qualidade de vida.

Logo, deve-se evidenciar formas de evitar o consumo excessivo de sal e agUcar
que pode agravar condi¢des crénicas, como HAS, problemas cardiovasculares e diabetes,
e prejudicar a saude e o bem-estar. E importante lembrar que o consumo diario de sal
por pessoa nao deve ultrapassar uma colher de cha cheia, enquanto o consumo diario de
aglcar ndo deve exceder duas colheres de sopa (BAZILIO, 2016). Portanto, & essencial
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usar esses ingredientes com moderacdo e n&o se preocupar em estoque duradouro.

51 CONSIDERAGOES FINAIS

Os resultados obtidos mostraram que uma alimentacéo equilibrada, rica em macro e
micronutrientes, especialmente aqueles com acéo antioxidante como as vitaminas A, D, C,
Zinco e Selénio, favorece o adequado funcionamento do sistema imunolégico mostrando
uma relagéo positiva na recuperacéo de pacientes hipertensos com a COVID-19.

E importante ressaltar que a nutrigdo nao deve ser considerada isoladamente em
um fator, mas sim integrada a uma abordagem multidisciplinar de cuidados ao paciente.
A colaboracéao entre profissionais de saude, como nutricionistas, médicos e enfermeiros
€ essencial para um tratamento eficaz e personalizado. Ademais, estudos futuros com
maiores amostras e acompanhamento sistematizado sdo necessarios para reforcar os
resultados encontrados e elucidar ainda mais a relacéo existente entre nutricéo e pacientes
hipertensos p6s COVID-19.
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RESUMO: A presente pesquisa aborda as
herangas portuguesas que permanecem
nas receitas salgadas da culinaria
maranhense. O estudo tem como objetivo
geral compreender de que forma as
tradicbes alimentares herdadas pelos
portugueses, sao repassadas de pais
para os filhos por meio do registro das
praticas culinérias das receitas tradicionais
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maranhenses. A pesquisa é descritiva e
qualitativa dos dados coletados, utilizando-
se de questionario com os respondentes,
levantamento bibliografico baseando-se na
leitura, pesquisa em sites especializados e
estudos de autores na area da gastronomia
lusitana, brasileira e maranhense, e da
histéria da gastronomia. A pesquisa foi
realizada com 25 familias e apontou que
as familias maranhenses perpetuam suas
receitas transmitindo-as entre as geragdes e
praticando-as em seu cotidiano. A pesquisa
indicou ainda que muitos ndo reconhecem
estas receitas como sendo originarias da
culinaria portuguesa, mas afirmaram que
as mesmas trazem uma memoéria afetiva
vinculada aos encontros familiares e, em
sua maioria elegeram o arroz de cuxa como
sendo o prato que melhor representa a
culinaria maranhense.
PALAVRAS-CHAVE: Herancas
Portuguesas; Culinaria  Maranhense;
Receitas Salgadas; Tradicdes Alimentares;
Pratos Tipicos Maranhense.

THE PORTUGUESE HERITAGE THAT
REMAINS IN SALTY RECIPES OF
MARANHENSE CUISINE

ABSTRACT: This research addresses the
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Portuguese legacies that remain in the savory recipes of Maranhdo cuisine. The general
objective of the study is to understand how the food traditions inherited by the Portuguese are
passed on from parents to children through the recording of culinary practices of traditional
recipes from Maranh&o. The research is descriptive and qualitative of the collected data,
using questionnaire with the respondents, bibliographic survey based on reading, research
on specialized sites and studies of authors in the area of Lusitanian, Brazilian and Maranhao
gastronomy, and history of gastronomy. The survey was carried out with 25 families and
pointed out that families from Maranh&o perpetuate their recipes by transmitting them between
generations and practicing them in their daily lives. The survey also indicated that many do not
recognize these recipes as originating from Portuguese cuisine, but stated that they bring an
affective memory linked to family gatherings and, for the most part, they elected cuxa rice as
the dish that best represents Maranhao cuisine.

KEYWORDS: Portuguese Heritage; Cuisine from Maranhao; Savory Recipes; Food Traditions;
Typical Maranh&o Dishes.

INTRODUCAO

As caracteristicas culturais e sociais dos brasileiros foram originadas na mistura
étnica de europeus, indigenas e africanos. De maneira semelhante, a cozinha brasileira
€ composta por tradi¢cdes e ingredientes trazidos pelos imigrantes e sofreu influéncias
de brancos, indios e negros. Essa miscigenacdo da culinaria brasileira também ocorre
na origem da cozinha regional maranhense que é diversificada e rica em ingredientes,
temperos, aromas, cores e sabores.

A problematica principal apontada neste artigo e que direciona a coleta de dados,
€ sobre de que forma as antigas receitas portuguesas foram repassadas entre as familias
maranhenses de maneira a perpetuar a culinaria portuguesa. Nesse sentido, a maneira
como essas receitas sdo repassadas no ambiente familiar se revela um campo de pesquisa
indispensavel para o estudo da gastronomia regional.

O conhecimento familiar e como ele € transmitido € importante para estudar a relagdo
entre as receitas tradicionais portuguesas que foram incorporadas no habito alimentar
maranhense e a sua contribuicdo para a formagdo da gastronomia local, presente nas
praticas culturais e também religiosas. Os antigos cadernos de receitas contém diversos
saberes transmitidos entre as geragdes com linguagem simples, cotidiana, mas de grande
importancia para conhecermos o modo de vida de uma regiao. O saber acumulado nessas
receitas constitui o conjunto de memorias com valor afetivo e historico. As receitas do
“caderno da vovo” formaram a tradicao culinaria familiar da sociedade maranhense.

Para exemplificar as receitas tradicionais maranhenses que possuem a heranca
portuguesa e sdo conhecidas nacionalmente citamos: as receitas do arroz de cuxa, da
peixada maranhense, da torta de camaréo e a “panelada” maranhense (originaria da receita
portuguesa das “Tripas a Moda do Porto”).

Entende-se, portanto, a partir das observacdes expostas, que o estudo sobre como
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as antigas receitas portuguesas foram perpetuadas entre as geragdes permanecendo nas
memorias das familias maranhenses é fundamental para conhecer a cozinha tradicional
maranhense contribuindo para a literatura sobre a gastronomia regional brasileira.

Neste contexto, o presente artigo tem como objetivo compreender de que forma as
tradicbes alimentares herdadas pelos portugueses, sao repassadas de pais para os filhos
por meio do registro das praticas culinarias das receitas tradicionais maranhenses, além
de desenvolver uma abordagem teérica sobre a gastronomia portuguesa e, apresentar e
identificar as antigas receitas portuguesas guardadas no ambiente familiar maranhense.
Esta pesquisa optou pelo método, quanto aos objetivos, descritivo, e quanto a abordagem
do problema, qualitativa. Nesta perspectiva, para a pesquisa foram coletados dados com
as familias maranhenses residentes em Caldas Novas/GO e Séo Luis/MA, sobre como
as receitas portuguesas foram repassadas entre as familias maranhenses de maneira
a perpetuar a culinaria lusitana. Neste sentido, foi realizada uma pesquisa descritiva e
qualitativa dos dados coletados, utilizando um questionario com os respondentes.

Este artigo foi elaborado a partir de trés aspectos principais: As caracteristicas
e historia da Gastronomia Portuguesa (realizada por meio de levantamento teérico);
apresentando as principais receitas portuguesas guardadas no ambiente familiar
maranhense (levantamento realizado por meio de pesquisa das receitas); e sobre como as
receitas portuguesas foram repassadas entre as geragbes e permaneceram nas memorias
das familias maranhenses (realizada por meio de questionario).

Quanto aos procedimentos utilizados para o recolhimento de dados, foi elaborado um
questionario disponibilizado na plataforma Google Forms, que possibilitou reunir todas as
respostas numa base de dados, além de facilitar para que um nimero maior de respondentes
participasse da pesquisa. A pesquisa contou com a participagao de 25 respondentes. O link
do questionario foi enviado por meio do whatsapp para os respondentes. O questionario
envolveu as seguintes tematicas: a forma como as receitas foram repassadas entre as
geragOes na familia, as principais receitas maranhenses que fazem parte do cardapio da
familia, e qual receita melhor representa a culinaria maranhense.

Quanto aos resultados, observou-se que as receitas tipicas maranhenses herdadas
da culinaria portuguesa ainda estdo sendo preservadas entre as familias e praticadas
cotidianamente nas casas maranhenses. Dentre as receitas mais praticadas estdo, o arroz
de cuxa, a panelada/mocotd, a peixada maranhense, peixe frito e tortas de camarao e
caranguejo. Revelando uma culinaria bem interligada a culinaria portuguesa que valoriza
os frutos do mar, arroz, mitdos e torta a base de ovos batidos em neve.

Nesse sentido, por meio da pesquisa realizada verifica-se que as familias
maranhenses perpetuam suas receitas transmitindo-as entre as geracbes, sendo
compartilhadas por avos, méaes e filhas, praticando-as no dia a dia, em reunides familiares
e datas especiais. A pesquisa indicou, porém, que muitos ndo reconhecem estas receitas

como sendo originarias da culinaria portuguesa, mas afirmaram que as mesmas remetem
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uma memoria afetiva vinculada aos encontros familiares e, afirmaram que o arroz de cuxa

€ o prato que melhor representa a culinaria maranhense.

HISTORIA I?A GASTRONOMIA PORTUGUESA E FORMAQAO
GASTRONOMICA DO BRASIL

Desde a Pré-histéria ao cozinhar os alimentos o homem se diferencia dos outros
animais. Por meio da coccdo o homem adicionou sabor e aroma aos alimentos e comecou a
conservar os produtos ampliando o tempo para o consumo. Logo, a descoberta do fogo, do
sal e 0 uso de utensilios feitos de pedra mudou o habito alimentar da época. Santos (2018,
p.6) destaca que “Com o passar do tempo, foi surgindo a preferéncia por certos alimentos
despertando o prazer de comer”. O convivio social possibilitou a pratica da refeicdo nas
civilizagdes primitivas.

Na Idade Média surgiram os grandes banquetes com abundancia de alimentos,
nesta época houve uma valorizagéo dos cozinheiros principalmente no Império Romano.
No periodo da Idade Moderna ocorreu a propagacgdo do uso dos talheres e o consumo
das especiarias aumentou. Apds este breve historico sobre a alimentagéo é importante
destacar o conceito de Gastronomia. Para Santos (ANTONINI et al.,2018, p 34)

[...] a gastronomia € certamente muito mais do que simples arte culinéria.
Assume-se também como um importante veiculo da cultura popular, ao
mesmo tempo em que possibilita uma percepg¢do acerca da forma como
vivem os habitantes de cada regido, numa dada época.

O ato de se alimentar é muito mais que um ato nutricional, € também um ato social,
Ou seja, 0 que se come € tao importante quanto quando se come, onde se come, como se
come e com quem se come. (SANTOS, 2005).

Portugal € o pais da Europa mais antigo a ter suas fronteiras estabelecidas e, por
isso, recebeu muitas influéncias de diferentes culturas, como por exemplo, a cultura celta e
romana. Sua culinaria consistia basicamente em péo de trigo e centeio, legumes, verduras,
graos, frutas, mel, azeite e vinho, e a proteina consistia em: peixe e carne de caga. Sendo
assim, desde o inicio a culinaria portuguesa oferece sabores Unicos e inconfundiveis,
representando uma rica mistura da cozinha mediterranea e atlantica, incluindo frutos do
mar, paes, queijos e azeites.

A culinaria portuguesa, a partir do século XV, ganhou ainda mais diversidade
ao descobrir novos ingredientes na Era das Grandes Navegacgbes. Os navegadores
portugueses ao retornar para Portugal, levavam novos temperos e sabores, descobertos
em suas muitas viagens. Desta forma, levavam também suas influéncias na gastronomia
para as colbnias, como o Brasil, india e Japdo. No século XVI, as freiras nos conventos
usavam as claras dos ovos para fazer as hostias, e com as gemas que sobravam, as freiras

foram inovando e produzindo cada vez mais doces maravilhosos.
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Aculinaria brasileira é Gnica e extremamente rica, formada a partir da contribuicéo de
varios povos, especialmente, os indios, os portugueses e os africanos. Todos estes povos
trouxeram muito mais que suas respectivas culturas, contribuiram principalmente com a
culinaria. Essa poderosa mistura de gostos e costumes, sabores e cultura, s6 enriqueceu
ainda mais a gastronomia brasileira.

Os indios contribuiram com a pratica do intenso cultivo de raizes, como a mandioca,
que se tornou a base de diversos pratos brasileiros. Os portugueses, por sua vez,
contribuiram com diversos tipos de alimentos, técnicas de preparo e criagdo. O consumo de
carnes e laticinios, veio de Portugal, as técnicas de cocgéo para o preparo dos alimentos,
fabricacdo de bebidas, os doces, dentre outros produtos, inclusive a introducéo do sal e do
acucar, também foi influéncia lusitana.

As especiarias e temperos, produtos antes desconhecidos pelos amerindios,
tornou-se popular no Brasil a partir da chegada dos portugueses, unindo-se aos preparos
indigenas e, adaptando-se aos produtos nativos (MEDINA, 2006). Recine ([s.d.], p. 14)
ressalta que “as peixadas tornaram-se indispensaveis para os banquetes e festancas”.
Os portugueses introduziram o consumo da carne de gado, cereais, aves, couves alfaces,
pepinos, abbboras, lentilhas, alho, cebola, cominho, coentro e gengibre (RECINE, [s.d]).

A diversidade da gastronomia brasileira também foi influenciada pelos africanos que
foram trazidos para o Brasil pelos portugueses, para o trabalho escravo. A contribuicdo
africana foi muita rica, trazendo mais ingredientes e sabores marcantes para a culinaria
brasileira, como por exemplo, o dendé, feijdo, pimenta-da-costa, pimenta malagueta,
inhame, quiabo, banana, erva-doce, gengibre, gergelim, galinha d’angola, e muitos outros
temperos.

Porém, vale ressaltar que estas ndo foram as Unicas contribuicées para a gastronomia
brasileira, com a imigragdo de outros povos, como italianos, alemaes, arabes, japoneses,
espanhois, chineses, poloneses etc., a cozinha brasileira recebeu ainda mais técnicas de
preparo e producgao.

HISTORIA E CONHECIMENTO DA GASTRONOMIA MARANHENSE

A culindria maranhense é rica, possui elementos de diferentes origens e € preparada
com técnicas herdadas dos povos fundadores. Os que exerceram maior influéncia na
formacédo da gastronomia maranhense foram: o indio, 0 negro, o portugués e o arabe.

A cozinha da regido agregou ao longo dos séculos os temperos e os alimentos
trazidos da Africa e da Europa. A crenga religiosa praticada pelos negros inseriu no territorio
maranhense os costumes trazidos da Africa por meio da musica, da danga e da culinaria
(SILVA, 2014).

A sociedade maranhense também foi influenciada pelos arabes. A contribuicdo dos
arabes na culinaria maranhense pode ser observada no consumo de “doces, feitos tanto
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com agucar como mel, o café forte, a ingestdo da carne de carne de carneiro, do figado,
do quibe e da esfirra [...], do cuscuz (de arroz e/ ou de milho) e o uso de especiarias
importadas do oriente como o cravo da india e a canela” (Silva, 2014, p. 61).

No interior do Maranhao é comum o preparo de ensopados de carne de caca cozidos
com o 6leo de babacu (SHINOHARA, 2018). Ha, também, a galinha preparada com molho
(cabidela ou pardo), a buchada de bode preparada com muitos condimentos. No litoral ha
fartura de peixes e pescados consumidos cozidos, ensopados, em caldeiradas, fritos, a
milanesa, assados ou no vapor (SILVA, 2014).

As mulheres sé@o responsaveis pela formagéo do gosto maranhense pelas receitas
tradicionais. Elas detém o patrimdnio culinario por meio da transmisséo oral dessa cultura.
Shinohara (2018, p. 67) enfatiza que “as tradicbes familiares e a oralidade permitem a
transmissdo e a repeticdo, que correspondem ao elo de restauracdo da cozinha familiar
e tocam o imaginario afetivo de cada individuo”. Os modos tradicionais do preparo de
comidas regionais por meio dos ingredientes disponiveis nestas localidades favorecem o
surgimento dos pratos tipicos. (GIMENES, 2008)

IMPORTI:\[\ICIA DA GASTRONOMIA PORTUGUESA NO BRASIL E NO
MARANHAO

A gastronomia portuguesa possui uma vasta diversidade de sabores, produtos e
especiarias. Os cozinheiros portugueses criaram receitas com gosto diferenciado a partir
de produtos simples, porém de alta qualidade. A cozinha portuguesa deu origem a varias
receitas de sopa, diferentes preparos com o bacalhau, peixes frescos e carne de cacga.
Outro componente importante da gastronomia portuguesa é a dogaria (ATAHCA, 2015).

Os portugueses ao chegar no Brasil buscaram reproduzir a cultura alimentar
europeia, assim, trouxeram diversos produtos e animais que nao existiam no Brasil,
mas tiveram que adaptar algumas receitas por meio da substituicdo de ingredientes. Por
exemplo, substituindo o trigo pela mandioca, que era a principal base da alimentacéo
indigena. A culinaria portuguesa exerceu grande importancia na formagéo e consolidacao
da gastronomia brasileira, pois foi por intermédio dos lusitanos que conhecemos as técnicas
culinarias, a tradicdo dos doces, o uso de especiarias, o cultivo de arroz (amplamente
consumido em todo o Brasil, especialmente no Maranh&o), as hortali¢as, as frutas, a criacéo
de galinha, porco e boi, bem como o uso dos ovos, azeite de oliva, aglcar e coco, que
apesar de ser originario da india aportou em terras brasileiras pelas méos dos portugueses.

No Maranhdo esta influéncia lusitana também é muito forte. Algumas das
preparacdes que sdo simbolos do Maranh&o sdo o arroz (heranca portuguesa) de cuxa,
a galinha (heranca portuguesa) com pirdo de parida, a torta (heranga portuguesa) de
camardo, a base de ovos batidos em neve, e o famoso arroz Maria lzabel. “Os doces
s80 muito apreciados, tanto os de origem portuguesa como os feitos a base de ovos e os
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preparados com frutas nativas, na forma de compotas” (COLECOES ABRIL, 2009c, p. 16).

Alguns pratos tipicos da culindria do Maranh&o s@o: camaréo ao alho e 6leo, arroz
de cuxa, biscoito Monteiro Lopes (biscoito amanteigado, com chocolate e agucar granulado,
também encontrado na regido Norte do pais), panelada (cozido preparado com miudos de
vaca), tortas de frutos do mar (camarao, peixe, sururu ou caranguejo feitos em uma base e
cobertura de ovos batidos em neve, buchada de bode, arroz de Capote (Galinha d’Angola),
sarrabulho (feito com sangue e miltdos de porco), capote no leite de coco, pagoca de

carne-seca, patinhas de caranguejo, caruru maranhense e creme de cupuagu.

A GASTRONOMIA COMO CULTURA E FATOR MOTIVACIONAL AO TURISMO

Aculinaria € um elemento fundamental da cultura. Acomida é um simbolo do pais, por
meio da culinaria de determinada regido conhecemos modelos de alimentacéo diferentes,
novas praticas sociais de convivéncia e sabores diversos. A alimentag¢do é um fato cultural,
um elemento de identidade e patriménio nacional (CANTO, 2021). Neste sentido Shinohara
(2018, p. 72), enfatiza que “cozinhar € uma acao cultural que nos liga sempre ao que fomos,
somos e seremos e, também, com o que produzimos, cremos, projetamos e sonhamos”.

As familias maranhenses ainda preservam tradicdes que compdem o imaginario
afetivo. Nas comemoragdes como a pascoa, natal e aniversarios, as receitas familiares
trazem a memdria dos comensais, por meio do paladar e do olfato, as lembrancas afetivas
que perpetuam hébitos alimentares e representam modos regionais das comunidades no
preparo das suas refeicdes expressando a nossa cultura (SHINOHARA, 2018).

O valor cultural do modo de se alimentar € considerado um Patriménio Cultural, ja
que a comida representa 0s povos, nagdes, civilizagbes, grupos étnicos, comunidades e
familias (RODRIGUES, 2017). Dessa forma, a preservacdo do patriménio culinario € um
fator importante para potencializar os valores do pertencimento e influenciar as futuras
geragbes na manutencdo da tradigdo culinaria local fortalecendo a identidade do seu
povo. Silva (2014), menciona que a comida € uma expressao cultural ao ser produzida e
consumida.

O turismo e a gastronomia se inter-relacionam. Neste contexto, Melo (2015, p. 15)
enfatiza que “o alimento é elemento importante na experiéncia turistica e pode satisfazer
tanto as necessidades bioldgicas quanto a curiosidade do visitante que, no geral, anseia
por conhecer a culinaria enquanto elemento cultural do local visitado”. O mercado
gastrondmico é promissor e um forte produto turistico que favorece, também a economia
do local. Para os viajantes o ato de comer é importante tanto quanto o transporte e a
hospedagem (MELO, 2015).

O Estado do Maranhéo esta localizado na Regido Nordeste do Brasil fazendo
fronteira com os Estados do Piaui, Tocantins e Para. Conforme o IBGE (2021) o estado
possui uma é&rea de 329. 651.496 km?, com 217 municipios e populacdo estimada em
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7.153.262 pessoas. O clima maranhense é predominantemente tropical. A vegetacdo do
estado é diversificada, com formacdes de mangue, mata de cocais, Floresta Amazénica e o
cerrado. Conforme a Secretaria de Estado do Turismo do Governo do Maranhéo (SETUR),
0 estado possui 10 Polos Turisticos. Em cada polo o turista tem a sua disposi¢do pratos
tipicos elaborados com frutos do mar e ingredientes da cozinha nordestina (MELO, 2015).

As cidades de Alcéantara e Sdo Luis possuem grande valor histérico e arquitetdnico
com alto potencial turistico. O conjunto arquitetdnico e urbanistico de Alcantara foi tombado
pelo Iphan em 1948 e recebeu o titulo de Cidade Monumental Nacional. A cidade foi
considerada pelo Iphan em 2004 como de valor cultural, histérico, artistico, paisagistico,
urbano e arqueoldgico pelo conjunto da arquitetura colonial luso-brasileira.

Em Alcantara, os turistas podem aproveitar a gastronomia local disponivel nos
estabelecimentos do centro histérico e a beira mar. Ha op¢des com comidas tipicas do
estado, restaurantes especializados em frutos do mar e pequenos estabelecimentos que
vendem o “doce de espécie” que é um alimento tipico da cidade feito com coco, farinha
de trigo, agUcar torrado e cravo. O doce de espécie é de cultura portuguesa, chegou
no Maranhdo através dos acgorianos e foi adaptado pelos escravos africanos com o0s
ingredientes encontrados no Brasil. O consumo dessa iguaria esta relacionado com a Festa
do Divino Espirito Santo que tem duragéo entre 12 e 15 dias.

Em Sao Luis, o conjunto de edificios histéricos com seus azulejos portugueses é
uma caracteristica da presenga do povo lusitano no local. O centro histérico de Sao Luis
foi tombado pelo Iphan em 1974 e reconhecido pela Unesco como Patriménio Cultural
Mundial em 1997. Os casardes foram construidos no periodo colonial e imperial. Na Casa
das Tulhas sdo comercializados géneros alimenticios e artesanato local. Dentro da feira
varios boxes vendem pratos tipicos e mais populares, na parte externa ha restaurantes que
oferecem um menu maior variedade de petiscos, massas, sobremesas e drinks (SILVA,
2014).

No centro historico de S&o Luis também esta localizado o Museu da Gastronomia
Maranhense. Com o objetivo de valorizar a culinaria maranhense o Museu foi inaugurado
em 13 de junho de 2019. A exposicéo fixa possui varias estagées que contam a historia da
gastronomia maranhense.
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Figura 1: Exposi¢ao do Museu da Gastronomia Maranhense

Fonte: Compilagéo do autor, 2023!

Além do acervo e espago expografico o museu oferece capacitagdes e oficinas
no Centro de Capacitacdo em Culinaria Tipica. As oficinas sdo oferecidas tanto para a
comunidade quanto aos turistas. Os alunos recebem aulas tedricas e praticas sobre cultura,
patriménio e gastronomia.

A influéncia portuguesa no Maranhdo também pode ser identificada nas festas e
manifestacgdes folcloricas como as festas religiosas. A Festa do Divino Espirito Santo é muito
tradicional nas cidades maranhenses, bem como os festejos juninos e do boi-bumba. Na
cidade de Alcantara, durante A “Festa do Divino” um grupo de brincantes usam vestimentas
luxuosas, uma variedade de refeicoes é servida para representar os banquetes da corte. O
Sao Joado do Maranhéo é repleto de sons, cores, emogdes e sabores. Nos arraias os turistas
podem assistir as dangas dos grupos folcloricos, shows de artistas diversos e desfrutar da
gastronomia. As barracas oferecem as comidas proprias desta temporada: arroz de cuxa,

bolo de macaxeira (aipim ou mandioca), a torta de camarao, canjica e mingau de milho.

A GAS'!'RONOMIA MARANHENSE E SEUS SABORRES: PRATOS TiPICOS DA
CULINARIA MARANHENSE

A heranga portuguesa invade a culindria maranhense com seus ingredientes e
suas receitas, que adaptadas deram origem a muitos pratos maranhenses. Dentre eles
destacam-se o arroz de cuxa, a peixada maranhense, a panelada e a torta de camarao.

O arroz, que foi trazido diretamente de Portugal, tem seu auge no paladar maranhense
que apos alguns anos foi adaptando e acrescentando outros ingredientes, gerando assim,

1 Montagem a partir de imagens coletadas nos sites G1, O Imparcial, Turismo S&o Luis e Alugue Pousadas.
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o arroz de cuxa. A base da receita, leva além do gréo, uma planta chamada vinagreira,
também conhecida como caruru-azedo ou azedinha. O arroz de cuxa representa bem o
caldeir&o cultural que é a comida nordestina.

A peixada maranhense € um prato rico em sabor e muito simples de preparar, feito
com pescada amarela e camardes. A pescada é cozida com um molho muito saboroso,
feito com cebola, alho, pimentdes, tomates, batatas e ovos cozidos. Os camardes entram
na finalizacao do prato, devido ao seu rapido cozimento.

Jé a panelada ou mocot6é é um cozido de pecgas do boi, feito a base de tripas, que
resulta em um prato pesado e saciante, que muito se assemelha a dobradinha. E, por fim,
a torta de camarédo, é um prato que traz muito das receitas portuguesas, feita a base de
ovos batidos em neve.

Neste sentido segue abaixo um comparativo entre as receitas tradicionais

portuguesas e as receitas tradicionais maranhenses.

Figura 2: Arroz de couve portuguesa Figura 3: Arroz de cuxa

Fonte: <https://cozinhacomaju.blogs.sapo.pt/ Fonte: <https://www.uoI.com.br/nossa/noticlias/
arroz-de-couve-portuguesa-13859> redacao/2020/08/04/quer-variar-o-cardapio-

aprenda-a-fazer-o-arroz-de-cuxa-tipico-no-
maranhao.htm>

Figura 4: Bacalhau de cebolada Figura 5: Peixada Maranhense
Fonte: <https://receitasdeportugal. Fonte: <https://www.youtube.com/
com/2021/11/19/bacalhau-de-cebolada/> watch?v=3wErDbSOOxo>
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Figura 6: Tripas a moda do Porto Figura 7: Panelada/Mocoto

Fonte: <https://www.tudoreceitas.com/receita-de-

Fonte: <https://www.saborintenso.com/f64/tripas- panelada-de-boi-3091.htmi>

moda-do-porto-15562/>

Figura 9: Torta de camarao

Fi 8: Torta d i rt .
'gura o: forta de peixe poriuguesa Fonte: < https://receitas.globo.com/torta-

Fonte: <https://www.receitasagora.com.br/ de-camarao-tipicamente-maranhense-
receitas/torta-portuguesa/> 4edede7c694f0d29050005ad.ghtmi>

Quadro 1: Receitas Tradicionais Portuguesas x Receitas Tradicionais Maranhenses

Fonte: Elaboragéo Propria, 2023.

RECEITAS FAMILIARES

Em diferentes fases da vida recordamos os sabores que permanecem na memoria
e que representam a nossa cultura e as tradi¢cdes familiares que séo transmitidas as novas
geracOes através do “saber-fazer” contido nas receitas repassadas de mée para filhos. As
receitas reproduzidas pelas familias sdo importantes para perpetuar e valorizar a cultura
alimentar de um territério, pois de acordo com Fernandes (2017) “[...] ndo se preserva um
prato, mas sim o saber-fazer”. Neste contexto, ATAHCA (2015, p.18) destaca:

[...] porque alimentacado é memdria, hoje, quando um prato da gastronomia
tradicional se apresenta, ele € muito mais que um repositério de uma qualquer
lista de ingredientes. Ele transporta em si, a terra, a cultura, e toda a histéria
de um povo, escrita na forma de aromas e sabores.

Antigamente as receitas eram transmitidas as filhas por suas maes por meio da
convivéncia e informalmente. Esta rica convivéncia erarecheada de grandes conhecimentos,
aromas e sabores, com a observagao diaria do modo de preparo, preservando tanto a
cultura quanto os maiores segredos culinarios da familia. Entretanto, as adaptacdes e
substituicdes fazem que, com o tempo, as receitas originais se percam. Assim, Silva (2014,
p. 16) enfatiza que o registro oficial & uma alternativa para evitar a perda das tradicoes
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alimentares. Até que o registro oficial ocorra “seguem-se as praticas caseiras da culinaria,
tanto no registro de caderninhos de receita da época da vovd, mae ou mesmo da patroa”.

A alimentacdo envolve um aspecto afetivo sempre presente nas tradicionais
refeicbes familiares e em encontros com os amigos. Segundo Lima (2015), a tradicdo é
a transmisséao cultural entre as geragdes e significa uma volta ao passado, incluindo uma
transmissao da memoria familiar, da linguagem, dos valores e das habilidades domésticas
— que também incluem o habito de cozinhar.

MATERIAIS E METODOS

O artigo baseia-se na investigacdo com as familias maranhenses residentes em
Caldas Novas/GO e Séo Luis/MA, sobre como as receitas portuguesas foram repassadas
entre as familias maranhenses de maneira a perpetuar a culinaria lusitana. No intuito de
alcancar os objetivos propostos, optou-se pela pesquisa exploratéria e descritiva, quanto a
fundamentacéo teorica, € documental e bibliografica. Desta forma empregou-se para coleta
de dados instrumentos como o questionario com vistas a explorar os aspectos teorico-
metodoldgicos sobre as tradicdes gastrondmicas lusitanas presentes nas receitas culinarias
maranhense, passadas entre as gerag¢des. Neste sentido, optou-se pela realizagdo de uma
pesquisa descritiva e quantitativa dos dados coletados, utilizando-se de questionario com
0s respondentes.

A primeira fase da pesquisa procedeu ao levantamento bibliografico, a leitura e aos
fichamentos de textos, em que se cumpriu o requisito metodologico da revisao bibliografica
(BARBOSA; SANTOS, 2022). Portanto, esta investigacdo foi construida a partir dos
métodos analiticos e de estudo de caso, pois considera uma relagdo préxima entre ambas
as técnicas (ARAUJO; PEREIRA; SANTOS, 2017).

Este artigo foi elaborado a partir de trés aspectos principais: As caracteristicas
e historia da Gastronomia Portuguesa (realizada por meio de levantamento teoérico);
apresentar as principais receitas portuguesas guardadas no ambiente familiar maranhense
(realizada por meio de entrevistas com levantamento das receitas); e sobre como as
receitas portuguesas foram repassadas entre as geragdes e permaneceram nas memorias
das familias maranhenses (realizada por meio de entrevistas).

Quanto aos procedimentos utilizados para o recolhimento de dados, foi elaborado
um questionario disponibilizado na plataforma Google Forms e que possibilitou reunir todas
as respostas numa base de dados. O link do questionario foi enviado por meio do whatsapp
para os respondentes.

A pesquisa foi desenvolvida com base nas seguintes tematicas: a forma como as
receitas foram repassadas entre as geragdes na familia, as principais receitas maranhenses
que fazem parte do cardapio da familia, e qual receita melhor representa a culinaria
maranhense.
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RESULTADOS E DISCUSSAO

O presente artigo realizou uma pesquisa quantitativa composta por 10 questbes e
aplicada com 25 familias maranhenses. A analise da pesquisa iniciou com as seguintes
questdes: género, faixa etéria e nivel de escolaridade, seguidas das variaveis especificas
com a finalidade de responder a pergunta problema desta pesquisa. A apresentagédo
dos dados coletados esta disposta por meio de graficos, para melhor compreensédo dos
resultados alcangados e a discusséo dos dados foi desenvolvida no decorrer da analise e
respaldada de acordo com a revisao literaria e os resultados obtidos.

O questionario foi enviado no més de dezembro de 2022 para 25 pessoas.

Com base nos resultados, observa-se que, quanto a distribuicdo de género ha
predominancia do género feminino. Valendo-se deste dado, a pesquisa mostrou que dentre
os respondentes que se encontravam dispostos a colaborar com a pesquisa, 92% referem-
se ao género feminino, constatando dessa maneira que este género representa a maioria
na participacao desta pesquisa, ja o masculino compreende-se apenas 8% do universo.

Com relacao a faixa etaria, nota-se que entre os respondentes, 88% tém acima de
41 anos, dessa forma, representam o maior indice de respondentes da correspondente
pesquisa, seguido por 8% das faixas etarias entre de 32 a 40 anos, 4% entre 22 a 26 anos
e, 0% entre 27 a 31 anos. Quanto ao nivel de escolaridade dos respondentes notou-se que
44% possuem Pés-Graduagdo. Uma quantia consideravel dos pesquisados completou o
Ensino Superior, correspondendo a 32% da amostra, 16% representam os que concluiram
o Ensino Médio e 8% n&o concluiram ainda o Ensino Superior.

Ao serem questionados sobre se a familia possuia alguma receita que foi passada
de geragéo a geracéo, identificou-se que 92% dos respondentes tinham receitas que foram
repassadas entre as geracoes, e apenas 8% dos respondentes ndo tiveram esse costume

familiar.

Por meio de receitas postadas na

internet, YouTube, Instagram e/ou - 16%

Facebook

Por meio de livros de receitas

publicadas 0%

Por meio de livros/cadernos de
. s A%
receitas familiares

Minha avd me ensinou - 12%

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80%

Grafico 1: Como as receitas foram repassadas

Fonte: Elaboragéo Propria, 2023.
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Outra questdo abordada na pesquisa foi como o respondente havia aprendido
as receitas que executa em seu cotidiano, e entre os pesquisados, 68% declarou que
aprenderam as receitas com a mée e 16% afirmaram ter aprendido por meio da internet
e/ou redes sociais. Ainda 12% afirmaram ter aprendido estas receitas com a avd e 4%
tiveram acesso a estas receitas por meio de caderno de receitas familiares.

Este resultado aponta que as familias maranhenses ainda perpetuam suas receitas
transmitindo-as entre as geracdes, seja demonstrada pessoalmente pela avo ou mae, seja

por meio dos cadernos de receita.

Torta de caranguejo [ 52%

Torta de camardo P 20
Sarrabulho 32%— 8
Peixe frito P 23
Peixada maranhense P 24
Patinhas de caranguejo m 4
Panelada / Mocot6 le
Pacoca de carne seca m 4
Galinha com pirfo de parida [T 19
Caruru maranhense M 2
Caranguejada m 13
Capote no leite de coco | B%
Buchada de bode F 9
Arroz Maria Isabel P 22
Arroz de cuxa P 25

Arroz de capote | 8%

[0} 500% 1000% 1500% 2000% 2500%

R

Gréfico 2: A preparagao das receitas como costume familiar

Fonte: Elaboragéo Proépria, 2023.

Com o intuito de descobrir quais receitas ainda sdo praticadas nas familias
maranhenses, foi indagado aos respondentes se os mesmos tém o costume em suas
familias de prepararem as receitas tipicas maranhenses.

Os resultados apontaram que 100% dos pesquisados preparam arroz de cuxa, 88%
fazem arroz Maria Isabel, 36% buchada de bode, 52% caranguejada. Apenas 8% afirmaram
preparar caruru maranhense, 76% preparam galinha com piréo de parida, 16% pagoca com
carne seca, 84% panelada, 16% patinhas de caranguejo, 96% peixada maranhense, 92%
peixe frito, 32% sarrabulho, 80% torta de camardo e 52% torta de caranguejo. Estes dados
revelam que estas receitas tipicas ainda trazem grande apreciacdo entre os moradores de
Séo Luis.

Percebe-se assim, que as familias maranhenses ainda tém o costume de preservar
estas receitas no seu cotidiano. As Unicas receitas que sairam do cardapio das familias
maranhenses, segundo apontou a pesquisa, foram: arroz de capote e capote no leite de

Ccoco.

Alimentos e nutrigdo: promocao da saude e qualidade de vida Capitulo 16

192



Porém, quando questionados sobre se tinham conhecimento que estas receitas sao
originarias da culinaria portuguesa, 32% afirmam n&o ter este conhecimento, revelando
assim uma quantia significativa. As receitas sao repassadas entre as geragdes, contudo, a
sua origem ndo esta sendo mais revelada.

Em datas festivas 12%

No dia a dia 24%

Em reunides familiares, junto a o
- 64%
seus familiares

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70%

Grafico 3: Em quais ocasides estas receitas séo preparadas

Fonte: Elaboragéo Prépria, 2023.

Quanto a ocasido em que estas receitas sdo preparadas, 64% declara que preparam
estes pratos em reunides familiares, 24% dos pesquisados preparam no dia a dia, e 12%
em datas festivas. Com isso nota-se que estes pratos tipicos ainda sédo perpetuados nas
familias maranhenses, seja no dia a dia, seja em ocasides especiais, porém principalmente,

em reunioes familiares.

Lembra casa da avd . 12%

Lembra férias 0%

Lembra encontros familiares _ 84%

Lembra minha infancia I 4%
0% 20% 40% 60% 80% 100%
Grafico 4: Memdria afetiva relacionadas a estas receitas

Fonte: Elaboragéo Propria, 2023.

Quanto a memoria afetiva agugada por estas receitas, os respondentes afirmaram
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que a maior memoria afetiva remete aos encontros familiares, sendo representada por
84% dos respondentes. 12% afirmam que estas receitas remetem a casa da avo, e 4%

declararam que lembram a infancia.
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Grafico 5: Prato que melhor representa a culinaria maranhense

Fonte: Elaboragéo Propria, 2023.

Por fim, o questionario indagou aos respondentes qual receita melhor representava
o estado do Maranh&o. Neste quesito, 60% dos respondentes escolheram o arroz de cuxa,
12% optaram pela panelada/mocoto, também 12% optaram pela peixada maranhense, e
4% escolheram a galinha com pirdo de parida, peixe frito, torta de camarao e torta de
caranguejo.

Neste sentido, a pesquisa revelou que as familias maranhenses ainda perpetuam
suas receitas transmitindo-as entre as geragdes e praticando-as em seu cotidiano. Porém,
muitos ndo reconhecem estas receitas como sendo originadas da culinaria portuguesa.
Dentre as receitas mais praticadas estao, o arroz de cuxa, a panelada/mocot0, a peixada
maranhense, peixe frito e tortas de camarédo e caranguejo. Quanto a memoria afetiva
trazida por estes pratos tipicos da culinaria maranhense, os respondentes afirmaram que
a maior memoria afetiva remete aos encontros familiares e, escolheram o arroz de cuxa
como sendo o prato que melhor representa a culinaria maranhense.

A pesquisa revelou que a culinaria maranhense abrange diversos e ricos sabores e,
principalmente, leva a compreender o quanto estas culinarias estéo ligadas uma a outra. A
culinaria maranhense com seu arroz de cuxa, Maria Isabel, peixadas, paneladas e tortas,
assemelhando-se e muito a culinéria portuguesa, que valoriza os frutos do mar, arroz,

miudos e torta a base de ovos batidos em neve.
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CONSIDERAGCOES FINAIS

A presente pesquisa teve como finalidade compreender de que forma as tradicoes
alimentares herdadas pelos portugueses, sdo repassadas de pais para os filhos por
meio do registro das praticas culinarias das receitas tradicionais maranhenses, além de
desenvolver uma abordagem teérica sobre a gastronomia portuguesa e, apresentar e
identificar as antigas receitas portuguesas guardadas no ambiente familiar maranhense.

Os habitos alimentares revelam muitos aspectos da histéria de um povo. Todas as
caracteristicas culturais e sociais dos brasileiros foram originadas na mistura étnica de
europeus, indigenas e africanos. Neste sentido, a cozinha brasileira também é composta
por tradicbes e ingredientes trazidos pelos imigrantes, sofrendo assim influéncias de
brancos, indios e negros. Por isso, nota-se que tanto a gastronomia quanto a cultura estéo
fortemente relacionadas.

Sendo assim, a gastronomia e a cultura também seguem a uma transformacgéo que
ocorre de acordo com as mudangas de geracao a geracao, pois cada geragao traz consigo
suas atragdes, seus modos de pensar, agir e se expressar, € com isso, tanto a gastronomia
como a cultura vao evoluindo e se adaptando a estas novas formas, costumes e realidade.

Por meio do relato das familias entrevistadas podemos identificar que as familias
maranhenses ainda perpetuam suas receitas transmitindo-as entre as geragcbes e
praticando-as em seu cotidiano. Porém, apesar da forte tradicdo de transmitir estas
receitas entre avos, maes e filhas, muitos ndo reconhecem mais estas receitas como sendo
originadas da culinaria portuguesa.

Neste contexto, dentre as receitas mais praticadas estao, o arroz de cuxa, a panelada/
mocoto, a peixada maranhense, peixe frito e tortas de camardo e caranguejo. Quanto a
memoria afetiva trazida por estes pratos tipicos da culinaria maranhense, os respondentes
afirmaram que a maior meméria afetiva remete aos encontros familiares e, escolheram o
arroz de cuxa como sendo o prato que melhor representa a culinaria maranhense.

O objetivo proposto inicialmente foi alcangado, de forma que este trabalho podera
servir como base para futuros trabalhos, valorizando a culinaria maranhense, téo rica em
sabores e cores, e principalmente, ressaltado e levando o conhecimento de que estarica e
saborosa culinéria é originaria da culinaria portuguesa.
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RESUMO: Introdugéo: As doencgas cronicas
ndo transmissiveis s&0 responsaveis
por muitas mortes no mundo, sendo a
hipertensdo arterial uma das principais
causas. A fitoterapia tem sido estudada
como tratamento alternativo  devido
as propriedades antioxidantes e anti-
inflamatérias. Este  estudo  objetiva
revisar 0 uso de Hibiscus rosa-sinensis
e Cymbopogon citratus no tratamento da
hipertensdo. Metodologia: Foram incluidos
artigos em portugués e inglés publicados
nos ultimos 11 anos com estudos originais,
grupo controle, randomizagdo, cegamento e
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amostra adequada. Foram excluidos dados
ndo relacionados e artigos duplicados. Sete
artigos foram selecionados, sendo um em
portugués e seis em inglés. Resultados:
Os estudos indicam que Hibiscus rosa-
sinensis e Cymbopogon citratus tém
efeitos  hipotensivos significativos em
pacientes hipertensos. A fitoterapia pode
ser combinada com mudangas no estilo
de vida para melhorar o0s resultados.
Oferece vantagens sobre medicamentos
alopaticos, com menos efeitos colaterais.
Conclusao: A fitoterapia, especialmente
com Hibiscus rosa-sinensis e Cymbopogon
citratus, € promissora no tratamento da
hipertensdo, com efeitos hipotensivos
e vantagens. Porém, sdo necessarios
mais estudos clinicos para confirmar sua
eficacia e seguranca. A fitoterapia pode
ser opcao complementar, sempre com
acompanhamento médico.
PALAVRAS-CHAVE: Doengas crOnicas
ndo transmissiveis; Hipertensdo arterial;
Fitoterapia; Efeitos hipotensivos
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THE USE OF HIBISCUS ROSA-SINENSIS AND CYMBOPOGON CITRATUS FOR
THE TREATMENT OF SYSTEMIC ARTERIAL HYPERTENSION: INTEGRATIVE
REVIEW

ABSTRACT: Introduction: Non-communicable chronic diseases (NCDs) account for a
significant number of global deaths, with arterial hypertension being one of the primary
causes. Phytotherapy has been explored as an alternative treatment due to its antioxidant and
anti-inflammatory properties. This study aims to conduct a review on the use of Hibiscus rosa-
sinensis and Cymbopogon citratus in the management of hypertension. Methodology: Articles
in both Portuguese and English published over the past 11 years, featuring original studies,
control groups, randomization, blinding, and adequate sample sizes, were included. Data
unrelated to the subject matter and duplicated articles were excluded. Seven articles were
selected, one in Portuguese and six in English. Results: The studies indicate that Hibiscus
rosa-sinensis and Cymbopogon citratus exhibit significant hypotensive effects in hypertensive
patients. Phytotherapy can be combined with lifestyle modifications to enhance treatment
outcomes. It offers advantages over allopathic medications, with a reduced incidence of side
effects. Conclusion: Phytotherapy, especially utilizing Hibiscus rosa-sinensis and Cymbopogon
citratus, appears promising in the treatment of arterial hypertension, manifesting hypotensive
effects and advantages. Nevertheless, further clinical studies are imperative to validate its
efficacy and safety. Phytotherapy can serve as a complementary therapeutic option, always
under medical supervision.

KEYWORDS: Non-communicable chronic diseases; Arterial hypertension; Phytotherapy;
Hypotensive effects

INTRODUCAO

As doencas crbnicas nao-transmissiveis (DCNT) constituem um crescente problema
de saude global, responsaveis por mais de 70% das mortes no mundo, totalizando cerca de
38 milhdes de 6bitos anuais, com a maioria ocorrendo em paises de baixa e média renda
(MALTA et al., 2022). Nesse contexto, a medicina moderna busca incessantemente novos
tratamentos e abordagens terapéuticas para enfrentar esse desafio. A fitoterapia surge
como uma alternativa promissora no tratamento de DCNT, oferecendo uma abordagem
terapéutica mais integrada e com potencial reducéo de efeitos adversos em comparacao a
alopatia, especialmente quando combinada com mudancas no estilo de vida (MANTOVANI
et al., 2016).

Embora a alopatia seja a abordagem mais comum no tratamento da hipertensdo
arterial sistémica, a fitoterapia tem ganhado espaco nos sistemas de saude devido as
propriedades antioxidantes, anti-inflamatérias e anti-apoptéticas de suas moléculas.
Algumas plantas medicinais possuem a capacidade de inibir a enzima conversora de
angiotensina (ECA), bloquear canais de célcio e estimular a angiogénese, promovendo o
relaxamento dos vasos sanguineos (KAMYAB R. et al., 2020). O Hibiscus rosa-sinensis,
conhecido como Hibisco ou Rosa da China, destaca-se nesse cenario, sendo rico em
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compostos fendlicos e antocianinas que conferem propriedades antioxidantes capazes de
prevenir doencas cardiovasculares relacionadas ao estresse oxidativo (SILVA N.L.; VIANA
F.C. et al., 2019).

Estudos conduzidos por SAHU C. R. (2016), evidenciam os efeitos preventivos do
hibisco, como a redugéo significativa da toxicidade hepética e a normalizagcdo das enzimas
hepaticas em camundongos expostos a piroxicam. O uso de extrato alcodlico da folha de
hibisco demonstrou resultados promissores (SAHU C.R. apud AL-SNAFI A.E, 2018). Além
disso, pesquisas realizadas por KUMAR et al. indicam a atividade anti-hiperglicémica do
hibisco, revertendo o aumento da glicemia em ratos diabéticos e reduzindo a peroxidacao
lipidica (KUMAR V. et al., 2012).

O Cymbopogon citratus, popularmente conhecido como Capim-limao, € outra planta
com propriedades terapéuticas notaveis. Originario da india e pertencente a familia Poaceae-
Graminae, esse vegetal € amplamente cultivado no Brasil e em varias regibes tropicais e
subtropicais. Sua composi¢éo inclui &cidos fendlicos, flavonoides e taninos, conferindo-lhe
atividades antioxidantes, anti-inflamatérias, anti-hipertensivas e hipoglicemiantes (SIMOES
D.M.; MALHEIROS J. et al., 2020).

Os efeitos anti-inflamatérios do Capim-limdo se apresentam em diferentes
mecanismos, alguns deles séo atribuidos a compostos como o citral, luteolina, epoxycarvona
e L-carvona, que inibem a secrecdo de prostaglandinas e 6xido nitrico associados a
inflamacéo (Sepulveda-Arias J.C. et al., 2013). O citral também demonstra a capacidade de
inibir o fator de necrose tumoral (TNF)-a e a enzima COX-2, reduzindo a inflamag&o tecidual
(OLADEUJI et al., 2019). Estudos em tecido aértico de ratos evidenciam que o citral contribui
para o vasorelaxamento, reduzindo os niveis de 6xido nitrico e prostaciclinas liberadas de
lesbes vasculares (DEVI; SIM; ISMAIL, 2012). Além disso, os taninos presentes no Capim-
limdo inibem a lipoxigenase e a peroxidagao lipidica, reduzindo a formagédo de corpos
cetdnicos e inflamagdes (EKPENYONG; AKPAN; NYOH, 2015).

Diante dadificuldade expostano cenario atual da satde, encontra-se umanecessidade
de exploragao e adogao de tratamentos mais usais e eficientes, portanto, o objetivo desta
revisdo é analisar estudos e disponibilizar informagdes para maior compreenséo cientifica
do potencial farmacolégico da H. rosa-sinensis e C. citratus provendo alternativas de
potencial interesse para um tratamento mais eficiente e seguro, visando o aumento da
qualidade de vida e longevidade populacional das pessoas acometidas por doencas
cronicas.

METODOLOGIA

Este artigo trata-se de uma revisao integrativa da literatura, desenvolvido seguindo a
metodologia descritiva de Mendes et al 2008, direcionado a partir da questéo de pesquisa
elaborada para filtragem adequada de pesquisa e estudos relevantes para base cientifica:
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“qual a eficacia do Hibiscus rosa-sinensis e Cymbopogon citratus para tratar a hipertensao
arterial sistémica e seus agravantes?”.

O tema tratado compreende estudos acerca dos potenciais terapéuticos das
plantas medicinais Hibiscus rosa-sinensis e Cymbopogon citratus no tratamento da
hipertensdo arterial sistémica (HAS), através de informagdes retiradas das bases
cientificas: PubMed, Google académico, Scielo e DirectScience, que abordam as seguintes
descrigcbes chave: Hipertenséo, efeito terapéutico, hibiscus rosa-sinensis, cymbopogon
citratus, hipertensao(hypertension), chemical and pharmacology. Efeitos farmacol6gicos
(pharmacological effects), Efeitos protetivos (protective effects). Foram utilizados
operadores booleanos AND para combinar os termos na pesquisa.

Foram incluidos artigos cientificos publicados nos idiomas portugués e inglés,
publicados no periodo dos ultimos onze anos (2012-2023), sendo selecionados artigos
contendo estudos originais com grupo controle, randomizag¢do, cegamento e tamanho
amostral adequado, em periddicos revisados por pares e com disponibilidade do texto
completo pagos ou gratuitos. Foram selecionados artigos que abordam a fitoterapia,
obtendo como resultados os efeitos do H. rosa- sinensis e C. citratus no tratamento de
hipertensao arterial. Como critério de exclusao, foram excluidos dados n&o incluidos acerca
das plantas medicinais em questdo no tratamento da hipertenséo e artigos repetidos em
mais de uma base de dados.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Foram selecionados artigos nas bases dados Scielo: 3, PubMed: 15, Google
académico: 16 e ScienceDirect: 3. Destes selecionados, 5 artigos foram excluidos por
estarem duplicados em duas bases de dados ou mais (figura 1).
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Artigos selecionados das bases de
dados: Scielo: 3, PubMed:15, Google
académico: 16, ScienceDirect:3. Total =
Identificacao 37

A

Selecao

Artigos excluidos
de acordo com
os critérios = 8

Artigos duplicados

B
l excluidos = 5

=29

Elegibilidade

Artigos em texto completo
avaliados para elegibilidade

Artigos excluidos apoés
a andlise dos resumos

=15

Artigos analisados
incluidos na integra

\d =14

Inclusao

»| Artigos analisados
v excluidos na integra = 8

7

Artigos incluidos em
sintese qualitativa =

Figura 1. Fluxograma de selecéo e inclusdo para amostra estudada.

Foram escolhidos 7 (quadro 1) artigos para inclusdo na revisdo, sendo 1 artigo em

portugués e 6 artigos em inglés. No quadro 1 estéo reunidas as informacdes em sintese dos

estudos utilizados para compor os resultados sobre a eficacia farmacoldgica do Hibiscus

rosa-sinensis e Cymbopogon citratus.

Autor

Titulo

Resultados

Hernandez; et

Avaliagao dos riscos e

Populacao estudada de 145 pessoas, sendo 39 homens

al, 2022 beneficios da utilizagdo | e 106 mulheres, onde 51,7% utilizaram hibisco para a

de fitoterapicos e perca de peso, 66 % apresentou uma boa reducao de

medicamentos para peso corporal. 82,2 % destes ndo apresentaram efeitos

perca de peso: Hibiscus | colaterais, enquanto 17,8 % tiveram efeitos colaterais.

— Rosa Sinensis 10,6 % utilizaram hibisco com finalidade de diminuicao
da pressao arterial, 11,8% para reducao dos niveis de
colesterol e 27,8% para alivio de sintomas como estresse
e ansiedade.

Lingesh; etal | AMPK activating and Através do tratamento com extrato da flor do hibisco, o
2018. anti adipogenic potential | estudo resultou na diminuicdo do acumulo de lipideos

of Hibiscus rosa sinensis
flower in 3T3-L1 cells.

ocasionado pela diferenciagéo das células 3T3-L1, e
também na reducéo da disposicéo lipidica através na
inibicdo de proteinas adipogénicas especificas de fator
transcricional PPAR —y e CEBP — q, através da ativacao
da AMPK (proteina quinase ativada por AMP) reduziu a
diferenciagé@o de pré— adipocitos em adipécitos maduros,
impedindo o seu acimulo no tecido adiposo.
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Zaki; et al, Hypoglycemic and Estudo realizado em ratos albinos que foram induzidos a
2017. antioxidant effects of diabetes por inje¢des intraperitoniais de estreptozotocina,
hibiscus rosa-sinensis sendo esses dividos em 5 grupos: 1° ratos controle
L. leaves extract on liver | normal, 2° ratos controle diabético, 3° ratos diabéticos
and kidney damage in + extrato de Hibiscus rosa-sinensis (400mg/kg), 4°
streptozotocin induced ratos normais + extrato de hibiscus r. (400mg/kg) e 5° -
diabetic rats. ratos diabéticos + Glibenclamida (0,3mg/kg). O estudo
resultou em diminuigao significativa dos niveis de glicose
no sangue dos ratos tratados com extrato das folhas
do hibisco comparado aos ratos diabéticos controle e
reduziu o estresse oxidativo hepatico desses ratos.
Rahim; et al, Hepatoprotective Effect | O estudo resulta em um efeito protetivo hepatico do
2014 of Cympobogon Citratus | extrato de C. Citratus contra o estresse oxidativo em

aqueous extract againt
hydrogen
peroxide-induced liver
injury in male rats

induzido por Peréxido de hidrogénio(H202), através
da reducao de radicais livres, que é demonstrada pela
diminuicédo dos niveis das enzimas biomarcadores de
lesa@o hepatica.

Campos; et al,
2014.

Lemon grass
(Cymbopogon citratus
(D.C) Stapf) polyphenols
protect human umbilical
vein endothelial

cell (HUVECSs) from
oxidative damage
induced by high glucose,
hydrogen peroxide and
oxidised low-density
lipoprotein

Os efeitos do extrato de C. Citratus foram analisados a
partir da sua agéo contra a Oxidagao de LDL induzida por
cobre. Mediante a inducéo oxidativa por D- glicose e LDL
nas células endoteliais da veia umbilical humana.

Jamuna; et al,
2017

Potential antioxidant and
cytoprotective effects of
essential oil extracted
from Cymbopogon
citratus on OxLDL and
H202 LDL induced
Human Peripheral Blood
Mononuclear Cells
(PBMC)

O extrato oleoso de Cymbopogon citratus obtido pelo
estudo e submetido a testes in vitro, demonstrou que
na sua concentragdo maxima de 100g/ml, conseguiu
eliminar 50% dos radicais livres DPPH, e reduziu

a citotoxicidade nas Células PBMC induzidas por
Peroxidagéo e oxidacéo lipidica.

Sharma; et al,
2021

A study of angiogenic
activity of “ Hibiscus
Rosa sinensis

Linn” using chick
chorioallantoic
membrane model.

Estudo realizado em ovos de galinha, obteve

como resultado a estimulagao da angiogénese e a
neovasculariza¢ao induzida pelo extrato da flor de
hibisco, que foi observado em microscopio éptico, onde
o efeito angiogénico foi desencadeado dependente da
concentragcéo, ocasionado pela presenca de vitaminas e
proteinas no meio.

Quadro 1. Caracterizagdo dos estudos analisados por autor, titulo e resultados observados.

A obesidade € um dos fatores que mais contribui para o desenvolvimento de
hipertensao arterial sistémica, pois a partir da obesidade surgem as dislipidemias onde, o
acumulo de adip6citos em excesso nos tecidos e vasos esta relacionado com o aumento
da presséo arterial.

De acordo com Hernandez et al, a busca por métodos de emagrecimento por parte da
populagéo se tornou constante, e muitos buscam por meio da fitoterapia emagrecer, e entre
o vasto acervo de plantas medicinais , o hibisco se torna uma opc¢éo consideravelmente
viavel, pelos seus efeitos anti-adipogénicos , antioxidantes, hipoglicémicos e vasoprotetores
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apresentados, no entanto, muitas pessoas a utilizam de forma desacompanhada de
orientagdo médica, podendo muitas vezes ultrapassar as doses méaximas diarias do
fitoterapico e causar reagdes adversas desconfortantes(Hernandez. et al,2022).

O efeito anti- adipogénico do hibisco é confirmado por Lingesh et al, onde através
do seu estudo, percebeu — se que o extrato da flor tem uma acgéo redutora no acimulo de
lipideos em tecidos, que ocorrem pela diferenciacao das células 3T3-L1 onde as enzimas
lipidicas convertem o pré-adip6cito em diacilglicerol (DAG) que posteriormente € quebrado,
liberando acidos graxos e glicerol. A inibicdo dessa diferenciacéo aponta para a a¢do das
biomoléculas encontradas no seu extrato como Kaempferol e Quercitina. De acordo com
os estudos de Lingesh, esse mecanismo de inibicdo esta diretamente ligado a proteina
Quinase ativada por AMP (AMPK), onde é principal responsavel pelo metabolismo lipidico,
que € mediado pelas proteinas PPAR- y e CEBP-a reduzindo a ACC e diminuindo assim a
sintese lipidica. (LINGESH. Et al, 2018).

Além das propriedades anti-adipogénicas do hibisco, os seus efeitos hipoglicemiantes
sdo de extrema importancia para tratar hipertensdo, devido a relagdo entre os niveis
elevados de glicose com os acumulos de lipideos. Através de estudos desenvolvidos por
Zaki, et al, ratos albinos foram submetidos a inje¢des intraperitoniais de estreptozocina para
induzir diabetes aguda e foram divididos em 5 grupos, onde um desses grupos recebeu
tratamento com extrato de hibiscus rosa-sinensis isoladamente. Esse grupo apresentou
uma melhora no quadro hiperglicémico em 3 semanas de tratamento, segundo informacdes
trazidas por Zaki et al, essa diminuicdo hiperglicémica esta apontada para o aumento
da secrec¢éo de insulina e producédo de células — B nas ilhotas de Langherans. (ZAKI. et
al,2017). Concordando com Zaki, Lingesh ressalta que as atividades antilipoliticas s&o
benéficas para diminuir a resisténcia a insulina e tratar diabetes melitus tipo 2 e sindromes
metabolicas. Ainda sobre os efeitos antioxidantes do extrato de Hibiscus demonstrados
no estudo de Zaki, foram observados reducéo de estresse oxidativo e a Inibicdo de niveis
séricos das enzimas ALT e AST produzidas pela toxicidade hepatica nos ratos diabéticos,
e ainda observou — se 0 aumento de peroxidagao lipidica nesses ratos causada pela
hiperglicemia.

Em ensaios realizados por Sharma et al, foi observado que o extrato da flor de
Hibiscus também possui propriedade terapéutica para estimular a angiogénese. Nesse
ensaio foram avaliadas a angiogénese na membra corioalantéica de embrides nos ovos
de galinha. Esses ovos foram separados em 5 grupos, sendo um grupo controle que
recebeu 300ug/ovo de acido pirtvico para estimular angiogénese, e 0s outros 4 grupos
receberam 50ug,100ug,200ug e 300ug/ovo. Foi observado que os ovos que receberam
300ug obtiveram 80% da ativagdo de angiogénese comparada a 93,3% do acido piravico.
Sharma et al sugere que esse importante efeito pode ser utilizado para regeneragdo
tecidual, acelerar a cicatrizacdo e melhorar a oxigenacado de 6rgéos e tecidos (SHARMA.
et al, 2021).
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O cymbopogon citratus caracteriza-se por uma planta medicinal muito relevante
quando se trata de efeitos antioxidantes. Através de estudos desenvolvidos por RAHIM et
al, indica — se que substancias presentes como o Citral e Flavondides desempenha forte
fung@o antioxidante, onde neste estudo o extrato de C. citratus reduziu significativamente a
oxidagcao causada pelo a indugéo de perdxido de hidrogénio(H202) em ratos administrados
com extrato a 100mg/kg, reduzindo os niveis séricos de ALT, AST, ALP, MDA presentes
através de lesdo hepatica. Esse efeito hepatoprotetor de acordo com Rahim, se da diante
da reducgéo das radicais livres, que é observada pela reducdo da enzima MDA onde seu
aumento indica uma superproducéo de radicais livres e estresse oxidativo. (RAHIM, et al,
2014).

Devido aos seus efeitos antioxidantes, o C. citratus também possui um efeito
vasoprotetor muito relevante, pois também age contra disfuncées metabdlicas associadas
a producdo de Espécies de oxigénio reativas (EROs), que ocorre devido ao estresse
oxidativo provocado principalmente pela oxidagéo de LDL no endotélio. A oxidagéo de LDL
e a produgédo de EROs acarretam lesdes e inflamacao tecidual e estado relacionadas com
o desenvolvimento de hipercolesterolemia, obesidade, diabetes e aterosclerose. Através
de estudo o extrato de C. citratus demonstrou forte efeito antioxidante ao inibir radicais
livres formados induzidos por H202, onde o acido clorogénico e isoorientina presente na
composigcdo do extrato sdo os principais antioxidantes naturais responsaveis. O extrato
conseguiu reduzir niveis consideraveis de moléculas formadas por oxidagao de LDL sem
interferir na biodisponibilidade de Oxido Nitrico (NO) na veia umbilical humana (CAMPOS,
et al, 2014).

Através de teste in vitro realizado por Jamuna, et al, sugere - se que o extrato
de C. citratus juntamente ao seu potencial antioxidante, pode desempenhar uma fungcéo
de protecao celular, onde por meio de ensaio DPPH, células mononucleares de sangue
periférico foram induzidas a peroxidagéo lipidica e oxidacdo de LDL e apresentaram
toxicidade celular ap6s 48 horas. As células foram tratadas com extrato de C. citratus
observando — se reducéo significativa da toxicidade e das espécies de oxigénio reativas
geradas pela oxidagdo, também foi observado que o extrato pode preservar a membrana
dos eritrécitos, sugerindo assim um efeito anti-inflamatério. A inibicao da oxidagéo de LDL
pode prevenir o desenvolvimento de Aterosclerose ao impedir o acimulo de lipidios nos
macrofagos. (JAMUNA, et al, 2017).

Os presentes estudos fornecem informagdes importantes acerca dos efeitos
terapéuticos do Hibiscus rosa-sinenis e Cymbopogon citratus, ambas as plantas podem
ser utilizadas para tratar hipertensdo arterial sistémica, e podem se tornar alternativas
interessantes, ainda mais se esses fitoterapicos forem combinados e utilizados
concomitantemente, podendo aumentar ainda mais a eficicia no tratamento e controle da
hipertenséo e até reverter o quadro hipertensivo em casos de pacientes que se encontram
nos estagios iniciais da doenga.
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CONSIDERAGCOES FINAIS

De acordo com os estudos avaliados, é demonstrado que os potenciais terapéuticos
que compode os extratos de Hibiscus-rosa sinensis L. e Cymbopogon citratus podem tratar
com eficacia e eficiéncia a hipertenséo arterial sistémica e varios de seus agravantes
como a obesidade, dislipidemias, diabetes e também ajudam a proteger tecidos de lesbes
provocadas por radicais livres. E diante dessa premissa, podem ser utilizados amplamente
de forma complementar nos tratamentos dessas condigdes clinicas ou de forma isolada
a depender do caso, se tornando uma possibilidade de tratamento de baixo custo, mais
seguro e de maior facilidade de manejo terapéutico.

Embora existam varios estudos que comprovem a eficacia dessas plantas
medicinais, ainda ndo se tem conhecimento e estudos cientificos o suficiente para as
viabilizarem totalmente como um tratamento padrédo para hipertensédo, e devido a isso,
torna-se necessario a constante pesquisa e desenvolvimento de novos estudos cientificos
acerca dos seus potenciais terapéuticos e estudos toxicolégicos para garantir a seguranca
no tratamento.

Portanto essas plantas medicinais se tornam uma alternativa com potencial
altamente relevante para combater as disfungdes metabodlicas causadas pela hipertenséo
arterial sistémica e outras doengas cronicas, e através de estudos mais intensificados
sobre os efeitos combinados dessas plantas, podem vir a se tornar uma escolha eficaz e
eficiente de tratamento pelos profissionais de saude.
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