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Introducio: O padrio circadiano de alimentagdo € composto por eventos alimentares —
refeicoes e lanches — que variam em ndmero e composi¢ao ao longo do dia. Objetivos:
Revisar na literatura cientifica estudos investigando a influencia do padrdo circadiano da
ingestdo alimentar sobre o consumo total didrio. Metodologia: Realizou-se uma busca nas
bases de dados online Scielo, PubMed/MEDLINE e LILACS. Foram usadas as palavras-
chave: “padrio circadiano”, “ingestdo alimentar” e “nutri¢do”, e suas respectivas tradugdes
para a lingua inglesa; entre os anos de 2000 e 2010. Resultados: A ingestdo pela manha
foi negativamente correlacionada com a ingestao total, enquanto a propor¢ao ingerida em
periodos mais tardios do dia foi positivamente correlacionada com a ingestdo total. Foi
sugerido que a ingestdo durante a manha pode apresentar maior poder de saciedade e
reduzir a quantidade total ingerida durante o dia. Além disso, foi identificado que o
tamanho das porcdes aumenta, enquanto os intervalos apds as refeicoes e as taxas de
saciedade decrescem ao longo do dia. Conclusao: Portanto, deve-se dar uma grande
importancia ao hordrio no qual as refei¢des sdo feitas, pois esta pode ser uma ferramenta
auxiliar no controle da ingestdo alimentar e na manuten¢do do peso corporal, atuando na
prevencao de obesidade e doencas associadas ao excesso de peso.
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Introducao: O intercambio comercial entre as nagdes, devido a criacdo de mercados
comuns, nos quais os alimentos ocupam lugar de destaque, tem contribuido para o
estabelecimento de padroes de qualidade e normas técnicas comuns, propondo
harmonizar o fluxo de mercadorias entre os paises parceiros, em uma economia global.
Objetivos: Descrever sobre as principais normas e padrdoes que regulamentam a
rotulagem de alimentos no mundo. Metodologia: Revisdo da literatura sobre a
rotulagem de alimentos a nivel internacional. Resultados: Em 1965, a Comissao do
Codex estabeleceu o Comité sobre Rotulagem de Alimentos, pois reconheceu a
rotulagem de alimentos como canal de informagdo entre a industria produtora de
alimentos e o consumidor. A partir desta data, observou-se nos paises do entdo chamado
Primeiro Mundo (Paises Desenvolvidos) a adocdo sistematica as normas e regulamentos
estabelecidos por este Comité. Ja4 nos paises do Terceiro Mundo (Paises em
Desenvolvimento), a ado¢ao destas normas era menos observada, uma vez que as leis
nacionais de alguns destes paises ndo previam a obrigatoriedade de uma série de
procedimentos e padrdoes recomendados por aquele Comit€. No que diz respeito
especificamente ao comércio de alimentos, o Codex Alimentarius, através do Joint
FAO\WHO Food Standards Program, se evidencia como principal norma
regulamentadora, adotada em escala global. Conclusao: O Codex recomenda normas
para padronizacdo de alimentos, delineando especificacdes técnicas para produtos e
praticas de produgdo, assegurando ndo apenas o livre movimento de bens, mas a garantia
de protecdo da saide do consumidor. A adog¢do das recomendagdes do Codex pelos
paises beneficia os consumidores.

Palavras-chave: rotulagem de alimentos, legislacdo, educagdo nutricional
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Introducdo: A alergia ao leite de vaca € a alergia mais comum na faixa etéria pediatrica. A
amamentagdo exclusiva nos primeiros quatro a seis meses de vida e complementada até os
dois anos de idade € recomendada pela Organizacdo Mundial de Saide (OMS). Verifica-
se, em nosso meio, que o ndmero de criancas amamentadas ainda é pequeno, e a
introdug@o precoce de outros tipos de leite € comum. O leite de vaca é frequentemente
utilizado em substitui¢do ao leite materno; logo, as suas proteinas s@o os primeiros
antigenos alimentares com os quais o lactente tem contato, o que o torna o principal
alimento envolvido na génese da alergia alimentar nesta idade. Metodologia: O artigo
mostra, a partir de pesquisa bibliografica, as principais causas desta alergia,
correlacionando a amamentagao materna como principal fator de prevencao a esta alergia.
Resultados: O aleitamento materno € uma pratica fundamental de nutri¢do a crianca dando
protecdo e melhorando o desenvolvimento. Porém, é comum a méae cessar a amamentacao
antes do tempo correto e introduzir, de forma precoce, outros alimentos na dieta da crianca.
Tal fato pode levar ao aparecimento de reacdes alimentares adversas, pois a crianca perde
beneficios dos componentes do leite materno e entra em contato com outros alimentos que
ndo sdo bem processados pelo organismo, que ainda é imaturo. Conclusdo: O estimulo ao
aleitamento materno exclusivo até os seis meses de vida e sua continuidade até pelo menos
24 meses, sao medidas de grande importancia para a prevencao da alergia alimentar.
Palavras-chave: alergia alimentar infantil, hipersensibilidade ao leite



ALIMENTOS FUNCIONAIS E SEUS BENEFICIOS
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Introducao: Nas ultimas décadas, tecnologias, como: biotecnologia, engenharia genética,
processamento de alimentos, inovagdes de produtos e produ¢cdo em massa, habilitaram os
cientistas de alimentos a planejar produtos sauddveis. H4 um crescente interesse pelo papel
desempenhado na satde por alimentos que contém componentes que influenciam em
atividades fisiol6gicas ou metabdlicas, ou que sejam enriquecidos com substancias isoladas
de alimentos que possuam uma destas propriedades, os chamados "alimentos funcionais”.
Objetivo: Descrever os principais alimentos funcionais e suas caracteristicas.
Metodologia: esse artigo foi baseado em uma revisao de literatura a partir da Biblioteca
Virtual em Sadde (Bireme), nas bases de dados eletronicos LILACS, revistas eletronicas da
SCIELO, dissertagdes e teses. Resultados: Cerejas, jamboldo, uvas, vinho, morangos,
amoras vermelhas, vinho, berinjelas possuem propriedades anti-carcinogénicas, anti-
inflamatdrias e antialérgicas devido a grande presenca de antocianinas (flavonoides). J4
Oleos e cremes vegetais agem precipitando o colesterol dietético presente no intestino,
podendo colaborar com a reducdo da absor¢do do colesterol gracas a grandes
concentracoes de fitoesterois. Oleos vegetais, como azeite, 6leo de canola, milho e girassol
possuem efeito protetor para as doengas cardiovasculares pela presenca de dmega-6. Peixes
de 4gua fria e frutos do mar t€m efeitos protetores para doengas cardiovasculares, pois
evitam a formacao de codgulos sanguineos na parede arterial pela grande concentracdo de
Omega-3. J4 tomate e melancia reduzem a concentracdo de radicais livres prevenindo o
ataque cardiaco. Conclusao: alimentos funcionais devem ser consumidos cada vez mais, ja
que € notoriamente comprovado que eles agem de forma protetora ao nosso organismo.
Palavras-chave: alimentos funcionais, propriedades, nutrientes
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Introduc¢do: Atencdo Primdria a Saide (APS) compreende agbes de promogdo e
prevencdo continuas aos usudrios. O Ministério da Satde preconiza o modelo Saide da
Familia como estratégia preferencial de APS. Entretanto, Uberlandia dispde de trés
modelos distintos: Unidades Basicas de Saidde (UBS), Unidades Basicas de Saude da
Familia (UBSF) e Unidades de Atencdo Integrada (UAI). Objetivo: Comparar
caracteristicas de trés unidades de saide com modelos diferentes de APS em
Uberlandia/MG. Metodologia: Em maio de 2011 realizaram-se estudos observacionais
através de visitas nas unidades: UBS Brasil, UBSF Aclimacao e UAI Roosevelt, utilizando
roteiro pré-elaborado e entrevistas com pacientes e profissionais. Resultados: A UBS e
UBSF funcionavam em casas alugadas, adaptadas ao atendimento e com espaco
insuficiente; a UAI possuia infra-estrutura adequada, contudo notou-se necessidade de
manutencdo. A UBS e UBSF possuiam mais profissionais generalistas, o que € adequado a
APS, e a UAI, mais especialistas. Todas apresentavam alta rotatividade dos profissionais,
prejudicando a formagdo do vinculo com pacientes. Cadastramento familiar era utilizado
apenas na UBSF, atendendo os usudrios em contexto familiar e social. Tanto UBS quanto
UBSF realizavam atividades de conscientizacdo coletiva, e a UAI somente atendimento
individual. Ainda assim, usudrios demonstraram preferéncia pela UAI, destacando melhor
infra-estrutura e mais profissionais especializados. Conclusdao: A UBSF foi a que mais
cumpriu principios da APS, contudo teve menor valorizagdo pela populacdo. Sugere-se
maior investimento em saide da familia (UBSF), que possui condicdes assistenciais e
infra-estrutura precérias, mas atende melhor aos principios da APS, além disso, uma
conscientizacao social sobre sua importancia faz-se necessaria.
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Introducao: Os alimentos diet sdo especialmente formulados e apresentam modifica¢des
no conteido de nutrientes, adequados para pessoas em condi¢des metabdlicas e fisioldgicas
especificas. As informacdes contidas nos rétulos dos alimentos diet devem ser fidedignas,
permitindo ao consumidor o acesso as informagdes nutricionais corretas e a garantia da sua
saude. Objetivo: Realizar revisdo bibliografica referente a conformidade das informagdes
apresentadas em rétulos dos alimentos diet, frente a legislacdo brasileira. Metodologia:
Foi realizado levantamento bibliogrifico com as palavras-chave “produtos diet”;
“legislacdo de alimentos”; “rotulagem de alimentos” nas bases de dados SciELO, Google
académico, Bireme e Pubmed. Resultados: Foram localizados cinco estudos sobre
qualidade de rotulagem de produtos diet frente a legislagdo brasileira. Em um estudo,
constatou-se que 37,5% das informacdes contidas nos rétulos ndo apresentavam cor em
contraste com o fundo da embalagem; em 2,1% dos rétulos ndo havia informac¢do da data
de validade e o niimero do lote. Com relacdo a legislacdo de produtos diet, verificou-se que
a “ndo-especificacdo” dos monossacarideos e dissacarideos na rotulagem e a auséncia da
frase “‘consumir preferencialmente sob orientacdo nutricional ou médico" configuraram-se
como os itens que mais se apresentavam em ‘“ndo-conformidade” nos rétulos dos produtos
diet. Conclusao: A ndo conformidade das declaracdes apresentadas em rétulos viola a
legislacdo e os direitos garantidos pelos consumidores, bem como coloca em risco a
seguranca alimentar e nutricional da populagdo. Dessa forma, a veracidade das
informacdes contidas nos rétulos de produtos diet € importante para permitir 0 acesso
correto as informacdes nutricionais.

Palavras-chave: seguranca alimentar e nutricional; alimentos diet, legislagdo de
alimentos, rotulagem de alimentos
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Introducao: Para os profissionais de marketing, entender como as pessoas tomam decisoes
e escolhem suas preferéncias é essencial. Objetivo: Demonstrar como a andlise sensorial
de alimentos pode ser utilizada como ferramenta para aperfeicoar as busca pelo
atendimento das varidveis mercadoldgicas. Metodologia: Foi realizado uma revisao
bibliografica da literatura utilizando as bases de dados SciElo, Google Académico, livros
de Marketing, bem como artigos especificos da area. Resultados: Para determinar as
informacdes sobre gosto e desgosto do consumidor, preferéncia, e requerimentos para
aceitabilidade, utilizamos vdrias técnicas de pesquisa que sdo denominadas pesquisa de
Marketing. Dentre elas, destaca-se a andlise sensorial de alimentos cujo objetivo ¢é
conhecer as necessidades e desejos dos consumidores. Através desta andlise € possivel
determinar a aceitabilidade e a qualidade dos alimentos, com auxilio dos 6érgaos humanos
dos sentidos. Além disso, esta ferramenta pode intervir nas diferentes etapas do ciclo de
desenvolvimento de produtos, como na sele¢do e caracterizagcdo de matérias primas, na
selecdo do processo de elaboragdo, no estabelecimento das especificagdes das varidveis das
diferentes etapas do processo, na otimiza¢do da formulacdo, na selecdo dos sistemas de
envase € das condigdes de armazenamento e no estudo de vida util do produto final.
Conclusao: Conclui-se que o uso das técnicas de andlise sensorial de alimentos pode ser
um fator de sucesso nos vdrios processos implementados, pois pode auxiliar na
determinacao das caracteristicas de mercado desejadas.

Palavras-chave: andlise sensorial, marketing, novos produtos



ANALISES DOS TEORES DE FIBRA ALIMENTAR TOTAL DA COUVE (Brassica
oleracea) ORGANICA E CONVENCIONAL

MUNDIM, M. S.': STORT, L. G.!; GONTIJO, L. N.2; SILVA, C. O.%; ALVES, R. C.*;
PASCOAL, G. B. >; TASSL E. M. M.°

1Aluna do Curso de Graduagdo em Nutri¢do, Faculdade de Medicina da Universidade Federal de Uberlandia;

?Aluna do Curso de Graduagdo em Agronomia, Instituto de Ciéncias Agrondmicas, Universidade Federal de
Uberlandia;

3Engenheiro de Alimentos, Mestre, Técnico de Nivel Superior do Curso de Nutri¢do, Faculdade de Medicina da
Universidade Federal de Uberlandia;

*Aluno do Curso de Biomedicina, Instituto de Ciéncias Biomédicas, Universidade Federal de Uberlandia;
5Nutn'cionista, Doutor, Professor Adjunto II, Curso de Nutricdo, Faculdade de Medicina, Universidade Federal de
Uberlandia;

6Nutn'cionista, Doutor, Professor Adjunto I, Curso de Nutri¢do, Faculdade de Medicina, Universidade Federal de
Uberlandia. Enderego para correspondéncia: Avenida Pard, 1720, Bairro Umuarama, Uberlandia, MG. CEP-38405-
320. E-mail: erikatassi@ gmail.com

Introducio: A agricultura organica consiste na producdo de alimentos sem o uso de produtos
quimicos sintéticos, tais como fertilizantes e pesticidas e adota tecnologias que otimizam o
uso de recursos naturais e socioecondOmicos. Acredita-se que existe diferenca de
composi¢ao nutricional entre os alimentos cultivados de forma organica e convencional.
Porém, os dados existentes na literatura cientifica ainda sao conflitantes. Objetivo:
Quantificar e comparar o teor de fibra alimentar total da couve (Brassica oleracea)
organica e convencional. Metodologia: As amostras de couve organica e convencional
foram adquiridas em comércio local de Uberlandia-MG. Para determinar o teor de fibra
alimentar, foi utilizado o método oficial de determinacdo de fibra alimentar total ndo-
enzimdtico gravimétrico (AOAC 993.21). Com o objetivo de verificar se houve diferenca
significativa entre os resultados, aplicou-se o teste “t” ao nivel de 5% de probabilidade.
Resultados: O teor de fibra alimentar total encontrado na couve organica foi 4,22+0,29
2/100 g e na couve convencional foi 3,07+0,14 g/100 g, com diferenca significativa entre
os resultados. O aumento no teor de fibra alimentar na couve organica possivelmente pode
ser atribuido ao aumento de compostos fendlicos, produzidos naturalmente pelas plantas
em defesa ao ataque de insetos. Conclusao: De acordo com os resultados obtidos, conclui-
se que ha diferencas significativas no teor de fibra alimentar total entre a couve organica e
a convencional. Porém, mais estudos devem ser realizados esclarecer sobre as diferencas
de composicao nutricional entre os cultivares orginicos e convencionais, inclusive com a
determinacao das fragdes solivel e insolivel destas fibras.

Palavras-chave: alimentos convencionais, alimentos organicos, composi¢do nutricional,
fibras alimentares, couve (Brassica oleracea).
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Introducao: Os queijos a base de leite bovino sdo consumidos em todo o Brasil, devido as
suas caracteristicas sensoriais € ao seu valor nutricional. Contudo, apesar da soja possuir
elevado valor nutricional, o queijo tofu, ndo € tdo consumido pela populacdo do ocidente,
devido a baixa aceitagdo pelo sabor e a falta de hdbito. Objetivos: Realizar andlise
bromatologica de formulacdes de queijo a base de soro de leite bovino e extrato de soja,
em comparacao a ricota e ao tofu. Metodologia: Foram elaboradas formulacdes de queijo,
utilizando soro de leite bovino (SL) e extrato de soja (ES), nas propor¢des de 50% SL e
50% ES; 30% SL e 70% ES e 70% SL e 30% ES. Também foram produzidas a ricota e o
tofu. Foram realizadas no Instituto Federal do Triangulo Mineiro/ Uberaba, em triplicata,
andlises de proteinas (Kjeldahl), lipidios (Soxhlet), cinzas (Mufla a 5500C) e umidade
(Estufa a 1050C). A quantidade de carboidratos foi calculada por diferenca de 100%,
subtraindo os valores encontrados para proteinas, lipidios, cinzas e umidade. Resultados:
Dos queijos elaborados, o que apresentou maior teor de umidade (77,99%) foi o que
continha maior quantidade de extrato de soja e o que apresentou maior quantidade de
cinzas (1,48%), lipidios (10,1%), proteinas (9,32%) e carboidratos (8,06%) foi o que
continha maior quantidade de soro de leite bovino. Conclusdao: Comparando os resultados
dos novos queijos desenvolvidos com os tradicionais, ricota e tofu, o que possuiu melhores
caracteristicas nutricionais, foi aquele elaborado com maior quantidade de SL.
Palavras-chaves: Soja, Queijo, Avaliagdo Bromatoldgica.



APROVEITAMENTO DOS RESIDUOS GERADOS NO PROCESSAMENTO DE
POSTAS DE SURUBIM (Pseuplatystoma corruscans) PARA ELABORACAO DE
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TAHAM, T.': SOUZA, R. A. S.2; BONNAS, D. S.}

'Professor do curso de Tecnologia em Alimentos no Instituto Federal do Tridngulo Mineiro — Campus
Uberlandia;

*Graduando em Tecnologia de Alimentos no Instituto Federal do Tridngulo Mineiro — Campus Uberlandia;
*Professora do curso de Tecnologia em Alimentos no Instituto Federal do Tridngulo Mineiro — Campus
Uberlandia. E-mail: thiago.taham @iftm.edu.br

Introducao: Os residuos gerados no processamento de postas de pescado podem ser
utilizados na fabricacdo de produtos de maneira sustentdvel de reaproveitamento e
elaboragdo de novos produtos com caracteristicas nutricionais semelhantes as partes nobres
do peixe. Objetivo: O objetivo deste trabalho foi de desenvolver empanados a partir de
residuos do processamento de postas de surubim (Pseudoplatystoma corruscans).
Metodologia: Foram preparadas seis formulacdes distintas de empanados variando a
adicao ou nao de pimenta e dois diferentes niveis de fumaca liquida: 0,5 e 1,0%. Na etapa
de desenvolvimento do produto foram realizadas andlises microbioldgicas para coliformes
a 45°C dos empanados in natura e no residuo. Os empanados foram submetidos a andlise
sensorial por meio do teste de aceitabilidade a fim de definir as duas formulacdes melhores
aceitas. Nas amostras selecionadas foram analisadas a composi¢do centesimal, os
parametros microbioldgicos e andlise sensorial. Foram feitas as andlises para coliformes a
45°C, Staphylococcus coagulase positiva e Salmonella sp dos empanados in natura e do
residuo. Resultados: Os resultados das andlises microbioldgicas e da composicao
centesimal indicaram que o produto obtido encontrava-se de acordo com os parametros
exigidos pela legislacdo vigente. O teste de aceitabilidade dos empanados ndo indicou
existir diferenga estatistica significativa entre as formulagdes, sendo que todas as amostras
demonstraram boa aceitabilidade com notas superiores a seis — gostei ligeiramente.
Conclusao: Foi possivel desenvolver um produto tecnicamente vidvel de alta qualidade
nutricional e microbioldgica, de boa aceitabilidade sensorial a partir de residuos do
pescado em estudo.

Palavras-chave: pescado, aproveitamento, residuo, empanados
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Introducao: A cultura alimentar do Brasil € bastante diversificada, de maneira que cada
regido apresenta ingredientes e modo de preparo distintos. Particularmente, a regido
sudeste do Brasil é considerada a mais desenvolvida e urbanizada, compreendendo os
seguintes estados: Espirito Santo, Minas Gerais, Rio de Janeiro e Sao Paulo. Objetivo:
Realizar levantamento bibliografico sobre a cultura alimentar da regido Sudeste do Brasil.
Metodologia: Foi realizado um levantamento bibliografico com as palavras-chave “cultura
alimentar”, “Regido Sudeste”, “Gastronomia” nas bases de dados SciELO, Google
académico e Bireme, bem como blogs, sites de turismo, sites de gastronomia e culindrias
regionais € livros especializados. Resultados: A cultura alimentar da regido Sudeste
sofreu substancial influéncia dos africanos, indigenas e, sobretudo, dos europeus (italianos,
espanhdis e portugueses). Em Sdo Paulo, hd destaque pela gastronomia “nacional e
mundial”, abrigando sabores de nacionalidades e regides brasileiras distintas. O Rio de
Janeiro caracteriza-se pela feijoada, indispensdvel para os fluminenses. Minas Gerais
continua fiel as tradi¢des, principalmente aquelas advindas dos bandeirantes e portugueses,
mantendo em sua rotina o feijao tropeiro, os pratos a base de milho, os queijos, a carne de
porco e a vasta quantidade de doces. O Espirito Santo, por pertencer a uma regiao
litoranea, apresenta uma cultura alimentar baseada em frutos do mar (moqueca capixaba
como seu prato tipico) e na farinha de mandioca, caracteristicas predominantemente
indigenas. Conclusao: A cultura alimentar da Regido Sudeste € rica em sabores e tipos de
preparacdes, mantendo sempre a tradi¢do e a cultura dos povos que colonizaram a regido.
Palavras-chave: cultura alimentar, regido Sudeste, seguranca alimentar e nutricional
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Introduc¢ao: Hortalicas minimamente processadas (HMP) sdao alimentos que foram
submetidos a alteracdes fisicas e/ou tratamentos quimicos, visando a obtencao de produtos
prontos para o consumo, de maior praticidade e vida util. Durante o processamento
minimo, as HMP podem sofrer modificagdes bioquimicas, além das alteracdes fisico-
quimicas e fisiologicas sofridas pelas hortalicas apds a colheita, podendo levar a perdas
nutricionais mais intensas, quando comparadas as hortalicas in natura. Objetivo:
Identificar possiveis alteragdes na qualidade nutricional de HMP comparadas com as
hortali¢as in natura. Metodologia: Foi realizado um levantamento bibliografico com as
seguintes palavras-chave: ‘“hortalicas minimamente processadas” nas bases de dados
SciELO, Google académico, Bireme e Pubmed. Resultados: As pesquisas tém
demonstrado que as operagdes de pré-preparo (lavagem, sanitizacao, corte e centrifugacao)
as quais as hortalicas sdo submetidas, podem ocasionar perdas nutricionais. Em adicdo, as
perdas nutricionais dependerdo da técnica empregada, do tempo de armazenamento e da
espécie da hortalica. H4 poucos estudos que abordam a qualidade nutricional de HMP,
contudo had algumas pesquisas relatando perdas insignificantes de vitamina C apds o
processamento minimo de hortalicas. Conclusdo: E importante verificar as possiveis
perdas nutricionais das HMP para que os consumidores possam obter produtos que, além
de préticos, sejam seguros e com valor nutricional semelhante as hortalicas in natura. Vale
ressaltar que mais estudos precisam ser conduzidos para verificar a qualidade nutricional
de HMP, sobretudo de compostos bioativos, em relacdo as hortalicas in natura.
Palavras-chave: aspecto nutricional, hortalicas minimamente processadas, alteragdes
nutricionais, processamento minimo, vitamina C



ASSISTENCIA DE ENFERMAGEM AO CLIENTE COM CATETER VENOSO
CENTRAL DE LONGA PERMANENCIA EM NUTRICAO PARENTERAL
PROLONGADA
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Introducido: Os cateteres venosos centrais de longa permanéncia sdo utilizados em
situagdes clinicas em que hd indicacdo de acesso prolongado ou definitivo ao sistema
vascular, como ocorre em pacientes que necessitam de nutricdo parenteral prolongada. O
manuseio desses cateteres pela equipe de enfermagem exige capacitacdo e cuidados
especializados, de modo a prevenir o desenvolvimento de complicagdes infecciosas
sistémicas caracterizadas por elevada morbimortalidade. Objetivo: Uniformizar os
procedimentos de enfermagem relativos a cateteres venosos centrais de longa permanéncia
totalmente implantdveis (CVC-LP-TI), garantindo condi¢des assépticas durante o
manuseio e minimizando o risco de contaminagdo. Método: Revisdo bibliogrifica da
literatura na base de dados do Portal de Periddicos CAPES utilizando associagdes das
seguintes palavras-chave: Intravascular catheter, Care nursing, Parenteral nutrition.
Resultados: Os artigos cientificos localizados relativos a assisténcia de enfermagem na
manipulacdo de CVC-LP-TI foram utilizados para a elaboracdo de um Procedimento
Operacional Padrao (POP). Nesse POP foram estabelecidas condutas especificas para a
realizacdo de puncdo do cateter com agulha Huber, heparinizacdo, administracdo das
solucdes prescritas, identificagdo dos materiais mais apropriados para os curativos e
cuidados a serem adotados durante a manipulacio dos CVC-LP-TI. O POP sera
apresentado ao Centro de Pesquisa e Educacdo Permanente em Enfermagem, para posterior
implementacdo no Hospital de Clinicas, Universidade Federal de Uberlandia. Conclusao:
O cuidado prestado pela assisténcia de enfermagem com técnicas assépticas adequadas a
manipulacdo de CVC-LP-TI pode aumentar a vida ttil dos cateteres e otimizar a utiliza¢ao
dos acessos venosos em terapia de nutricdo parenteral, garantindo um melhor progndstico
para os pacientes que necessitam desta terapia.

Palavras-chave: cateter venoso central de longa permanéncia totalmente implantével,
cuidados de enfermagem, nutricdo parenteral total prolongada, complicagdes infecciosas
sist€émicas, Procedimentos Operacionais Padrao (POP)



ATIVIDADE ANTI-HIPERGLICEMICA DO JAMBOLAO
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Introducao: O jambolao é um fruto do cerrado do tipo baga, que apresenta sabor doce,
porém adstringente. Objetivo: Investigar na literatura o estado de arte referente ao efeito
anti-hiperglicémico inerente as sementes e folhas do jambolao. Metodologia: Foi feito um
levantamento nas bases de dados SciELO, PubMed, Google Académico e no sife da
Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecudria, utilizando as palavras-chave “jambolao” e
“atividade anti-hiperglicémica”. Resultados: Foram localizados diversos estudos
analisando os efeitos agudos e cronicos anti-hiperglicémicos do extrato da semente e da
folha do jambolao em ratos com diabetes mellitus, induzido por estreptozotocina ou
aloxano. Embora ndo haja consenso na literatura, em um estudo a ministracdo de
200mg/kg/dia de po liofilizado da semente do jambolao, durante quatro meses, para
animais diabéticos, acarretou reducdo de 65% na glicemia. Similarmente, a ministracao de
extrato alcodlico de folhas de jamboldo (250mg/kg/dia, durante duas horas) reduziu em
59% a glicemia. Nao foi identificada atividade hipoglicemiante com o uso de extrato
alcodlico das folhas em ratos ndo-diabéticos. Entre os mecanismos propostos pelo efeito
anti-hiperglicémico do jamboldo, tem sido destacado a presenca de compostos com acao
inibitéria das glicosidases, no extrato da semente. Conclusao: A provavel atividade anti-
hiperglicemiante sugere que o jamboldo pode vir a ser classificado como um alimento
funcional e abre uma drea de grande importancia para investigacdo cientifica de novos
compostos para controle e tratamento do diabetes mellitus.

Palavra-chave: jamboldo, Syzygium cumini, frutos do cerrado, atividade anti-
hiperglicemiante, diabetes mellitus.



AVALIACAO ANTROPOMETRICA DE CRIANCAS DE UMA CRECHE
COMUNITARIA NO MUNICIPIO DE UBERABA - MG

ALVES, M. M.'; SACILOTTO, L. B.'; BAPTISTA, A. B.2; PEREIRA, E. M. S.}
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Introducao: Alteragdes no estado nutricional de criangas podem ser facilmente percebidas
através da avaliacdo e do acompanhamento de medidas como peso e estatura. Objetivo:
Avaliar o estado nutricional de criancas frequentadoras de uma creche comunitdria em
Uberaba-MG. Metodologia: Avaliou-se 144 criangas divididas em grupo A, de 3 anos até
4 anos 11 meses e 29 dias (n= 85) e grupo B de 5 anos até 9 anos 11 meses e 29 dias (n=
59). Mensurou-se o peso e a estatura. Os dados foram inseridos no Sistema de Vigilancia
Alimentar e Nutricional (SISVAN). Resultados: Quanto a estatura para idade, no grupo A
97,65% apresentaram estatura adequada para idade e no grupo B 94,92%. O indice peso
para idade demonstrou 91,76% de peso adequado para idade e 8,24% de peso elevado para
idade no grupo A, enquanto que no grupo B essas porcentagens foram, respectivamente,
88,14% e 10,17%. Para o indice peso para altura no grupo A observou-se eutrofia em
58,82%, enquanto 35,82% apresentaram risco ou excesso de peso instalado. O IMC para
idade mostrou 58,82% de eutrofia e 38,82% de risco ou excesso de peso no grupo A e
66,1% de eutrofia e 33,89% de risco ou excesso de peso no grupo B. Em ambos os grupos
e para todos os indicadores o baixo peso ou baixa estatura permaneceram abaixo de 3,5%.
Conclusao: Na instituicdo avaliada devem ser priorizados trabalhos para controle e
manuten¢do do peso adequado das criancas, a fim de ndo se elevarem os indices de excesso
de peso.

Palavras-chave: avaliacdo antropométrica, criangas, estado nutricional



AVALIACAO ANTROPOMETRICA DE GESTANTES
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Introducao: Nutricdo, peso pré-gestacional e ganho de peso influenciam o processo da
gestacdo. Avaliacdo do estado nutricional de gravidas pode prevenir e controlar agravos da
saude materna. No Brasil, a avaliacdo antropométrica de gestantes utiliza recomendacoes
internacionais, porém sao métodos questiondveis. Objetivo: Comparar e analisar métodos
antropométricos de avaliacdo nutricional de gestantes. Metodologia: Foram selecionados
artigos nas bases de dados Scielo, Lilacs, PubMed e Google Académico, utilizando-se
combinacdes das seguintes palavras chaves: antropometria, avaliagdo nutricional, gestacao.
Foram selecionados artigos publicados entre 2000 e 2010, em portugués, espanhol e inglés.
Resultados: Os parametros antropométricos utilizados para gestantes sdo peso, altura e
dobra cutanea. O IMC ¢ utilizado para determinar € monitorar o peso gestacional. A curva
de Rosso avalia o ganho de peso segundo adequacdo peso/estatura com idade gestacional.
Sua desvantagem € superestimar a desnutri¢io. O IOM estabelece como limites de ganho
ponderal semanal no segundo e terceiro trimestres, os valores de 0,58g, 0,53g e 0,39¢g para
gestantes diagnosticadas inicialmente com baixo peso, eutrofia e sobrepeso/obesidade,
respectivamente. A curva de Atalah, recomendada pela OMS permite monitorar a evolugdo
do estado nutricional durante a gestagdo, baseado no IMC, partindo do principio de ganho
de 20% do peso inicial classificando-as como: baixo peso, eutréfica, sobrepeso e
obesidade. Conclusdo: A avaliacdo antropométrica permite acompanhar o crescimento do
feto e o curso da gestacdo. A curva de Rosso € indicada para populacdes cujo indice de
desnutri¢do € elevada. A curva de Atalah é recomendada pelo Ministério da Satde e avalia
gestantes a partir do IMC.

Palavras-chave: antropometria, gestacao, avaliacao nutricional
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Introducao: A soja e seus produtos possuem baixa aceitacao devido as suas caracteristicas
sensoriais e a falta de habito de consumo. Desta forma, o desenvolvimento de novos
produtos, a base de soja, podem melhorar a aceitacdo e ainda permitir que o consumidor
tenha efeitos benéficos a saide. Objetivo: Realizar a avaliagdo sensorial de diferentes
formulacdes de queijo cremoso, contendo soro de leite bovino e extrato de soja, em
comparagdo a ricota e ao tofu. Metodologia: Foram elaboradas trés queijos, utilizando
soro de leite bovino (SL) e extrato de soja (ES), nas propor¢des 50% SL e 50% ES; 30%
SL e 70% ES e 70% SL e 30% ES. Também foram produzidas a ricota e o tofu. Na analise
sensorial foram recrutadas mulheres, na menopausa, com mais de 45 anos; ndo tabagistas,
etilistas e gripadas; e que fossem alfabetizadas. Foi utilizado o teste de preferéncia por
ordenacao com as 5 amostras avaliadas. As avaliadoras classificaram os queijos avaliados,
em ordem de preferéncia. Resultados: Das cinco amostras de queijo avaliadas, a que
obteve melhor aceitacdo foi a composta somente por SL (70%), a segunda amostra
preferida foi a que continha 70% de ES e 30% de SL (48%) e a menos preferida foi a que
continha 100% de ES (68%). Conclusao: A amostra de queijo composta por 70% de ES e
30% de SL foi bem aceita pelas mulheres na menopausa, quando comparada ao queijo
tofu, o que pode permitir inserir a soja na alimentacdo e obter os beneficios nutricionais.
Palavras-chave: soja, queijo, avaliacdo sensorial
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Introducao: As frutas sio ricas em nutrientes e minerais, que desempenham funcdes vitais
para manter o organismo saudavel e em equilibrio, por isso sdo as principais fontes de
minerais essenciais a dieta humana. Estima—se que aproximadamente 2,7 milhdes de
mortes por ano no mundo podem ser decorrentes ao consumo insuficiente de frutas e
vegetais, constituindo um dos dez fatores centrais na determinagcdo da carga global de
doencas. Objetivo: Avaliar a preferéncia dos comensais por frutas ou doces em um
restaurante industrial. Métodos: Foi aplicado um questionario com 82 comensais de um
restaurante industrial em Uberaba, no més de outubro de 2011, durante o horario de
almogo, que abordava questdes como, a preferéncia como opcdo de sobremesa (frutas ou
doces); quantas frutas sdo consumidas por dia; qual a importancia de consumir frutas e a
quantidade didria adequada a ser consumida. Resultados: 63,41% dos entrevistados sao do
sexo masculino; 41,4% tém idade entre 18 e 30 anos, 45,1% tém idade entre 31 € 45 anos e
13,4% tém idade entre 46 e 58 anos; 56,09% preferem doces e 41,4% preferem frutas. Em
relacdo ao consumo de frutas 51,2% dos entrevistados relataram consumi-las diariamente,
19,5% relataram ndo comer frutas e 23,17% relataram comer frutas semanalmente; 17,07%
relataram ndo saber a importancia de ingerir frutas e 39,02% nao sabem a quantidade
adequada de frutas a ser ingerida diariamente. Conclusoes: Conclui—se que a maioria dos
comensais prefere doces como opcdo de sobremesa ao invés de frutas, porém, a maioria
dos entrevistados relatou comer frutas ao longo do dia.

Palavras-chave: ingestdo de frutas, comensais
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Introduc¢do: Com o aumento na demanda por alimentos prontos ou de facil preparo, houve
o crescimento de industrias que produzem alimentos fritos e pré-fritos, levando ao
desenvolvimento de equipamentos para frituras, nos quais grandes quantidades de 6leo sao
aquecidos por longos periodos de tempo. No consumo doméstico intensifica-se, ainda, a
variacdo dos recipientes nos quais € realizada a fritura, o que pode contribuir para o
aumento da velocidade de degradacdo do dleo. Objetivo: Avaliar a qualidade do 6leo
vegetal utilizado em relacdo ao material do recipiente de fritura, Metodologia: Foram
realizadas trinta bateladas de frituras de batata inglesa, na forma de chips com casca em
6leo de soja comercial. No experimento foram utilizados dois recipientes (cobre e
aluminio), a fim de comparar os resultados do aumento da acidez do 6leo e degradagio
visual do mesmo entre os dois tipos de recipiente. Resultados: O aumento da acidez foi
superior nas frituras realizadas no recipiente de cobre, atingindo um valor percentual
médio de 0,7 £ 0,03, enquanto no recipiente de aluminio, atingiu valor percentual médio de
0,55 = 0,02. Em relacdo ao aspecto visual, o recipiente de cobre também originou residuos
de 6leo mais escuros do que aqueles advindos da fritura em aluminio. Conclusido: Os
resultados obtidos comprovam estudos anteriores que indicam ser o cobre um material
menos aconselhdvel para frituras do que o aluminio, uma vez que a presenga de cobre
interfere na velocidade da hidrdlise de triacilglicerdis, com a consequente formacgao de
acidos graxos livres.

Palavras-chave: 6leo vegetal, fritura, qualidade
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Introducao: Entre os produtos utilizados para evitar a contaminagao da dgua do gelo esta
o cloro, um agente bactericida que € utilizado como sanitizante na industria de pescados.
Dentro deste segmento faz parte o camarao de dgua doce, que apresenta uma das carnes
mais sensiveis comparada com as outras espécies de pescado, além de possuir um alto
conteddo de metabdlitos de pequeno peso molecular e aminodcidos livres. No entanto,
essas substancias servem como nutrientes facilmente disponiveis para alimentacdo dos
microrganismos. Objetivo: Avaliar a qualidade microbiolégica do camardo da Malésia
Macrobrachium rosenbergii exposto no cloro em diferentes etapas do processamento.
Metodologia: Para a andlise microbioldgica precisou-se de 36 camardes com peso médio
de abate em torno de 25g (£3 g) onde foram realizadas trés repeticdes de cada tratamento,
totalizando nove amostras com 100 gramas cada. Os tratamentos realizados foram: 1)
insensibilizacdo em gelo com cloro e desinfec¢do com cloro; 2) insensibilizacdo em gelo
sem cloro e desinfec¢cdo com cloro e 3) desinfec¢dao com cloro. Resultados: Com relacio a
avaliacdo microbioldgica, em todos os tratamentos a andlise de Staphylococcus coagulase
positiva apresentou dentro dos padrdes aceitdveis. J4 com relagdo as anélises de coliformes
termotolerantes, apenas o tratamento 3 apresentou um valor acima do permitido na
legislagdo. Conclusdo: Acredita-se que devido a ndo insensibilizacdo com gelo, o
tratamento 3 apresentou um alto nivel de coliformes fecais, pois quando o camarao nao é
insensibilizado, ocorre maior formacdo de metabdlitos, que servem como nutrientes para
desenvolvimento de microorganismos.

Palavras-chave: cloro, andlise microbioldgica, insensibilizacdo, Macrobrachium
rosenbergii
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Introducdo: A preocupagdo com a saude estd mudando consideravelmente os hébitos
alimentares em todo o mundo. Essa mudanca € notada principalmente nos grandes centros
urbanos. Produtos carneos, por constituirem um veiculo potencial de contaminagdo de
natureza bioldgica em suas diversas fases de producdo, devem ser submetidos a um
constante controle de qualidade. Objetivo: Avaliar a qualidade higi€nico-sanitdria de
linguigas frescais produzidas e comercializadas em agougues do municipio de Uberlandia,
MG. Metodologia: Amostras foram aleatoriamente coletadas em cinco pontos comerciais
distintos, distribuidos em cinco zonas geograficas da cidade (norte, sul, leste, oeste e
central) e encaminhadas sob refrigeracdo ao Laboratério de Microbiologia do Instituto
Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Triangulo Mineiro. As andlises
microbioldgicas foram realizadas em triplicata e conduzidas conforme metodologia
descrita por Silva et al.(2010). Resultados: Nos testes para coliformes termotolerantes,
40% das amostras apresentaram contagem acima dos padrdes estabelecidos pela legislacao
vigente (Resolucdo RDC n°12, de 02 de Janeiro de 2001 do Ministério da Saude).
Nenhuma amostra foi positiva para Clostridium sulfito redutor, Staphylococcus coagulase
positiva e Salmonella sp. Conclusdao: Os resultados demonstram que o constante
monitoramento microbioldgico e a aplicacdo de boas préticas na fabricagdo de derivados
carneos, dentre eles, as linguicas frescais, sio de suma importancia para a prevencao de
doencas transmitidas por alimentos.

Palavras-chave: linguica, microbiologia, monitoramento



AVALIACAO DE INFORMACOES CONTIDAS EM ROTULOS DE REQUEIJAO
DO TIPO LIGHT

THE, P. M. P.!; MOREIRA-SILVA, L. I. M.%; ARAUJO, B. M.?

'Professora do Curso de Farmdcia da Universidade Federal do Ceard. Endereco para correspondéncia: Rua
Capitdo Francisco Pedro, 1210. CEP 60.430.370. Fortaleza, CE. E-mail: patricia@ufc.br;

Professora do Curso de Farmacia da Universidade Federal do Ceara;

*Farmacéutica do Departamento de Farmdacia da Universidade Federal do Cear4.

Introducao: O termo light, segundo a ANVISA, pode ser empregado em produtos que
apresentem reducdo minima de 25% em determinado nutriente ou calorias, comparadas ao
alimento convencional ou similar. Também pode ser usado em alimentos que cumpram o0s
atributos reduzido e/ou baixo. Os produtos light sdao consumidos visando diferentes
finalidades, sendo importante avaliar os ingredientes existentes € suas proporcoes.
Objetivos: Fazer um estudo comparativo de informacdes contidas nos rétulos de diferentes
marcas de requeijao light comercializadas em Fortaleza. Métodos: As informacdes
presentes nos rotulos foram analisadas quanto ao tamanho da porcdo, valor caldrico e
contetido de soédio. Os dados foram coletados utilizando-se um roteiro previamente
estruturado pelos autores deste estudo. Resultados: Foi encontrado um total de oito marcas
diferentes de requeijdo light, comercializadas em supermercados de grande e médio porte
em Fortaleza. Observou-se grande variacdo nos parametros analisados. Os tamanhos das
porcdes variaram de 1 a 3 colheres de sopa (30 a 50g), os valores caldricos situaram-se
entre 41 a 91 Kcal/por¢do e os contetidos de sédio foram de 44,9 a 305 mg/porgao.
Conclusao: A diferenca de até 20g no tamanho das por¢des é um fator que pode
facilmente confundir os compradores ao fazer uma comparacdo entre as marcas. Vale
ressaltar, também, a elevada quantidade de sddio encontrada em alguns produtos,
possivelmente despercebido pelos consumidores. Sugere-se maior énfase a programas de
educacdo e esclarecimento ao consumidor, de fécil acesso e divulgagdo, a fim de aprimorar
acOes e estratégias sobre a correta interpretacdo das informacdes de rotulagem de
alimentos.

Palavras- chave: inquéritos sobre dietas, hdbitos alimentares, rotulagem de alimentos



AVALIACAO DO ESTADO NUTRICIONAL DE TRABALHADORES DE UMA
UNIDADE DE ALIMENTACAO E NUTRICAO

ROQUE, V. S.!; ALVES, L.%; LUZ, S. A. B.>; VIEIRA, P. M.*; CUNHA-MOREIRA, J.
N

'Professor Assistente; Professor de Ensino Bisico, Técnico e Tecnoldgico do Curso de Nutricio da
Universidade Federal do Tridngulo Mineiro;

*Professor Assistente do Curso de Nutri¢do da Universidade Federal do Triangulo Mineiro e Pés-Graduanda
Universidade Federal de Uberlandia;

3Professor Assistente do Curso de Nutricdo da Universidade Federal do Tridngulo Mineiro;
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da Universidade Estadual de Sdo Paulo;
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Introducao: A qualidade de vida do trabalhador estd diretamente ligada a sua alimentacao,
para que a mesma seja adequada, o governo brasileiro criou o Programa de Alimentacdo do
Trabalhador (PAT), buscando melhoria do seu estado nutricional e de sua capacidade
produtiva, através do estudo do aporte energético e protéico ofertado nas refeicOes.
Objetivo: Avaliar o estado nutricional dos comensais de setores administrativos € nao
administrativos de uma Unidade de Alimentagcdo e Nutricdo (UAN). Metodologia: Foram
avaliados 263 comensais, 40 mulheres e 223 homens. Indices antropométricos foram
utilizados para avaliar o estado nutricional, como Peso, Altura e Circunferéncia da cintura
e do quadril. Resultados: Classificagdo: Total geral de mulheres, 77,5% eutréficas, 20%
obesidade grau I e 2,5% magreza grau I. Total geral de homens, 55,6% eutréficos, 43,5%
obesidade grau I e 0,9% magreza grau 1. Mulheres do setor ndo administrativo, 70,5%
eutréficas e 29,5% obesidade grau 1. Mulheres do setor administrativo, 82,6% eutréficas,
13% obesidade grau I e 4,4% magreza grau 1. Para homens do setor ndo administrativo,
70,4% eutréficos, 28,8% obesidade grau 1 e 0,8% magreza grau I. Homens do setor
administrativo, 62,2% eutréficos, 36,8% obesidade grau I e 1% magreza grau 1.
Conclusao: O aumento da prevaléncia de doengas cronicas ndo transmissiveis relacionadas
a desvios alimentares é relevante e a avaliagdo da adequacdo dos carddpios das UAN’S
segundo recomendac¢do do PAT € de importincia para a promog¢ao da saude, assim como a
proposicao de agdes educativas objetivando uma alimentacio equilibrada e melhoria de sua
qualidade de vida.

Palavras-chave: programa de alimentacio do trabalhador, avaliacdo nutricional do
trabalhador, unidades de alimentacdo e nutri¢ao



AVALIACAO DO INDICE DE RESTO-INGESTAO DE PRATOS PROTEICOS
EM UNIDADE DE ALIMENTACAO E NUTRICAO
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Introducao: A andlise do indice de resto-ingestdao visa avaliar quantidades desperdicadas
por rejei¢do do cardapio e porcionamento inadequado. Quanto maior o valor deste indice,
menor a satisfacdo do consumidor. Objetivo: Foi proposta a determinacdo do resto-
ingestdo de pratos protéicos de uma Unidade de Alimentacdo e Nutricdo - UAN, com
sistema de distribui¢a@o self service total, sob a hipdtese da auséncia de controle do servigo.
Metodologia: Foram coletados os restos alimentares de sete dias consecutivos de pratos
protéicos do almoco de uma UAN: peixes, frango, carne bovina, carne suina, carnes
fracionadas. Foram coletados 1/3 do total das bandejas, de forma aleatdria, e contabilizadas
para o cdlculo de resto-ingestao (IR% = RPB/PS x 100), onde RPB € igual aos restos por
bandeja e PS € igual a por¢do servida, obtendo assim o percentual de resto-ingestdo e sua
classificacdo. Resultados: O grupo carnes fracionadas apresentou o maior IR% = 10,58%.
Respectivamente, o grupo de peixes, frango, carne bovina e carne suina, IR% = 8,01%,
5,89%, 5,72% e 5,55%. Os resultados médios foram considerados “bons”, exceto o grupo
das carnes fracionadas, cujo resto foi classificado “regular”. Ocorreu desperdicio
provavelmente devido a ndo aprovacdo da qualidade da carne (tipo de carne x técnica de
preparo insatisfatérias), apresentacdo e textura. Conclusdo: H4 necessidade do
recebimento criterioso da matéria-prima e padronizacdo das técnicas de preparo do
carddpio, evitando-se o desperdicio, e aplicacdo das leis da alimentacdo (qualidade,
quantidade, harmonia e adequagdo) para o sucesso da aceitacdo da refei¢do junto aos
comensais.

Palavras-chave: desperdicio, percentual de resto-ingestao, controle de restos e sobras



AVALIACAO DO INDICE DE RESTO-INGESTAO DE UNIDADE DE
ALIMENTACAO E NUTRICAO COM SISTEMA DE DISTRIBUICAO SELF
SERVICE PARCIAL
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Introducgdo: No gerenciamento de Unidades de Alimentacdo e Nutricio — UAN’s, o
desperdicio € fator relevante, de ordem técnica, financeira e politico—social. Pode ser
controlado, se cuidado técnico for dispensado nas fases de planejamento, coordenacdo,
execugdo, controle do produto final e sistemdtica de distribui¢do da refei¢cdo. Objetivo:
Determinar os percentuais de Resto Ingestdo em uma UAN Industrial, com sistema de
distribuicao self service parcial, e controle no porcionamento de pratos protéicos, e avaliar
a aceitabilidade das preparacoes. Metodologia: Foram coletados os restos das bandejas de
100% dos comensais, durante o almoco de 5 dias, para: Prato Principal; Opcao de Prato
Principal; Guarnicdo; Entradas (Salada I - vegetais crus/ Salada II - vegetais cozidos);
Acompanhamentos (arroz e feijao/pao); Sobremesa. Foi calculado o percentual de resto-
ingestdao (IR% = RPB/PS x 100), onde RPB € igual aos restos por bandeja e PS € igual a
por¢ao servida, e classificado. Resultados: Preparacdes Salada I e Salada II, IR% =
péssimo; Preparacdes Prato Principal e Opc¢do, IR% = regular e bom. Preparacdes
Guarni¢do, Arroz/Feijao e Pao, IR% = péssimo, bom e regular. Preparacdo Sobremesa,
IR% = o6timo. Conclusdao: Sdo possiveis fatores geradores do alto IR% na UAN:
Porcionamento elevado dos alimentos (quer solicitado, quer auto servido); Usudrio
indisciplinado; Alimentos mal preparados; Presenca de corpos estranhos ou ingredientes
desconhecidos e de baixa aceitacdo nos alimentos, Baixa preferéncia por saladas,
sobretudo crua. Aliado a estes indicadores, a Educacdo Nutricional pode colaborar com
bastante significancia com a redug¢do dos restos alimentares e mudanga dos habitos
alimentares.

Palavras-chave: desperdicio, percentual de resto-ingestao, controle de restos e sobras



AVALIACAO DO TEOR DE ACIDEZ, LACTOSE E PRO’l:EiNA DE QUEILJOS
MINAS ARTESANAIS COMERCIALIZADOS NO MUNICIPIO DE UBERABA,
MG

SILVA, N. C.'; CUNHA, M. F.2

'Académica do curso de Nutri¢io da Universidade de Uberaba (UNIUBE)/Bolsista PIBIC/FAPEMIG;
?Professor do curso de Nutri¢do da Universidade de Uberaba (UNIUBE). E-mail: marcio.cunha@uniube.br

Introducdo: A producio de queijo Minas artesanal é uma atividade tradicional em vérios
municipios do estado de Minas Gerais sua elaboracdo emprega normalmente o leite cru,
cultura lactea natural (“pingo”), coalho e sal. A elaboracdo do queijo Minas se dd em
pequenas e médias queijarias as quais empregam cerca de 30 mil familias de pequenos
proprietarios rurais € movimenta mensalmente algo em torno de 10 milhdes de reais. A
producdo de queijos exerce grande importancia para a economia e identidade s6cio-cultural
do Estado, além de ser a principal atividade geradora de renda das familias destas
localidades. Objetivos: Considerando a necessidade de se obter informacdes que permitam
enriquecer e aprofundar os conhecimentos sobre o queijo Minas artesanais, foram
realizadas andlises quimicas de acidez, lactose e proteina em queijos frescos e maturados.
Metodologia: Vinte e quatro amostras de queijo Minas fresco e curado, comercializadas
no municipio de Uberaba-MG, foram empregadas para determinagdo de acidez (método
titulométrico), proteina (método Kjeldahl) de acordo com a metodologia proposta pelo
Ministério da Agricultura e lactose pelo método espectrofotométrico. Resultados: Em
média, os resultados de acidez, lactose, proteina para o queijo artesanal fresco e curado
foram respectivamente: 1,03/1,10%;5,2g/100gramas/4,6g/100grama; 21,68/26,07%.
Conclusao: A andlise estatistica dos dados mostrou que nio houve diferenga significativa
nos valores de acidez, lactose, proteina entre os queijos frescos e curados (p<0,05).
Palavras-chave: queijo, andlise quimica, qualidade, maturacio



AVALIACAO DO TEOR DE GORDURA DE PRODUTOS LACTEOS
CONVENCIONAIS E LIGHTS
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Introducao: Os derivados de leite, como a manteiga e o requeijdo, sdo importantes
componentes da dieta brasileira. Todavia poucos estudos foram realizados em relacdo ao
padrao de qualidade destes produtos. Objetivos: Analisar a quantidade de gordura de
requeijoes e manteigas light e convencionais, assim como os teores de umidade e extrato
seco desengordurado (ESG) da manteiga e verificar a concordancia dos teores de gordura
dos produtos com os parametros estabelecidos pela legislacio. Metodologia: Este estudo
utilizou 5 amostras de requeijoes light e 5 requeijoes convencionais, € 6 amostras de
manteiga convencional e uma amostra “light” adquiridos do comércio de Uberaba, MG. A
determinacdo de umidade e ESG da manteiga e gordura dos produtos foi realizada de
acordo com as recomendacdes da metodologia oficial do Ministério da Agricultura.
Resultados: O teor de gordura do requeijao light variou entre 6 a 13%, e a variacdo da
quantidade deste nutriente no requeijao convencional foi entre 20 a 27%. Os valores de
gordura das manteigas observados nas amostras convencionais de manteiga variaram entre
80 a 85% e os de umidade das manteigas convencionais foram entre 13 a 18% e na
manteiga light a porcentagem de umidade foi de 43%. Conclusao: As andlises mostraram
que oito amostras de requeijoes e todas as amostras de manteiga apresentaram teores de
gordura nos seus rotulos de acordo com os critérios da ANVISA. Somente uma amostra de
manteiga apresentou valores de gordura, ESD e umidade em conformidade com os padrdes
estabelecidos pelo Ministério da Agricultura.

Palavras-chave: derivado do leite, andlise quimica, qualidade, rétulo



AVALIACAO FISICO-QUIMICA E MICROBIOLOGICA DE AGUA DE
COCO COMERCIALIZADA POR VENDEDORES AMBULANTES EM
FORTALEZA
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Introducdo: A 4gua de coco, apesar de se deteriorar rapidamente, ¢ comumente
comercializada nas ruas de Fortaleza. Objetivos: Avaliar a qualidade fisico-quimica e
microbiolégica de &4gua de coco comercializada em vias publicas de Fortaleza.
Metodologia: Foram coletadas, em semaforos e locais com grande afluéncia de publico,
13 amostras de dgua de coco. Nos semdforos, as dguas sdo comercializadas em
garrafas plasticas. Nos demais locais, sdo mantidas em recipientes, em formato de coco, e
vendidas em garrafas pldsticas. Para controle, utilizou-se a dgua retirada do coco in natura.
Determinou-se o Numero Mais Provavel (NMP) de micro-organismos, pesquisa de
Salmonella sp e Escherichia. Coli. Utilizou-se como parametro para a quantidade de
microorganismos aceitdveis em dgua de coco a Resolucdo N° 12 da ANVISA (2001). Para
o controle fisico-quimico, determinou-se acidez total, pH e sélidos soldveis totais - SST
(°Brix). Resultados: As &4guas do coco in natura nao apresentaram crescimento
microbiano. As demais amostras apresentaram NMP de microrganismos elevado (>
2.400/mL) e crescimento em placas. A pesquisa de E. coli foi positiva para 84,61%
(n=10) das amostras e 46,15% (n=6) apresentaram Salmonella sp. O pH variou de 4,38 a
5,06, valores dentro dos padrdes. Os SST variaram de 4,20 a 6,40° Brix, teores inferiores
aos estabelecidos pela legislacdo (7,0 °Brix). A acidez variou de 0,05 a 0,07% de acido
citrico, compativeis com a legislagcdo. Conclusao: Ha necessidade de maior controle do
comércio ambulante de dgua de coco pela Vigilancia Sanitdria, de modo a contribuir para
a qualidade do produto e saide do consumidor.

Palavras- chave: dgua de coco, satide publica, boas praticas manipulacao



AVALIACAO NUTRICIONAL DE GESTANTES: UMA REVISAO DA
LITERATURA

ROSSATO, L. T.}; BALIEIRO, L. C. T.}; MUNDIM, M. S.1; CRISPIM, C. A2

!Graduandas do Curso de Nutricao, Faculdade de Medicina, Universidade Federal de Uberlandia;
2Professor Adjunto I, Curso de Nutricao, Faculdade de Medicina, Universidade Federal de Uberlandia.

Introducao: A gestacdo é considerada um periodo vulnerdvel do ponto de vista nutricional,
tendo em vista que as necessidades de nutrientes apresentam-se modificadas nesta fase. Desta
forma, a avalia¢do nutricional sistemadtica no periodo gestacional € imprescindivel. Objetivo:
Realizar uma revisdo da literatura sobre os principais métodos de avaliacdo nutricional das
gestantes. Métodos: As informagdes foram obtidas através das bases de dados online SciELo,
PubMed/MEDLINE e LILACS. Foram usadas as palavras-chave: ‘“gestantes”, “avaliacdo
nutricional”, “antropometria” e ‘“exames bioquimicos”. O intervalo de tempo utilizado foi
entre os anos 2000 e 2010. Resultados: A avaliagdo adequada da ingestdo alimentar é
essencial para garantir boa saide para a mae e para o feto e, portanto, a investigagao por meio
de inquéritos alimentares € recomendada. Além disso, o ganho de peso adequado € essencial
para um desfecho satisfatério da gestacdo, e um ganho deficiente ou excessivo pode levar a
problemas. Para tal acompanhamento, curvas foram elaboradas e devem ser utilizadas na
avaliacdo antropométrica. Atualmente, a curva proposta por Atalah (1995) é recomendada
pelo Ministério da Sadde para avaliacdo antropométrica da gestante. Por fim, o
monitoramento laboratorial na gestacdo deve incluir a triagem para anemia ferropriva e
diabetes mellitos gestacional, problemas comumente associados a esta fase e que podem levar
a complicagdes para mie e feto. Conclusdo: E de grande importéncia a avaliacio nutricional
sistematica e realizada por métodos apropriados na gestacao, visando a promoc¢ao a saide das
gestantes e dos bebés.

Palavras-chave: avalia¢do nutricional, gestantes.
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Introducao: O processo de modernizacdo e transicdo econdmica provocou mudangas na
rotina alimentar da populacdo em geral trazendo, como conseqii€ncia, o consumo de dietas
ricas em gorduras e baixa em carboidratos complexos. Objetivo: Avaliar o estado
nutricional de um grupo de mulheres, residentes do municipio de Uberlandia/MG.
Metodologia: Foram avaliadas 21 mulheres, com idade entre 20 e 59 anos, na cidade de
Uberlandia/MG, em Junho de 2011. Foram aferidos o peso, a altura e a circunferéncia da
cintura. Posteriormente, cada uma das mulheres foi classificada, segundo as
recomendacdes da Organizacdo Mundial de Satde. Foi aplicado, também, um questionério
de freqiiéncia alimentar qualitativo (QFA), contendo alimentos de rdpido consumo.
Resultados: Quanto ao Indice de Massa Corporal (IMC), observou-se 34% de sobrepeso e
14% de obesidade. Em contraposicdo a esses resultados, 14% das mulheres avaliadas
apresentaram desnutricdo. Para a medida da circunferéncia da cintura foi observado que
29% das mulheres apresentaram indice elevado e 33%, muito elevado. Os resultados do
QFA demonstraram que 57,14% das mulheres consomem salgados e/ou refrigerantes até 4
vezes por semana. O consumo de frutas e hortalicas, de 5 a 7 vezes por semana, foi de
38,09% e 28,57%, respectivamente. Conclusao: Foram observados indices importantes de
sobrepeso e obesidade, porém o alto indice de desnutricio ndo pode ser deixado de lado. E
possivel que os resultados referentes a desnutricdo possam ser justificados por uma
alimentacdo inadequada, repleta de calorias vazias. Neste caso, assim como nos altos
indices de sobrepeso e obesidade, a reeducagdo alimentar é necessaria.

Palavras-chave: estado nutricional, antropometria, obesidade, desnutri¢ao
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Introducao: Os alimentos funcionais possuem efeito potencialmente benéfico na reducdo
do risco de doencas cronicas degenerativas além de conter o avanco de algumas destas
doencas. Neste contexto, foi desenvolvido um produto com caracteristicas funcionais a
partir de um alimento j4 comercializado atualmente, a tapioca, alimento a base de amido de
mandioca desidratado. E um alimento regional presente na alimentagio de brasileiros do
norte e nordeste, sendo rico em carboidratos e pobre em proteinas, lipidios e fibras
alimentares. Foi incorporada na tapioca farinha de aveia, que é rica em proteinas, lipidios e
fibras alimentares, além de apresentar caracteristica de alimento funcional, por ter efeitos
sobre o colesterol e diminuir a absor¢ao de glicose. Objetivo: Avaliar a percep¢ao dos
consumidores em relacdo a alteracdes sensoriais da tapioca com farinha de aveia.
Metodologia: Trés diferentes formulagdes foram desenvolvidas, com 0, 10 e 20% de
farinha de aveia na formulacdo original da tapioca. Os produtos resultantes foram
submetidos a duas andlises sensoriais de aceitacdo e intencdo de compra. O teste sensorial
utilizado para realizac@o do estudo foi o afetivo de escala hedodnica estruturada de 5 pontos.
A comparacdo foi feita pelo teste estatistico de F (p<0,05), em um delineamento em blocos
casualisados de 50 provadores, sendo as médias equiparadas pelo teste Tuckey (p<0,05).
Os resultados encontrados indicam que os provadores niao detectaram diferenca sensorial
entre as amostras. Conclusdo: os resultados obtidos experimentalmente apresentam-se
como um indicativo forte da possibilidade de insercdo deste componente funcional na
formulacao tradicional da tapioca sem prejuizos sensoriais para os consumidores.
Palavras-chave: 6leo vegetal, fritura, qualidade



BENEFICIOS DOS ALIMENTOS COM ALEGACOES DE PROPRIEDADES
FUNCIONALIS E/OU DE SAUDE

MELLO, T. C. V.!, MIRANDA, M.!, PASCOAL, G. B.2

!Académica do Curso de Graduacdo em Nutri¢do, Faculdade de Medicina da Universidade Federal de
Uberlandia;
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Campus Umuarama, Uberlandia, MG. CEP-38405-320. Email: grazi @famed.ufu.br

Introducao: De acordo com a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA, RDC
18/99), os alimentos com alegacdes de propriedades funcionais e/ou de saide sao
“alimentos que podem proporcionar fungdes nutricionais bésicas e, além disso, produzir
efeitos metabdlicos e/ou fisioldgicos e/ou efeitos benéficos a saude, devendo ser seguro
para consumo sem supervisao médica”. Atualmente, sabe-se que os alimentos funcionais
ajudam a prevenir e/ou controlar diversas doencas cronicas ndo-transmissiveis (DCNT),
tais como: obesidade, diabetes mellitus, cancer e doengas cardiovasculares. Objetivo:
Realizar revisdo bibliogrifica referente aos beneficios que alimentos com alegacdes de
propriedade funcionais e/ou de satide propiciam a saide. Metodologia: Foi realizado
levantamento bibliografico com as palavras-chave “alimentos funcionais”; “beneficios dos
alimentos funcionais” nas bases de dados SciELO, Google académico, Bireme e Pubmed.
Resultados: Os estudos apontaram que os alimentos funcionais podem ser benéficos para a
reducdo e/ou prevencdo: i) das doencas cardiovasculares (soja, aveia, peixes, alho,
sementes oleaginosas, suco de uva, vinho e azeite de oliva); ii) cancer (ché verde e preto,
repolho, tomate e hortali¢as cruciferas); e iii) diabetes mellitus (alho, cebola e banana). No
Brasil, hd vérios produtos com alegacOes de propriedades funcionais e/ou de saidde
disponiveis no mercado, cujo seguimento vem crescendo 20% ao ano. Conclusdo: Os
“alimentos funcionais” beneficiam a saide e podem reduzir o desenvolvimento das DCNT.
Neste contexto, a ANVISA desempenha papel fundamental na avaliacdo da seguranca de
uso e da eficdcia das alegacdes apresentadas pelos produtos, transmitindo dessa forma
informacdes corretas e garantindo a seguranca alimentar e nutricional e confianca da
populacdo.

Palavras-chave: alimentos funcionais, alegacdes de propriedades funcionais e/ou de
saude, beneficios nutricionais



BOAS PRATICAS DE FABRICACAO EM UNIDADES DE ALIMENTACAO E
NUTRICAO NO MUNICIPIO DE UBERABA

ALVES, L."; SILVA, M. A. 0., LUZ, S. A. B.>; VIEIRA, P. M.*; ROQUE, V. S.}

'Professor Assistente Universidade Federal do Tridngulo Mineiro e Pés-Graduanda Universidade Federal de
Uberlandia;

*Nutricionista em Goiania;

*Professor Assistente Universidade Federal do Tridngulo Mineiro;

*Professor Assistente Universidade Federal do Tridngulo Mineiro e Pés-Graduanda Universidade Estadual de
Séao Paulo;

*Professor Assistente Universidade Federal do Triangulo Mineiro. Email: lucienealves @nutricao.uftm.edu.br

Introduc¢ido: O nutricionista atua em busca da qualidade dos alimentos e da satde dos
consumidores e para isso, ado¢cdo das Boas Préticas de Fabrica¢do (BPF) em Unidades de
Alimentagdo e Nutricdo, torna-se uma das estratégias mais eficazes para a garantia de um
alimento segura. Objetivo: Identificar a implantacdo e execuc¢do das Boas Praticas de
Fabricacdao em oito UAN’s no municipio de Uberaba: industriais (2), comerciais (4),
hospitalares (1) e hoteleiras (1), e analisar a atuagdo do responsavel técnico (RT) nas
unidades estudadas. Metodologia: Para a identificacdo da implantagdo das Boas Praticas,
foi aplicado um check-list adequado as normativas da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitdria (ANVISA) e uma entrevista semi - estruturada com os responsaveis técnicos das
UAN’s. Resultados: Os resultados obtidos revelaram que as UAN’s que apresentam RT
nutricionista foram classificadas referente as normativas da ANVISA no grupo II,
atendendo entre 51 a 75% de adequacdes relacionadas as BPF o que representou em média
de adequacdes, 71,94% dos quesitos, enquanto que as UAN’s sem nutricionistas atenderam
apenas 48,15% em média dos quesitos. Conclusao: O trabalho sugere que a presenca do
nutricionista € fundamental para a organizacdo das UAN's, no que se refere a implantacao
das BPF e na produgdo de alimentos seguros para os comensais.

Palavras-chave: unidade de alimentacdo e nutricio (UAN), boas praticas de fabricacao
(BPF), nutricionista, check-list.



CAPACITACAO EM BOAS PRATICAS DE FABRICACAO PARA VENDEDORES
AMBULANTES DE ALIMENTOS DE RUA

PAZ, J. G.I; NONATO, 1. L.2; DE-SOUZA, D. A.3; FONSECA, V. R. S.* SILVA, C. 0.%;
PASCOAL, G. B.°

!Académica do Curso de Graduacdio em Nutricdo, Faculdade de Medicina, Universidade Federal de
Uberlandia; ?Nutricionista, Aluna do Programa de Pds-Graduag¢do em Ciéncias da Satide, Nivel Mestrado,
Faculdade de Medicina, Universidade Federal de Uberlandia;

3Nutrologista, Doutor, Professor Associado III, Departamento de Clinica Médica e Curso de Nutricdo,
Faculdade de Medicina, Universidade Federal de Uberlandia;
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Federal de Uberlandia;
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22, bloco 2U, Campus Umuarama, Uberlandia, MG. CEP-38405-320. E-mail: grazi@famed.ufu.br

Introducio: Os alimentos de rua geralmente sdo de féicil acesso e baixo custo. Porém,
quando manipulados incorretamente podem ser contaminados por micro-organismos
patogénicos e contribuir para o desenvolvimento de Doencas Transmitidas por Alimentos
(DTA), comprometendo a saide dos comensais. Assim, a capacitacdo dos manipuladores/
vendedores ambulantes de alimentos de rua em Boas Préticas de Fabricacdo (BPF) pode
minimizar aparecimento das DTA e assegurar a qualidade dos alimentos de rua. Objetivo:
Realizar revisdo bibliogréfica referente aos efeitos da capacitacdo em BPF para vendedores
ambulantes sobre a qualidade higi€nico-sanitdria de alimentos de rua. Metodologia:
Realizou-se levantamento bibliografico nas bases de dados SciELO, Google Académico e
Pubmed utilizando as palavras-chave ‘“seguranca alimentar e nutricional”; “alimentos de
rua”’; “capacitacdo em boas praticas”; “qualidade higi€nico-sanitdria”, “manipuladores de
alimentos”. Resultados: Com as palavras-chave referidas, localizou-se aproximadamente
60 mil artigos e foram selecionados cinco estudos para andlise mais detalhada. Nesses
estudos, foi relatado que a capacitacdo de manipuladores de alimentos de rua oferece
beneficios, como: melhoria da higiene pessoal dos vendedores, bem como da qualidade
higi€nico-sanitdria dos alimentos; diminuicdo do risco do surgimento das DTA;
aperfeicoamento do local de trabalho e elevacdo da auto-estima dos manipuladores. Em
adicdo, a valorizacdo do trabalho dos manipuladores de alimentos de rua serve de
motivacdo para implementacdo de mudancas que garantam a seguranga alimentar e
nutricional dos alimentos oferecidos. Conclusdao: O treinamento em BPF com
manipuladores de alimentos, entre outros beneficios, contribui para a melhoria da
qualidade higi€nico-sanitdria do alimento, minimizando a freqiiéncia de DTA e elevando a
auto-estima do manipulador.

Palavras-chave: alimentos de rua, capacitacdo em boas praticas, seguranca alimentar e
nutricional, qualidade higiénico-sanitaria



CARACTERIZACAO DE PRATICAS ALIMENTARES DE TRABALHADORES
DE UMA EMPRESA CONSULTORA DE NEGOCIOS DE UBERLANDIA-MG

CARVALHO, K. P.!: REZENDE, M. M.": CUNHA, A. R.'; MELLO, T. C. V.; SILVA,
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'Académico, Curso de Graduacdo em Nutri¢do, Faculdade de Medicina, Universidade Federal de Uberlandia;
*Nutricionista, Especialista em Nutricio Humana e Satide, Responsivel Técnica pelo Laboratério de
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Introducao: O ritmo de trabalho acelerado e intenso constitui um dos fatores que levaram
a mudanca dos hdabitos alimentares. Objetivos: Caracterizar a pritica alimentar de
trabalhadores de uma empresa consultora de negécios em Uberlandia-MG. Metodologia:
Trata-se de um estudo transversal, com uma amostra de conveniéncia, trabalhadores de
uma empresa de Uberlandia/MG. A caracterizagdo das préticas alimentares foi realizada
pela aplicacio de um questiondrio semi-estruturado. Resultados: Foram avaliados 49
individuos (71% homens) com média de idade de 29 anos (DP=7), em que 65% eram
solteiros e 82% tinham nivel superior completo. A mediana da renda foi de R$4000.
Quanto as refeicoes, 86% realizavam o desjejum diariamente, 100% almocavam, sendo
que 71% comiam em restaurantes, € 94% jantavam, sendo que metade dos trabalhadores
realizava lanches nessa refeicao. Em relagdo a alimentacgao, os itens que foram consumidos
de 1-3 vezes por semana foram alimentos fritos, 61%; frutas, 49%; embutidos e lanches
rapidos, 53%; doces, chocolates e 47% bolachas. O consumo de leite e carnes
vermelhas/aves foi de seis ou mais vezes por semana, em 37% e 65% dos trabalhadores,
respectivamente. J4 o consumo de peixe na freqiiéncia de 1x/semana foi relatado por 47%.
Molhos e temperos prontos foram consumidos raramente e 71% dos trabalhadores
adicionavam agucar nas preparagdes, principalmente nas bebidas. Conclusao: O ambiente
de trabalho mostrou-se um local propicio para desenvolver medidas educativas, sendo
necessario entre os trabalhadores do presente estudo, pois se observou uma baixa ingestao
de frutas e excesso de ingestdo de carnes, frituras e doces.

Palavras-chave: praticas alimentares, trabalhador, frequéncia alimentar



CARACTERIZACAO DEMOGRAFICA, DE SAUDE E NUTRICIONAL DE
IDOSOS INSTITUCIONALIZADOS DE UBERLANDIA, MINAS GERAIS

MESQUITA, L. A. S."; TAVARES, K."; VIEIRA, M. C. S.!; AZEREDO, C. M.

'Académico, Curso de Graduacdo em Nutri¢do, Faculdade de Medicina, Universidade Federal de Uberlandia;
Professor Assistente, Curso de Nutri¢do, Faculdade de Medicina, Universidade Federal de Uberlandia.
E-mail: laura.nutriufu @gmail.com

Introducao: O processo de envelhecimento caracteriza-se por alteracdes fisioldgicas
proprias, que somadas ao aparecimento de multiplas comorbidades e incapacidades
favorecem a institucionalizacdo. Conhecer o perfil desse grupo populacional torna-se
importante para a promocgao da saide e qualidade de vida. Objetivos: Descrever a situagdo
demografica, estado de saude geral e nutricional de idosos institucionalizados de
Uberlandia. Metodologia: Realizou-se estudo transversal com idosos residentes nas 15
Instituicdes de Longa Permanéncia existentes em Uberlandia-MG entre fevereiro e maio de
2011. Os idosos foram avaliados por coleta de informagdes de saide em prontudrios e
aplicacdo de questiondrio. O estado nutricional foi avaliado por IMC, a partir do peso e
altura medidos ou estimados por equacgdo (idosos acamados ou cadeirantes) e com a Mini
Avaliacdo do Estado Nutricional (MNA). Analisou-se os dados no software Epi Info 3.5.2.
Resultados: Foram avaliados 289 idosos, sendo a maioria de institui¢des filantrépicas
(53,3%), sexo feminino (62,3%) e analfabeto (24,91%), com média de idade igual a 80,08
(DP=9,84 anos). Desses idosos, 51,9% apresentaram polifarmicia e 92,4% algum
problema de saude, sendo hipertensdo arterial (43,9%), mal de Alzheimer (20,4%) e
diabetes mellitus (19,7%) os mais prevalentes. Quanto ao estado nutricional, 54,3%
apresentaram baixo peso, 32,9% eutrofia e 12,8% sobrepeso. Considerando a avaliacdo
subjetiva da MNA, 42,9% estavam sob risco de desnutri¢do e 26,6% desnutridos, os 30,4%
restantes apresentaram adequado estado nutricional. Conclusao: Nota-se que o perfil dos
idosos institucionalizados evidencia a vulnerabilidade deste grupo e a necessidade de
cuidados por profissionais capacitados, sobretudo para prevencdo e reabilitacdo dos
distdrbios nutricionais.

Palavras-chave: estado nutricional, idosos institucionalizados, perfil demogréfico, saide
geral



CARACTERIZACAO FISICO-QUIMICA E BROMATOLOGICA DOS FRUTOS
DE CALABURA (Muntingia calabura L.) PARA APLICACAO NA INDUSTRIA
ALIMENTICIA

PEREIRA, G. A.'; TOME, P. H. F.%; RIBEIRO, P. R.%2, FRAGIORGE, E. J .2

' Académico do curso de Tecnologia em Alimentos do Instituto Federal do Tridngulo Mineiro;
*Professor do curso de Tecnologia em Alimentos do Instituto Federal do Triangulo Mineiro.
E-mail: gugalemes @ gmail.com

Introducao: A nutricdo humana se baseia na composi¢ao dos alimentos e na fun¢do desses
compostos no organismo. Objetivo: Avaliar a composi¢cdo centesimal e as caracteristicas
fisico-quimicas das diferentes partes dos frutos in natura de Muntingia calabura L., como
incentivo ao cultivo em larga escala, consumo e aplicagdo dos frutos na industria de
alimentos. Metodologia: As caracteristicas fisico-quimicas e as determinagdes de umidade
(105°C), cinzas, proteinas, lipideos e fibras foram realizadas segundo métodos da AOAC
(Association of Official Analytical Chemists) e o teor de vitamina C conforme
metodologia descrita pelo o Instituto Adolfo Lutz. Resultados: Os valores médios de pH,
acidez tituldvel, sélidos soldveis e vitamina C encontrados para os frutos foram de 5,64,
1,71 mEq.100g™1, 10,24 °Brix e 3,3 mg.100g!, respectivamente. Ocorreu diferenca
significativa, pelo teste de Tukey (P<0,05), entre os frutos inteiros, a polpa e a casca dos
frutos para composi¢do centesimal. O fruto apresentou 5,36% de cinzas, 6,65% de lipideos,
7,50% de proteinas, 5,05% de fibras totais e 75,44% de acucares, sendo recomendado o
consumo destes frutos, como fonte de macronutrientes essenciais para a manutencdo do
metabolismo humano. Conclusdo: Por meio das caracteristicas fisico-quimicas e
nutricionais dos frutos de Muntingia calabura L., podemos citar diversos produtos a serem
elaborados utilizando estd matéria-prima, como geleias, compotas, doces e barras de
cereais. Agradecimentos ao CNPq (Conselho Nacional de Desenvolvimento Cientifico e
Tecnolégico), pelo apoio financeiro.

Palavras-chave: centesimal, calabura, processamento



CARACTERIZACAO QUIMICA E FIiSICO-QUIIMICA DE ACESSOS DE
JABUTICABA “SABARA” DO MUNICIPIO DE DIAMANTINA-MG
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Introducao: Existem poucos estudos sobre a caracterizacdo de jabuticabas (Myrciaria
jaboticaba), encontrando-se grande variacdo em sua composicdo quimica. Objetivos:
Avaliar a diversidade de acessos de jabuticabeira ‘Sabard’ em Diamantina-MG, através da
caracterizagdo da casca e polpa dos frutos. Métodos: Os frutos foram coletados em quatro
locais distintos, oriundos de 25 plantas. Apds selecdo e higienizacdo, os frutos foram
despolpados manualmente. As cascas e polpas foram trituradas separadamente,
acondicionados e armazenados a -18°C. Determinou-se os teores de acucares totais,
redutores e ndo-redutores e fendis totais (g de 4cido tanico/100g) de acordo com AOAC
(2000). Sdlidos soltveis totais — SST, acidez tituldvel total (ATT) expressa em dcido
citrico/100g, relacdo SST/ATT, pH segundo IAL (2003) e flavondides (mg de
pirocatequina/100g) (Zhishen et al., 1999). Resultados: Na polpa foram encontrados
teores médios de SST de 14,52 °Brix (+2,2), acidez 0,85% de acido citrico (+6,92),
SST/ATT 18,77 (£8,18), pH 3,54 (20,61) e flavondides 1,16 mg pirocatequina /100g
(24,75). Nao foram encontrados fendis totais nas polpas. Na casca observaram-se valores
médios de SST de 12,92° Brix (+3,03), 1,90% de &cido citrico (£6,24), SST/ATT 7,24
(£6,65), pH 3,31 (£1,14), flavondides 43, 51 mg pirocatequina /100g (£3,10) e 13,36 g de
acido tanico/100g (£1,99). Conclusao: Existe grande variabilidade na composi¢ao quimica
dos frutos dos acessos estudados. Os resultados servem de subsidios para a selecdo de
frutos com caracteristicas adequadas a finalidades distintas, como o mercado de fruta in
natura ou para processamento industrial. Recomenda-se, também, uma melhor utilizagdo
das cascas de jabuticabas devido ao alto teor de flavonéides.

Palavras- chave: Myrciaria jaboticaba, diversidade, qualidade



COMPOSICAQ DE NUTRIENTES DA ALFACE (Lactuca sativa) CULTIVADA DE
FORMA ORGANICA E CONVENCIONAL
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3 Aluna do Curso de Graduacdo em Nutricdo, Universidade Federal de Uberlandia;
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Introducgao: A preocupagcdo com a presenga de pesticidas em alimentos e os possiveis
danos a satde que eles podem causar é crescente. Consumidores atentos a esta questao
optam pelo consumo de alimentos organicos. A agricultura orgénica visa a producdo de
alimentos ecologicamente sustentdvel, economicamente vidvel e socialmente justa, capaz
de integrar o homem ao meio ambiente. A alface € a hortali¢a folhosa de maior consumo
no Brasil. Possui sabor agraddvel e refrescante, € rica em minerais, vitaminas e ainda
apresenta efeito calmante, diurético e laxante. Devido a perecividade, a producao de alface
no Brasil € restrita a0 mercado nacional e usa-se agrotoxicos para impedir ou destruir
pragas e microorganismos. Objetivo: Este estudo teve como objetivo analisar as diferencas
na composicao centesimal de alface (Lactuca sativa) cultivada em sistema orgéanico (Org)
e convencional (Con), comercializada em Uberlandia MG. Metodologia: As amostras
obtidas do comércio local foram enviadas ao Laboratério de Bromatologia do Curso de
Nutricdo. Foram feitas as andlises de umidade, extrato etéreo, cinzas e proteinas em 5
repeticdes. As andlises estatisticas foram realizadas utilizando o teste “t” (5% de
probabilidade). Resultados: Foi observado maior conteido de cinzas nos alimentos
organicos (0,99g/100g Org x 0,807g/100g Con) enquanto que os teores de umidade,
extrato etéreo e proteinas nao apresentaram diferencas entre as amostras. Conclusao: Os
resultados mostram que existem diferencas na composicao de nutrientes da alface cultivada
em sistemas diferentes. Estudos sobre os micronutrientes sao necessarios, principalmente
em relacdo aos minerais que compdem as cinzas, nas quais foram detectadas diferencas
significativas.

Palavras-chave: alimentos organicos, nutrientes, composicao, alface (Lactuca sativa)



COMPOSICAO NUTRICIONAL DA GABIROBA

BIANCHINI-BRAVO, M.; REZENDE, L. P.; EVANGELISTA-DA-ROCHA, E. P.1;
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Introducao: Os frutos da gabiroba (Campomanesi. adamantium), popularmente
conhecidos como “gabiroba” ou ‘“gabiroba-do-mato”, sdo encontrados no cerrado
brasileiro. Objetivo: Avaliar a composi¢do nutricional da gabiroba. Metodologia:
Pesquisa feita nas bases de dados SciELO e Google Académico, com as palavras-chave
“gabiroba” e “frutos-do-cerrado”. Resultados: A gabiroba apresenta baixo valor caldrico
(66,3kcal/100g). Entre os nutrientes de destaque é citado o dcido ascorbico
(234mg/100g,100% da Dietary Reference Intake em 25,6g). Embora ndo seja de
conhecimento popular, a quantidade de vitamina C da gabiroba € maior do que a de frutos
considerados fontes de destaque do nutriente, tais como, jabuticaba (12,8mg/100g) e
goiaba (valores entre 40 a 80mg/100g). Conclusao: A gabiroba é um bom alimento em
termos de segurancga alimentar e nutricional podendo, devido ao seu baixo valor caldrico,
contribuir para obtencdo de peso corporal dentro da faixa de normalidade. Em adicdo, a
ingestdo das quantidades apropriadas de vitamina C fornecidas pelo fruto, favorece as
atividades antioxidantes do organismo e a absor¢ao apropriada do ferro alimentar.
Palavras-chave: gabiroba, 4cido ascérbico, frutos do cerrado, seguranga alimentar e
nutricional



COMPOSICAO QUIMICA E POTENCIAL NUTRICIONAL DE Ipomoea asarifolia
Roem. & Schult (salsa)
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Introducdo: No Laboratério de Bromatologia da Universidade Federal do Ceard sao
desenvolvidos estudos sobre a composicdo quimica de plantas tipicas do Nordeste do
Brasil, visando seu melhor aproveitamento. As espécies selecionadas para estudo nesta
pesquisa sdo conhecidas pela populagdo rural, muitas apresentam propriedades medicinais
e também sdo aproveitadas na alimentacdo de animais. No entanto, ndo existem estudos
detalhados sobre sua composicdo quimica. Esses estudos tém por objetivos conhecer
melhor os recursos vegetais de nossa regido e selecionar espécies que possam ser
utilizadas em racdes para animais, multimisturas ou simplesmente acrescentadas a
alimentacdo normal, como forma de complementar e enriquecer a dieta da populacdo
carente. Objetivo: No presente trabalho realizou-se a caracterizacdo quimica das folhas de
Ipomoea asarifolia Roem. & Schult., conhecida popularmente como salsa ou salsa
silvestre. As folhas frescas de Ipomoea asarifolia estdo freqiientemente associadas a
intoxicagcdo de bovinos, no entanto, quando secas sdo utilizadas como ragao. Métodos:
Neste trabalho foi determinada a composicdo quimica percentual das folhas quanto aos
teores de umidade, lipidios, fibras e cinzas de acordo com a metodologia do Instituto
Adolfo Lutz (2005). Também se pesquisou a presenca de saponinas, taninos e alcaldides.
Resultados: As folhas destacaram-se pelos teores elevados de fibra bruta (18,15%) e
minerais (9,07%). Foi detectada a presenca de taninos e saponinas. Nao foi detectada a
presenca de alcaldides. Conclusao: Fatores antinutricionais e/ou téxicos podem interferir
na biodisponibilidade tanto de minerais como de outros nutrientes essenciais, além de
poderem causar outros efeitos adversos. Sugerem-se testes in vivo, com animais para a
complementacao do estudo.

Palavras-chave: composi¢do quimica, Ipomoea asarifolia, potencial nutricional



CONDICOES MICROBIOLOGICAS E HIGIENICO-SANITARIAS ENVOLVIDAS
NA MANIPULACAO DE ALIMENTOS COMERCIALIZADOS POR
VENDEDORES AMBULANTES DA CIDADE DE UBERABA-MG
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Introduc¢do: A comensalidade contemporanea caracteriza-se pelo crescente consumo de
alimentos prontos, destacando-se a procura pelos comércios ambulantes de alimentos.
Objetivo: O presente trabalho objetivou analisar as condi¢cdes microbioldgicas e higienico-
sanitdrias envolvidas na manipulacio de alimentos comercializados por vendedores
ambulantes da cidade de Uberaba-MG. Metodologia: A fim de avaliar as Boas Praticas de
Fabricacao (BPF), foi aplicado um questiondrio de avaliacdo contendo 19 itens de
verificacdo relacionados a higiene na manipulacdo dos alimentos. Foram realizadas
analises microbioldgicas nas maos dos manipuladores de alimentos e nas superficies dos
recipientes que acondicionam os alimentos a serem comercializados, visando a detecgdo de
Staphylococcus aureus e bactérias mesoéfilas, respectivamente. Avaliou-se também o perfil
de resisténcia dos Staphylococcus aureus ao antibidtico oxacilina. Resultados: Foram
constatadas condi¢des higienico-sanitdrias insatisfatérias e risco de contaminacdo dos
alimentos disponiveis para venda, bem como auséncia de programas de capacitacdo e
fiscalizacdo deficiente. Em 38,4% dos estabelecimentos, as superficies albergavam
quantidades de bactérias aer6bias mesoéfilas superiores ao valor limite recomendado pela
OMS (< 50 UFC/cm2). Alem disso, 20% das amostras estavam contaminadas por
Staphylococcus aureus e uma delas apresentou resisténcia a oxacilina. Conclusao: Diante
de tais achados, considera-se de extrema importancia a adog¢do de programas de
capacitacdo aos vendedores ambulantes de alimentos da cidade de Uberaba-MG, bem
como o aumento do rigor no cumprimento dos requisitos necessdrios para registro de
funcionamento e intensificacdo do processo de fiscalizagao.

Palavras-chave: alimentos, vendedores ambulantes, qualidade higienico-sanitaria, analise
microbiolégica



CONHECIMENTO DE FUNCIONARIOS DE ESCOLAS MUNICIPAIS DE
EDUCACAO INFANTIL (EMEI) SOBRE ALEITAMENTO MATERNO E
ALIMENTACAO COMPLEMENTAR EM UBERLANDIA-MG
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Introducido: A qualidade da alimentacdo oferecida nas creches é importante e pode ser
influenciada pelos conhecimentos dos atores envolvidos no seu preparo. Objetivos:
Avaliar o conhecimento sobre amamentag¢ao e alimentacdo complementar de funciondrios
de creches em Uberlindia-MG. Métodos: Estudo transversal realizado em creches,
selecionadas por conglomerado. O conhecimento dos funciondrios sobre alimentag¢do
infantil foi avaliado por questiondrio, direcionado a educadores, professores, diretores,
coordenadores e auxiliares de servicos gerais (ASG). As respostas foram comparadas as
recomendacdes do Ministério da Saude. A digitacio e andlise dos dados foram realizadas
no Epilnfo2000. Resultados: Estudo realizado em 15 creches de Uberlandia-MG, com 304
funciondrios (25% ASG; 10% diretor/coordenador; 65% professor/educador). Com relagio
ao conhecimento sobre amamentacdo, 97% responderam corretamente a duracdo do
aleitamento materno exclusivo (até 6 meses) e 61% a idade ideal para introducdo de
alimentos(6 meses); 68% responderam nao ser adequado oferecer leite de vaca para
criancas menores de 6 meses. Quanto a idade adequada para a introducdo de acicar e
carnes, 15% e 60% responderam corretamente, respectivamente. A interferéncia negativa
da mamadeira e chupeta na amamentacao foram relatadas por 79% e 52% das funciondrias,
respectivamente. 78% das funciondrias afirmaram interferir na qualidade dos alimentos por
realizarem atividades que estimulem o consumo, orientarem os alunos nas refeicdes,
supervisionarem a qualidade dos alimentos oferecidos as criangas; 23% relataram nao
interferir por ndo participar da elaboracdo da merenda e o cardapio ser elaborado por
nutricionista. Conclusao: Conclui-se que os funciondrios t€m conhecimento sobre prética
alimentar infantil, entretanto existem pontos relevantes que precisam ser esclarecidos.
Palavras-chave: creche, praticas alimentares, conhecimento



CONSUMO ALIMENTAR DE GESTANTES E O DIABETES GESTACIONAL
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Introducdo: Sabe-se que o estado nutricional da mae interfere no desenvolvimento do
feto, sendo necessdrio que nesta fase da vida, a mulher alimente-se adequadamente para
evitar complicacdes durante a gravidez. Objetivo: Analisar estudos que relacionam o
consumo alimentar de gestantes com o desenvolvimento da diabetes gestacional. Método:
Realizou-se um levantamento bibliografico na SciELO, de Setembro a Outubro de 2011
utilizando as palavras-chave: “gestacao”, “consumo alimentar” e “diabetes gestacional”.
Resultado: A gravidez é um fator que ja predispde a resisténcia a insulina, podendo ser
decorrente da juncdo de fatores como: maior adiposidade corporal materna, diminui¢ao da
sensibilidade a insulina ocasionada pelos hormonios placentdrios e também pela ingestao
caldrica, devido a um estilo de vida mais ocidentalizado. Os estudos analisados
demonstraram um consumo elevado de alimentos ricos em conservantes, aditivos, sédio,
gorduras e carboidratos refinados por gestantes. Tais compostos sdo maléficos ao
organismo quando consumidos em excesso, especialmente durante a gestacdo. Durante a
gravidez, o ganho de peso é um fator normal, j4 que o corpo necessita acumular reservas
para o periodo de lactacdo. Porém, uma alimentacdo inadequada predispde a elevacdo
excessiva do peso durante a gravidez, sendo um fator de risco para o desenvolvimento de
diabetes gestacional. Conclusdo: A gestacio € uma fase onde ocorrem indmeras
modificagdes psicoldgicas e fisioldgicas, que interferem nas necessidades nutricionais da
gestante, a tornando mais vulnerdvel. Observa-se que as gestantes consomem alimentos
ricos em determinados compostos, porém elas devem adotar uma alimentacao balanceada
para manter um controle glicémico adequado, evitando a ocorréncia do diabetes
gestacional.

Palavras-chave: gestacdo, consumo alimentar, diabetes gestacional



CONSUMO DE FRUTAS POR INDIVIDUOS ADULTOS PRATICANTES DE
NATACAO E HIDROGINASTICA EM UMA VILA OLIMPICA DE
UBERLANDIA, MINAS GERAIS
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CRISPIM, C. A2
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Introducao: O consumo de frutas em quantidades adequadas reduz o risco de ocorréncia
de doengas cronicas degenerativas e previne deficiéncias de micronutrientes. Além disso,
estudos tém demonstrado que ingestdo de frutas associa-se positivamente a um estilo de
vida sauddvel. Objetivos: Avaliar o consumo de frutas de individuos adultos praticantes de
natacdo e hidrogindstica em uma Vila Olimpica de Uberlandia, MG. Metodologia: Trata-
se de um estudo transversal, com amostra de conveniéncia (n=21), praticantes de natagcdo e
hidroginastica. Utilizou-se um Questiondrio de Frequéncia Alimentar Semi-Quantitativo
para avaliar o consumo de frutas e o Guia Alimentar para a Populacdo Brasileira para o
calculo das porcoes. Realizou-se ainda o cédlculo do IMC e aferi¢do da circunferéncia da
cintura dos individuos. Resultados: Da amostra estudada, 28,6% (n=6) eram homens e
71,4% (n=15) mulheres. A média de idade era 38,04 + 10,55 anos e de IMC 27,89 + 6,16.
Dentre os homens, 50% (n=3) apresentaram sobrepeso e 66,7% (n=4) risco muito elevado
para doengas cardiovasculares. Ja entre as mulheres, 40% (n=6) estavam eutrdficas e
46,7% (n=7) apresentaram valores adequados para circunferéncia da cintura. A mediana de
por¢des de frutas consumidas diariamente pelos individuos avaliados foi de 1,3, variando
entre 0 e 25 porcdes didrias. Conclusdo: Nota-se que o consumo de frutas estd aquém das
recomendacdes de trés por¢cdes didrias, o que expde esse grupo a um risco maior de
desenvolver doencas cronicas. Além disso, o sobrepeso apresentou-se elevado,
especialmente entre os homens, indicando a necessidade de intervencao nutricional.
Palavras-chave: antropometria, frutas, individuos fisicamente ativos, natacdo e
hidroginéstica



CORRELACAO ENTRE A SUPLEMENTACAO DE LIPIDIOS E
CARBOIDRATOS COMO FORNECIMENTO DE ENERGIA A RATOS EM
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Introducgdo: O carboidrato é o combustivel mais eficiente em exercicios aerdbicos.
Entretanto, o carboidrato disponivel € limitado ao acucar sanguineo e aos estoques de
glicogénio, por isso a suplementagdo de gordura visa aumentar a utilizacdo dos acidos
graxos livres como fonte de energia, poupando os estoques de glicogénio para o final da
competicdo. Objetivo: Avaliar a eficdcia da suplementacdo de TCM e maltodextrina em
ratos submetidos a natacdo. Metodologia: Foram usados 27 ratos da raca Wistar, divididos
em 3 grupos: controle, suplementados com maltodextrina e suplementados com 6leo de
coco. A suplementacao foi realizada 20 minutos antes da atividade, com a quantidade de 2
ml de dgua, 3 g de solucdo de maltodextrina e 1ml de 6leo de coco, respectivamente, por
método de gavagem, por 14 dias intercalados. Os animais foram submetidos a natacdo até
sua exaustao por trés vezes consecutivas. Resultados: O grupo carboidrato apresentou uma
melhora significativa em relagdo ao grupo controle, ja o grupo lipidio, ndo resistiu bem aos
treinamentos, apresentando um tempo médio inferior ao grupo controle. Conclusao: A
suplementacdo com TCM foi ineficaz neste trabalho, ji o grupo suplementado com
carboidrato mostrou uma melhora considerdvel no desempenho esportivo, provando o
quanto € importante sua suplementacao antes das competicdes ou treinos de endurance.
Palavras-chave: suplementacao, carboidrato, lipidio, nata¢do



DESNUTRICAO PROTEICO-ENERGETICA VERSUS EVOLUCAO CLINICA DE
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Introducdo: A desnutricdo protéico-energética € uma doenga multicausal, ocasionada
quando as necessidades corpdreas de proteinas e energia ndo sdo atingidas pela dieta.
Objetivos: Identificar a relacdo entre a presenca de desnutricdo protéico-energética e a
evolugdo clinica de pacientes cirirgicos hospitalizados. Métodos: Foi realizado
levantamento bibliografico, nas bases de dados SciELO e Google Académico, utilizando as
palavras chave “Desnutricdo” e “Desnutricdo Hospitalar”. Resultados: Em estudo
realizado na Gra Bretanha identificou-se que a desnutricdo protéico-energética estava
presente em 27% dos pacientes cirirgicos na admissao hospitalar. A presenca da doenga
desnutri¢do interfere diretamente no progndstico, ou seja, em diversos estudos clinicos t€ém
sido demonstrado que a frequéncia de complicacdes infecciosas e ndo infecciosas € até 20
vezes maior entre pacientes desnutridos do que em eutréficos. Entre outros aspectos, a
desnutri¢do protéico-energetica interfere diretamente na cicatrizagdo de feridas. Em estudo
avaliando a cicatrizacao da ferida cirdrgica apés amputagao do pé foi demonstrado melhor
evolucdo clinica entre eutréficos (86% versus 20% de sucesso na cicatrizacdo entre
eutréficos e desnutridos, respectivamente). Em adicdo, tem sido demonstrado que perda de
peso superior a 20% no periodo pré-operatério estd relacionada a aumento da taxa de
mortalidade (35% versus 3,5% em pacientes com menor perda de peso). Conclusdo: A
desnutri¢do protéico-energética e suas complicagdes sdo comuns entre pacientes cirirgicos
hospitalizados. Desta forma, é necessario a precoce avaliacdo do estado nutricional para
correcdo efetiva e eficaz das defici€ncias nutricionais presentes no momento da interna¢ao
e para impedir / dificultar a instalacdo de desnutri¢do hospitalar.

Palavras-chave: desnutricdo hospitalar, complicagdes pds-operatdrio, pacientes cirirgicos
hospitalizados.



DIVULGACAO DE RECEITAS NAO CONVENCIONAIS PARA A POPULACAO
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Introducao: A fome e o desperdicio de alimentos sdo dois dos principais problemas que o
Brasil enfrenta. O desconhecimento dos principios nutritivos dos alimentos induz ao mau
aproveitamento, ocasionando desperdicio de toneladas de recursos alimentares. Métodos:
Receitas produzidas com ingredientes ndo convencionais foram preparadas e oferecidas
para degustacdo aos usudrios de um Posto de Saide e para pais e professores de uma
Creche-escola. Ambos os estabelecidos eram vinculados a Prefeitura Municipal de
Fortaleza. As preparacdes oferecidas foram bolo com casca de abacaxi, bife de casca de
banana, geléia de casca de abacaxi, doce de casca de maracuja e casca de batata frita. Os
alimentos eram expostos e oferecidos a populagdo, sem a divulgacdo prévia dos
ingredientes. Apds a degustacdo, verificava-se a aceitabilidade das preparagdes. Em
seguida, os provadores eram informados dos ingredientes que compunham as receitas.
Folders com as receitas foram distribuidos para os participantes. Resultados: Todas as
receitas foram bem aceitas pela comunidade. Verificou-se a existéncia de preconceitos, por
parte da populacdo, quanto a utilizacdo na alimentacdo de residuos normalmente
desprezados. Tais preconceitos foram desfeitos apds a degustagdo das receitas. A
populacdo foi esclarecida sobre os cuidados com a higienizagdo das cascas antes da
utiliza¢do e quanto ao valor nutricional destas preparacdes. Conclusdo: E necessdrio se
investir em programas de educacdo nutricional, como forma de informar melhor a
comunidade sobre o potencial nutricional das partes dos alimentos normalmente nao
consumidas. Estas acdes podem contribuir para a diminui¢do do desperdicio, além de
colaborar para o enriquecimento da dieta da populagao.

Palavras-chave: alimentagdo alternativa, suplementacao alimentar, qualidade nutricional



EDUCACAQ NUTRICIONAL PARA CRIANCAS DE UMA CRECHE
COMUNITARIA NO MUNICIPIO DE UBERABA - MG
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Introduciio: E na infincia que o processo de escolha de alimentos e formagio de hdbitos
alimentares inicia-se e a escola torna-se um ambiente precursor de informagdes a respeito
de alimentacdo. Objetivo: Realizar atividades educativas em nutricdo com criangas de 3 a
7 anos, frequentadoras de uma creche comunitdria em Uberaba-MG. Metodologia: Foram
propostas duas dinamicas de educagdo nutricional sobre os temas “escolha alimentar” e
“alimentacdo sauddvel”, sendo que ao todo 144 criangas participaram. Uma das dindmicas
consistia em um jogo de domind em que a crianca deveria associar o alimento saudavel
com a ilustracdo de um rosto feliz e o alimento que faz mal a saide, se ingerido em
excesso, ao rosto triste. A segunda simulava uma compra de supermercado, em que quatro
alunos recebiam informagdes sobre o que deveria ser consumido diariamente e o que
deveria ser consumido esporadicamente. Em seguida, estas criancas deveriam escolher os
alimentos que comprariam dentre os disponiveis: macarrdo instantaneo, cereal matinal,
leite, carnes, arroz, feijao, bolacha, bala, refrigerante, salgadinho, suco, frutas e verduras.
Resultados: Houve uma aceitagdo considerdvel das brincadeiras propostas. As criancas
com idade entre 3 e 4 anos correspondiam a 37,5% (n=54), sendo que destas apenas 9,26%
ndo participaram das atividades propostas. As criancgas entre 5 e 7 anos correspondiam a
62,5% (n=90) e apenas 13,3% ndo realizaram as atividades propostas. Conclusao: A
instituicao avaliada dd no¢des bésicas sobre escolha alimentar e alimentacdo saudavel para
as criangas, porém mais ac¢des devem ser incluidas nas atividades didrias para a
consolidagdo e continuo aprendizado.

Palavras-chave: creche, criangas, educacao nutricional
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Introducdo: A carbonatacdo e a fermentagdo de leite e derivados sdo métodos de
conservagao que exercem efeito inibitério e favoravel em micro-organismos. Os efeitos
dependem da concentracdo do CO, ou cultivos lacteos, condi¢cdes de processamento,
propriedades do alimento e tipo de micro-organismo contaminante no produto. Objetivo:
Avaliar os efeitos da carbonatacdo e fermentacdo como inibidores dos micro-organismos
contaminantes bolores e leveduras, coliformes totais € E. coli em bebidas lacteas.
Metodologia: Foram elaboradas quatro formulacdes de bebidas lacteas: Controle (BL);
Fermentada (BLF); Carbonatada (BLC) e Fermentada Carbonatada (BLFC). As bebidas
foram submetidas as andlises microbioldgicas de contagens de bolores e leveduras,
coliformes totais e E. coli pelo método Petrifilm™ no tempo zero e a cada sete dias,
totalizando 28 dias de estocagem refrigerada das amostras. Resultados: As bebidas BLF e
BLFC apresentaram auséncia de micro-organismos em todos os tempos considerados. A
BL apresentou presenca de leveduras, com uma contagem estimada de 3,7 x 10" UFC/mL e
coliformes totais, com contagem de 7,7 x 10> UFC/mL no tempo 28 dias. Na bebida BLC,
houve deteccdo de leveduras na contagem estimada de 1,0 x 10" UFC/mL e coliformes
totais com uma contagem de 3,3 x 10' UFC/mL no tempo 28 dias. A BL apresentou
contagens médias de coliformes totais acima do limite estabelecido pela legislacdo apos 21
dias de estocagem refrigerada. Conclusao: Os resultados microbioldgicos atestaram o
efeito inibitdrio significativo do crescimento de micro-organismos pela fermentacdo e um
efeito menos significativo da carbonatacao.

Palavras-chave: carbonatacdo, fermentacao, leite, microrganismos



EFEITO DA FERMENTACAO E CARBONATACAO NAS CARACTERISTICAS
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Introduc¢do: Consumidores buscam alimentos novos e sauddveis. Produtos lacteos
fermentados e carbonatados combinam o efeito benéfico a satide e sensag¢do sensorial
proporcionada pelo CO,. Objetivo: Analisar o efeito da fermentacdo e carbonatacdo de
bebidas lacteas em relacdo as caracteristicas sensoriais de aceita¢do e intencao de compra.
Metodologia: Foram elaboradas quatro formulagdes de bebidas lacteas: Controle (BL);
Fermentada (BLF); Carbonatada (BLC) e Fermentada Carbonatada (BLFC). Foram
aplicados os testes sensoriais de aceitac@o e intencao de compra das quatro formulagdes de
bebidas em 50 julgadores ndo treinados nos tempos 7 e 21 dias de armazenamentos das
amostras sob refrigeracdo. Resultados: Os resultados sensoriais de aceitacdo indicaram
que para cor, textura, sabor, acidez e refrescancia, o teste de Friedman foi significativo
(p<0,05) e para aroma, o teste foi ndo significativo. No tempo 7 dias, houve uma
preferéncia geral pelas bebidas ndo carbonatadas, primeiramente BLF, seguida da BL,
sendo que no tempo 21 dias, novamente a BLF foi a mais aceita, mas houve um aumento
da preferéncia pela BLC. Os resultados do teste de intencdo de compra indicaram valores
superiores para BLF, respectivamente, 76% e 74% de intengdo positiva € menores
percentuais para BL, respectivamente, 34% e 22% de inteng@o positiva, nos tempos 7 e 21
dias. As bebidas BLC e BLFC apresentaram resultados intermedidrios de intencdo de
compra. Conclusao: Pode-se dizer que o mercado consumidor ji estd consolidado para
bebidas lacteas fermentadas, mas existe potencial de aceitacdo por bebidas lacteas
carbonatadas, que sdo até entdo desconhecidas pelo mercado consumidor nacional.
Palavras-chave: andlise sensorial, carbonatagdo, fermentacao, leite
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Introducao: A deterioracao dos componentes do leite provocada por reacdes de protedlise
reduz o valor econdmico do leite e causa impacto negativo na funcionalidade de proteinas.
Os métodos de fermentacdo e carbonatacdo visam manter a qualidade e aumentar a vida
util de leite e derivados. Objetivo: Avaliar os efeitos da fermentagdo e carbonatacdo
quanto aos indices de protedlise de bebidas lacteas. Metodologia: Foram elaboradas quatro
formulacdes de bebidas lacteas: Controle (BL); Fermentada (BLF); Carbonatada (BLC) e
Fermentada Carbonatada (BLFC). O indice de protedlise foi obtido pelo principio de
Kjeldahl, através das determinagdes de nitrogénio total, nitrogénio nao protéico e
nitrogénio solivel das amostras armazenadas em condicOes refrigeradas até 28 dias. A
relacdo entre nitrogénio solivel e teor real de proteinas foi usada como indice de
protedlise, variando de 0,00 a 1,00. Resultados: O teste de Andlise de Variancia foi
significativo (p<0,05) quanto aos indices de protedlise para BL e BLC, com diferencas
entre os tempos de cada bebida. Os indices de protedlise comparativos entre as bebidas em
cada tempo foram significativos e superiores para BL (0,26 a 0,35), seguidos dos
resultados da BLC (0,19 a 0,25) e as bebidas BLF (0,12 a 0,14) e BLFC (0,12 a 0,14)
apresentaram resultados inferiores e sem diferengas significativas entre si. Conclusao:
Constatou-se que a presenca das bactérias lacticas afetou positivamente em menores
indices de protedlise apresentados pelas BLF e BLFC e a carbonatacdo também exerceu
influéncia, em menor grau, sobre os valores intermedidrios de indices de protedlise
apresentados pela BLC.

Palavras-chave: carbonatagdo, fermentacao, leite, proteinas



ELABORACAO DE ATIVIDADE DE EDUCACAO NUTRICIONAL BASEADA NO
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Introducao: Estudos apontam a educacio nutricional como forma positiva de intervir em
mudancas nos hébitos alimentares de criangas. Objetivos: Relatar como foi elaborada uma
proposta de educagdo nutricional aplicada a escolares de 6 e 7 anos de idade. Métodos: A
educacdo nutricional foi programada e instituida utilizando-se referenciais tedricos sobre: o
desenvolvimento neuropsicomotor, a psicomotricidade, a formac¢ao dos hébitos alimentares
e a nutricdo de criancas nessa faixa etaria. Resultados: A atividade envolveu duas etapas
principais e hordrios distintos. Na primeira etapa teve um teatro de fantoches, através da
dramatizacdo, foram abordados quais os principais grupos de alimentos, suas respectivas
funcdes e que por vez, deveriam compor seus pratos de comida durante as refei¢des; ja na
segunda etapa teve a montagem desse prato de comida, para tal atividade, foi entregue uma
folha com gravuras de alimentos para colorir, recortar e colar. Conclusées: A mescla dos
conhecimentos acerca da nutricdio com os referenciais tedricos relacionados as
caracteristicas do desenvolvimento cognitivo do escolar, contribuiu para efetivar a
proposta de educagdo nutricional de maneira positiva. Observou-se que os referidos
aspectos sdo fundamentais para a concretizacdo da proposta de educacdo e intervengao
nutricional a esta faixa etaria.

Palavras-chave: educacao nutricional, criangas e escola



ELABORACAO DE REGISTRO ALIMENTAR FOTOGRAFICO, PARA O
AUXILIO NA APLICABILIDADE DE INQUERITOS DIETETICOS
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Introducio: Atualmente a distor¢do na percep¢do das pessoas em relagdo a porgao ideal é
evidente, tornando-se necessdrio para o nutricionista avaliar e quantificar a ingestao
alimentar, a fim, de conhecer o comportamento alimentar do individuo e propor medidas
de intervengdo. Objetivo: Desenvolver um Registro Alimentar Fotografico diferenciado
dos existentes no mercado, que contribua para as atividades de investigacdo do
comportamento alimentar realizadas pelos nutricionistas. Métodologia: O trabalho baseou-
se em uma producdo técnica, por meio da criacio de um album fotogréifico de porg¢des,
com suas respectivas composicdo nutricional (medida caseira, quantidade em gramas,
calorias, carboidrato, proteinas, lipideos e Ferro) obtida por tabelas de composi¢do quimica
de alimentos. Resultados: Foram registradas 319 imagens fotograficas de diferentes
porcdes alimentares, incluindo as fotos de utensilios. Conclusao: O Registro Alimentar
Fotogréfico apresentou uma superacdo e diferenciacdo dos modelos existentes, tanto no
que se refere ao espaco destinado a descricio dos utensilios, como na forma de
apresentacdo das imagens e seus respectivos valores de referéncias de medidas e
composi¢do nutricional, além da facilidade no manuseio.

Palavras-chave: alimentos, fotografia, inquéritos dietéticos, por¢des



ELABORACAO E CARACTERIZACAO SENSORIAL DE HAMBURGUER DE
CARNE DE COELHO
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Introducio: A carne de coelho representa uma excelente op¢do para aqueles que procuram
uma dieta sauddvel com baixo teor calérico. E um produto de elevado valor protéico (19 a
23%), baixo teor de gordura (3 a 6%) e colesterol (50 mg.100 g ™). Objetivo: Desenvolver
um produto carneo do tipo hamburguer, adicionado de diferentes propor¢des de proteina de
soja texturizada (zero a o0ito%), visando ao aproveitamento da carne de coelhos.
Metodologia: Os hamburgueres foram elaborados e submetidos ao cozimento em forno.
Os testes foram realizados no Laboratério de Andlise Sensorial do Instituto Federal de
Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Triangulo Mineiro (IFTM), Campus Uberlandia. Para a
andlise sensorial, foi aplicado um teste de aceitacdo com 30 provadores nao treinados, com
atributos como cor, aparéncia, sabor e textura, utilizando uma escala heddnica de nove
pontos. Realizou-se também o teste de intencdo de compra do produto. Os resultados
foram submetidos a andlise de varidncia e ao teste de Tukey (p< 0, 05) utilizando o
software SISVAR. Resultados: A incorporacdo de PST ao hamburguer foi preferida pelos
provadores na concentragao de 6% e menos aceita na concentracdo de 2% para todos os
atributos testados (aparéncia, aroma, sabor e impressao global). A incorporagdo de PST ao
nivel de 6% favoreceu a intencdo de compra do produto em questido, embora a legislacio
vigente permita a adi¢gdo de no méaximo 4% de proteina ndo carnica na formulacdo de
hamburgueres (Instru¢do Normativa N°. 20 de 31/07/2000 do Ministério da Agricultura,
Pecudria e Abastecimento). De acordo com os resultados obtidos no teste, 60% dos
provadores certamente comprariam o produto; 33,4% provavelmente comprariam o
produto e 6,6% ficou com dividas se comprariam ou nao o produto. Conclusdo: Os
resultados obtidos reforcam o potencial tecnolégico da soja na elaboracdo de derivados
carneos, bem como a expressiva aceitacdo da carne de coelho na forma de hamburguer.
Demonstrou-se, portanto, a viabilidade do processamento do alimento em questdo, cujas
caracteristicas sensoriais foram relevantemente satisfatdrias.

Palavras-chave: hamburguer, carne de coelho
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Introducdo: Do ponto de vista nutricional, a importancia do pescado fundamenta-se em
seu conteudo de proteinas de alto valor bioldgico. Para incentivar o consumo dessa fonte
de proteina, vem a necessidade de diversificagdo do uso de seus produtos na alimentacao
humana. Objetivo: Desenvolver um hamburguer de filé de tildpia (Oreochromis niloticus),
adicionado de proteina texturizada de soja (PTS) em diferentes propor¢des (zero a 0ito%) e
avaliar seus niveis de aceitacdo. Metodologia: Os testes sensoriais foram realizados no
Laboratério de Andlise Sensorial do Instituto Federal de Ciéncia e Tecnologia do
Triangulo Mineiro. Aplicou-se um teste de aceitacdo com 30 provadores nao treinados com
atributos como cor, aparéncia, sabor, textura e impressdo global, utilizando uma escala
heddnica de nove pontos. Os provadores também foram submetidos ao teste de intengdo de
compra do produto. Os resultados foram submetidos 8 ANOVA e ao teste de Scott knot
utilizando o software SISVAR. Resultados: A incorporacdo de PTS ao hamburguer de filé
de tildpia ndo influenciou a aceitacdo do produto visto que ndao houve diferenca
significativa entre os tratamentos para os atributos testados e para a intencdo de compra.
Embora a legislacdo determine que o nivel maximo de proteina nao cérnica na formulacao
de hambirguer ndo deve ser superior a 4% (IN 20 de 31/07/2000 do MAPA), os niveis
testados obtiveram a aceitagdo dos provadores. Conclusao: Os resultados apontam a boa
aceitacdo da carne de tildpia nilética na forma de hamburguer e ainda, o enriquecimento
protéico com PTS pode ser utilizado, ndo afetando o grau de satisfacdo dos consumidores.
Palavras-chave: hamburguer, filé de tildpia
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Introducao: A elaboracdo de produtos reestruturados de carne de aves permite aproveitar
cortes ou carcacas de inferior valor comercial e, além disso, empregar derivados protéicos
ndo carneos, que podem contribuir para melhorar algumas qualidades do produto e,
também, reduzir o seu custo de producdo. Objetivo: O presente estudo teve por objetivo
investigar os efeitos da incorporagdo de proteina de soja nas concentragdes 0, 2, 4, 6 e 8%,
em algumas caracteristicas organolépticas de um hamburguer de frango. Metodologia: A
massa foi preparada, moldada e cozida no Laboratério de Processamento de Carnes do
IFTM - Campus Uberlandia. A andlise sensorial foi realizada no laboratério do IFTM -
Campus Uberlandia utilizando-se 30 provadores nao treinados, os quais avaliaram o quanto
gostaram ou desgostaram do produto, utilizando escala hedonica estruturada de nove
pontos. Os efeitos da adi¢cdo de PST foram testados para as seguintes caracteristicas do
hamburguer: aparéncia, aroma, sabor e impressao global. Os resultados foram submetidos
a andlise de varidncia e ao teste de Tukey (p< 0, 005) utilizando o software SISVAR.
Resultados: A incorporacdo de PST ao hamburguer foi preferida pelos provadores na
concentracdo de 4% e menos aceita na concentracdo de 1% para todos os atributos
testados. Conclusdo: A soja possui elevado potencial tecnolégico para a elaboracdo de
produtos do tipo reestruturados, favorecendo a aceita¢io sensorial e corroborando com a
legislacdo vigente, a qual preconiza a adi¢cdo de no maximo 4% de proteina ndo carnica na
formula¢io de hambiirgueres (Instru¢do Normativa N°. 20 de 31/07/2000 do Ministério da
Agricultura, Pecudria e Abastecimento).

Palavras-chave: hambirguer, carne de frango, anélise sensorial
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Introducao: O Sistema Unico de Satde (SUS) - criado no Brasil em 1988 - é um sistema
que visa a promoc¢ao, protecdo e recuperacdo em sauide, seguindo principios doutrindrios e
organizativos. A Universalidade é o principio que estabelece o SUS como beneficio de
todo cidaddo, sem qualquer tipo de exclusdo. Todavia € muito criticado pela midia e pela
populacdo no acesso universal, ficando inteiramente responsabilizado por qualquer
insuficiéncia na execucdo de suas acdes. Objetivo: Avaliar o cumprimento da
universalidade no SUS, identificando fatores para o ndo cumprimento deste principio.
Metodologia: Foi realizada busca nas leis organicas da sadde, na constituicdo federal,
artigos cientificos e jornais. Resultados: Observou-se que o SUS, enquanto ‘“‘sistema”
cumpriu a Universalidade, ditando diretrizes e leis que garantem acesso a saide para todo
cidadado, oferecendo capacita¢do profissional e espagos para participacdo social. Porém a
execucdo dessas diretrizes apresentou falhas, ndo inerentes ao sistema, mas a diversos
fatores, entre eles, os recursos humanos (profissionais de satde, usudrios e gestores). Isto
porque, profissionais algumas vezes ndo cumprem carga hordria ou discriminam parcelas
da populacao; falta vontade politica aos gestores, caracterizada principalmente por baixos
investimentos em sadde; e a populagdo critica a falta da universalidade, porém nao utiliza
espacos legais, como conselhos e conferéncias, para fiscalizar gestores e lutar por
melhorias. Conclusao: SUS apresentou falhas de execucio da universalidade, mas ndo na
normatizacdo deste principio. Assim, faz-se necessdria a conscientizagdo social,
intensificar a capacitacio e fiscalizagdo dos profissionais de saide, além da cobranca dos
gestores para aumentar investimentos ao SUS.

Palavras-chave: universalidade, Sistema Unico de Satde, avaliacdo em saude
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Introducao: Dados epidemioldgicos mostram que criancas e adolescentes cada vez mais,
apresentam agravos no seu estado nutricional. Recentemente, os padrdes nutricionais
constituem um dos instrumentos mais amplamente utilizados na assisténcia a saide da
crianga, tanto na drea clinica, como no ambito da saide publica prevenindo doencas
futuras. Objetivo: Avaliar o estado nutricional de criancas de até treze anos em um evento
de uma escola do ensino fundamental do municipio de Uberaba/MG. Metodologia: Foram
avaliadas 25 criangas com idades de até treze anos na durante o dia da Responsabilidade
Social na EscolaEstadual Santa Teresinha, no municipio de Uberaba,MG, no més de
Novembro de 2010. As criancas foram pesadas, medidas e classificadas segundo as
recomendacdes da Organizacdo Mundial de Satide. Resultados: Das 25 criancas avaliadas
13 estavam eutrdficas, ou seja, apresentaram peso adequado para idade; 1 crianga
apresentou estar com baixo peso para idade; 8 criancas apresentaram estar com sobrepeso e
4 criancas foram diagnosticadas com obesidade. Conclusao: O baixo peso foi menos
freqiiente que o excesso de peso nas criancas avaliadas, indicando a necessidade de
politicas emergenciais para controle da obesidade e prevengdo da sindrome metabdlica.
Palavras-chave: antropometria, criancas, estado nutricional, sobrepeso, obesidade
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Introducao: A Chamada Nutricional é uma das estratégias utilizadas para diagndstico
nutricional rdpido da populacdo. Sua realizacdo ocorre nas campanhas de vacinacdo,
devido a sua ampla cobertura das criancas menores de cinco anos. Esta estratégica visa
identificar criancas em risco nutricional (desnutricdo e sobrepeso). Objetivo: Avaliar o
estado nutricional de criangas menores de cinco anos atendidas na chamada nutricional no
municipio de Uberlandia/MG. Metodologia: Esta chamada foi realizada na primeira etapa
da campanha de vacinagdo contra poliomielite no ano de 2011, em seis Unidades de
Atendimento Integrado na cidade de Uberlandia. O publico alvo foi criangas menores de
cinco anos, selecionadas por demanda espontianea. As varidveis utilizadas foram sexo,
idade, peso e altura, sendo classificadas segundo as recomendacdes da Organizacdo
Mundial de Saidde (2006). Resultados: Foram avaliadas 941 criancas de ambos os sexos.
A baixa estatura (avaliada pelo indice estatura/idade) foi diagnosticada em 4% das
criangas, indicando possivel exposic@o cronica pregressa a déficits energéticos. Segundo os
indices peso/estatura e indice de massa corporal(IMC)/idade, o excesso de peso e a
obesidade foram identificados em 8% e 7%, respectivamente. Destaca-se, porém, que pelo
indice IMC/idade 23% das criangas apresentavam risco para excesso de peso, indicando
necessidade de avaliagdes com maior periodicidade. Conclusao: O baixo peso foi menos
frequente que o excesso de peso nas criangas avaliadas em conformidade com os dados
brasileiros. Estes resultados indicam a necessidade de priorizagdo de acdes para a
prevengdo e controle do excesso de peso infantil, na drea de abrangéncia das unidades de
satide avaliadas.

Palavras-chave: criancas, chamada nutricional, estado nutricional
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Introducao: A funcdo renal residual € um importante fator a ser considerado no
tratamento dialitico de pacientes com insuficiéncia renal cronica em didlise. Objetivo:
Comparar parametros de avaliacdo nutricional na presenca ou auséncia de diurese residual
em pacientes submetidos a hemodidlise (HD). Métodos: Este estudo transversal avaliou o
estado nutricional de 43 pacientes em HD. Foram realizadas medidas antropométricas,
bioquimicas e a ingestdo energético-proteica foi calculada. Conforme medida de volume de
urina 24h/dia, os individuos foram divididos em: grupo D- (0-400 ml) e grupo D+
(>400ml). Resultados: O grupo D- apresentou valor médio de indice de massa corporal
inferior ao do grupo D+ (22,4 kg/m2 vs 24,9 kg/mz, p=0,034), além de menores médias de
gordura corporal (24,2 % vs 31,3 %, p=0,007) e da medida de prega cutanea tricipital
(PCT) (12,6 mm vs 17,0 mm, p=0,022). Além disso, de acordo com a PCT, o grupo D- foi
classificado como desnutrido e o grupo D+ como eutréfico. Apenas o grupo D- apresentou
risco nutricional, segundo valor médio de colesterol (148,8 mg/dl). A albumina ndo se
comportou como marcador de desnutricio em D- (3,8 g/dl) e D+ (3,8 g/dl). Ambos os
grupos apresentaram dose de didlise e ingestdo alimentar semelhantes. Conclusao:
Pacientes com menor volume urindrio apresentaram maiores reserva de gordura corporal e
risco nutricional que os pacientes com diurese normal, demonstrando a importancia de
realizarmos os esforcos para preservar o volume de diurese residual do paciente em
tratamento dialitico.

Palavras-chave: desnutri¢cdo, insuficiéncia renal cronica, hemodidlise, diurese residual



ESTADO NUTRICIONAL E HABITOS ALIMENTARES ENTRE
TRABALHADORES EM TURNOS: UM ESTUDO COM MOTORISTAS DE
ONIBUS

BALIEIRO, L. C. T.!; ROSSATO, L. T.': MIRANDA, M. T.!; MOTA, M. C.2; CRISPIM,
C.A°

' Alunas do Curso de Nutri¢do, Faculdade de Medicina, Universidade Federal de Uberlandia;
*Nutricionista, Pés-graduanda do Programa de Pés-Graduagio em Ciéncias da Satde, nivel Mestrado,
Faculdade de Medicina, Universidade Federal de Uberlandia-MG;

3Doutor, Professor Adjunto I, Curso de Nutri¢do, Faculdade de Medicina, Universidade Federal de
Uberlandia.

Introduc¢ao: O trabalho em turnos estd fortemente associado ao desenvolvimento de
doengas relacionadas a desordens metabdlicas e nutricionais, principalmente obesidade,
além de provocar alteracdes no estilo de vida, na alimentacdo e no nivel de atividade fisica.
Dentre as diversas classes de trabalhadores em turnos, destacam-se os motoristas de
onibus. Objetivo: O objetivo deste estudo foi revisar na literatura cientifica estudos
desenvolvidos com motoristas investigando o estado nutricional e comportamento
alimentar. Metodologia: Realizou-se uma busca nas bases de dados on-line:
PubMed/MEDLINE e Google Scholar entre os anos de 2000 a 2011, com as palavras-
chave: “motorista de Onibus” e “trabalhadores em turnos”; associadas com cada um dos
termos: “ingestdo alimentar” e “IMC”. Resultados: Foi identificado que estes
trabalhadores geralmente se alimentam em restaurantes a beira das estradas, estando
constantemente expostos a maior oferta de alimentos de alto valor caldrico e baixo valor
nutritivo, contribuindo assim para o desenvolvimento do excesso de peso e doencas de
ordem metabodlico-nutricionais. Além disso, este esquema de trabalho diminui as
oportunidades para a atividade fisica e a participagdo em atividades esportivas e de lazer,
elevando as taxas de sedentarismo e, com isso, a prevaléncia de sobrepeso e obesidade
nesta populagdo. Conclusdo: Com este cendrio € fundamental conhecer e entender as
interferéncias fisioldgicas e sdcio-comportamentais relacionados ao trabalho em turnos, a
fim de evitar prejuizos nutricionais € metabdlicos, promovendo hébitos de vida mais
sauddveis para estes trabalhadores.

Palavras-chave: Trabalhadores em turnos; habitos alimentares; motoristas de Onibus



ESTUDO DA DEFICIENCIA DA VITAMINA E EM PACIENTES COM HIV/AIDS.

OLIVEIRA, L. C.': PORTARI, G. V.2, MALTOS, A. L.>: CUNHA, D. F.*

'Graduanda do curso de Nutri¢io da Universidade Federal do Tridngulo Mineiro;

* Professor Adjunto do curso de Nutricdo da Universidade Federal do Triingulo Mineiro;
3 Médico Patologista do Hospital de Clinicas de Uberaba, MG;

* Professor Adjunto do curso de Medicina da Universidade Federal do TriAngulo Mineiro;
E-mail: luciana_co@hotmail.com

Introducao: Pacientes com Sindrome da Imunodeficiéncia Adquirida (AIDS) podem
apresentar deficiéncias de vitaminas que tem sido relacionada a presenca de resposta de
fase aguda. Objetivo: Avaliar o estado nutricional da vitamina E em pacientes portadores
de HIV. Metodologia: Foram analisados 30 pacientes usudrios de HAART no
Ambulatério de Doencas Infecciosas e Parasitdrias do Hospital das Clinicas da UFTM
(Universidade Federal do Triangulo Mineiro). Os niveis de vitamina E dos participantes
foram acessados por dosagem sérica através de HPLC, a ingestdo através de inquérito
alimentar (Questiondrio de Frequéncia Alimentar), e, a fim de verificar a presenca ou nao
de resposta de fase aguda foram avaliados os niveis séricos de albumina e PCR.
Resultados: Nio foi evidenciada deficiéncia vitaminica, sendo a média dos niveis séricos
23,3 £ 7,9, também nao foi encontrada resposta de fase aguda; média da albumina 4,3 +
0,3 e, média da PCR 4,7 + 4,2, e, segundo o Questiondrio de Frequéncia Alimentar a
ingestdo média foi de 41,38 + 22,6. Conclusao: No presente estudo foi verificado que os
pacientes com HIV ndo apresentam deficiéncia de vitamina E, possivelmente por ndo
apresentarem resposta de fase aguda e apresentarem uma alta ingestao da vitamina.
Palavras-chave: HIV, vitamina E, deficiéncia nutricional, resposta de fase aguda



ESTUDO DE CASO: AVALIAC@O DO CONHECIMENTO DO NUTRICIONISTA
E DA GERACAO E DESTINACAO DE RESIDUOS DE UMA UNIDADE DE
ALIMENTACAO E NUTRICAO INDUSTRIAL DE UBERABA/MG

OLIVEIRA, K. C."; VIEIRA, P. M.

' Académica do curso de Nutrigdo da Universidade Federal do Triangulo Mineiro;
*Professora Adjunta do curso de Nutricdo da Universidade Federal do Triangulo Mineiro;
E-mail: karolcaroli@hotmail.com

Introducao: A producio de residuos provenientes de Unidades de Alimentagao e Nutricao
(UAN’S) constitui-se de toda a cadeia de producdo da refei¢do até sua distribuicdo. O
nutricionista € o profissional nas UAN'S que assume a responsabilidade por todas as
etapas de producdo, assim, ¢ de fundamental importancia que ele participe como agente
conscientizador sobre a geracdo e a destinacdo do lixo. Objetivo: Avaliar os residuos e o
conhecimento do nutricionista em relacdo a geracdo, destino e legislacdao de residuos, em
uma UAN industrial do municipio de Uberaba/MG. Metodologia: Durante cinco dias,
foram avaliados os residuos de uma UAN Industrial, que produz em média 600
refeicoes/dia. O nutricionista responsavel pela UAN teve seus conhecimentos avaliados
sobre geracdo, destinacdo e legislacdo de residuos. Resultados: 246,6 kg de residuos foram
gerados. Com 59,04% do total gerado, provém de lixo organico, 24,12% de descartdveis e
os reciclaveis com 16,82%. A d4rea que gerou maior quantidade de residuos foi a
distribuicao, contribuindo com 60% do total produzido. Os lixos organicos e descartdveis,
100% foram destinados a aterros sanitarios, 85% do lixo reciclavel foi destinado a
reciclagem. As etapas de geracdo e destinacdo dos residuos foram acompanhadas pelo
nutricionista. Conclusao: A participacio do nutricionista, no controle de todos os
processos de producdo, inclusive a geracdo e destinagdo de residuos, trouxe beneficios para
a UAN, em relacdo a reducdo de residuos, através da conscientizagdo dos usudrios e do
conhecimento da legislagdo de gerenciamento de residuos sélidos.

Palavras-chave: residuos sélidos, geracdo e destinacdo de residuos sélidos, unidade de
alimentacdo e nutricao industrial



ESTUDO DE CASO: REINTRODUCAO DE ALIMENTOS VIA ORAL PARA
PACIENTE COM SINDROME DO INTESTINO CURTO

MELO, F. G.'?; DURANTE, G. D.>; DUARTE, T. C.!; DE-SOUZA, D. A.*

'Nutricionista, Residente pelo Programa de Residéncia Multiprofissional em Satide, drea de concentra¢io em
Nutri¢do Clinica, Faculdade de Medicina, Universidade Federal de Uberlandia;
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Medicina, Universidade Federal de Uberlandia;

*Nutricionista, Residente pelo Programa de Residéncia Multiprofissional em Satide, drea de concentragio em
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Umuarama, Uberlandia, MG. CEP-38405-320. E-mail: daureas @ufu.br

Introducao: A Sindrome do Intestino Curto (SIC) € uma doenga disabsortiva consequente
a resseccdo de segmentos intestinais, frequentemente associada a Desnutricdo Proteico-
Energética (DPE). Nas ressec¢des extensas, a sobrevida depende do estabelecimento de
Terapia Nutricional. Objetivo: Descrever a experiéncia clinica de reintroducido de
alimentos via oral para uma paciente com SIC, acompanhada no Ambulatério de
Desnutri¢do, Hospital de Clinicas, Universidade Federal de Uberlandia. Metodologia:
Paciente do sexo feminino, 40 anos, diagnéstico de SIC (+25cm de intestino delgado
remanescente - duodeno, fleo terminal e vdlvula ileocecal), apresentado DPE grave. A
paciente estd em seguimento ambulatorial/ hospitalar desde novembro/2010, com histéria
de perda de peso grave (35% do peso habitual em 5 meses, até 2kg/semana) e fezes
amolecidas/liquidas, 4-5vezes/dia. A reintroducao de alimentos por via oral foi realizada
concomitantemente com a ministragdo de Dieta Parenteral. Inicialmente, foi ofertada dieta
liquida restrita (dgua, chd, sucos com adocante). Em seguida, diariamente foi observada a
tolerancia a um novo alimento (batata, arroz, fubd, macarrdo, legumes, frutas, carne, feijao,
ovos), sem excluir alimentos anteriormente tolerados. Resultados: Durante a internacao
hospitalar e o seguimento ambulatorial inicial a paciente apresentou boa tolerancia a
introducdo progressiva de alimentos, com reducdo da velocidade de perda de peso (0,5
kg/semana) e da frequéncia de evacuagdes (2-3 episddios/dia). Apesar desses resultados
favordveis a paciente ndo aderiu a dieta proposta. Conclusao: O tratamento de pacientes
portadores de SIC € um grande desafio, devendo ser realizado de forma continua, por
equipe multiprofissional especializada, aliando escolhas alimentares apropriadas e a
aceitacao/habitos de vida dos pacientes.

Palavras-chave: sindrome do intestino curto, desnutri¢ao proteico-energética,

reintroducdo de alimentos via oral



FREQUENCIA DE CONSUMO DE LEITE POR COMENSAIS DO
RESTAURANTE UNIVERSITARIO DA UNIVERSIDADE FEDERAL DE
UBERLANDIA

MIRANDA, M.': ALMEIDA, L. 0.2; NEDER, H. D.>; DE-SOUZA, D. A.*
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Bolsista PIBIC-FAPEMIG (cota UFU);
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3Professor Adjunto III, Faculdade de Artes, Filosofia e Ciéncias Sociais, Instituto de Economia, Universidade
Federal de Uberlandia;
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Introducao: O leite e seus derivados sdo fontes de destaque para proteinas de alto valor
bioldgico (caseina, lactoalbumina), essenciais para o crescimento e desenvolvimento das
criancas e lactentes e para a manutencdo do pool de proteinas corporais em adultos. Os
produtos lacteos também sdo as principais fontes de cdlcio da alimentagdo. Objetivo:
Analisar a frequéncia de ingestdo de leite/derivados por comensais, frequentadores do
Restaurante Universitario, Universidade Federal de Uberlandia (RU-UFU). Métodos: Foi
realizado cadastramento de comensais do RU-UFU, no periodo de Margo a Abril/2011
(N=2.590). O cadastro foi utilizado para cdlculo da amostra do estudo, segundo as
variantes idade e sexo, de forma aleatdria estratificada (n=1003). Foi aplicado o “Teste:
Como estd sua alimentac@o?”, proposto pelo Ministério da Sauide, que apresenta 18
questdes referentes aos habitos alimentares. Resultados: Até o presente momento foram
avaliados 123 comensais entre técnicos-administrativo e alunos. Cento e quinze comensais
(93,5%) relataram consumo diario de leite/derivados. Destes, 21 (18,3%) informaram uso
de uma porcao/dia, 57 (49,6%) relataram a ingestdo de duas porcdes/dia, e 37 comensais
(32,1%) descreveram ingerir trés ou mais por¢cdes de leite e derivados diariamente.
Conclusao: Embora a presente anélise represente somente resultados iniciais e parciais do
estudo, um numero significativo de comensais do RU-UFU relataram ingerir
leite/derivados todos os dias. Esse hédbito alimentar apropriado e recomendado tem sido
possivel pelo investimento do Ministério da Educacdo e da administragdo superior da
Universidade Federal de Uberlandia em politicas de assisténcia estudantil, disponibilizando
diariamente para os comensais alimentos lacteos no desjejum oferecido regularmente no
RU-UFU.

Palavras-chave: hdbitos alimentares, leite e derivados, produtos lacteos, politicas de
assisténcia estudantil, sadade



HABITOS ALIMENTARES DE ESTUDANTES UNIVERSITARIOS
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2Nutricionista, pds-graduanda do Programa de P6s-Graduacido em Ciéncias da Satide, nivel Mestrado,
Faculdade de Medicina, Universidade Federal de Uberlandia-MG.
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sDoutor, Professor Adjunto I, Curso de Nutri¢do, Faculdade de Medicina, Universidade Federal de
Uberlandia.
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Introducao: As atividades académicas na graduag¢do universitdria acarretam mudancas
importantes no estilo de vida do estudante, as quais irdo variar de acordo com suas proprias
caracteristicas e também do meio onde estard inserido. E nesse periodo que os estudantes
podem mudar seu padrio alimentar e tendem adotar condutas negativas para saudde.
Objetivo: Revisar na literatura cientifica estudos desenvolvidos, entre o ano de 2000 e
2011, com estudantes universitarios investigando o comportamento alimentar destes
individuos. Resultados: Foi identificado um alto consumo de alimentos com excesso de
gorduras, sodio e acticar, em detrimento de alimentos nutritivos como frutas, verduras e
laticinios. Além disso, é frequente a nao realizacdo do desjejum e a substituicio de
refei¢Oes principais por lanches rapidos. Estes hédbitos alimentares podem estar ligados as
mudancas de comportamento, relagdes sociais e ansiedade diante das situacdes de cansaco
fisico e mental, além do estresse. Conclusdo: Neste sentido, a ingestdo alimentar destes
individuos merece especial aten¢ao, pois se observa elevada ingestdo de alimentos de baixa
qualidade nutricional, o que prejudica a manuten¢do de um peso sauddvel e acarreta
consequéncias negativas para a saide. Percebe-se, portanto, a necessidade de investigar
quais os fatores de influéncia sobre este comportamento a fim de promover acdes de
prevencdo e promocao de educagdo nutricional.

Palavras-chave: estudantes universitarios, hibitos alimentares, nutri¢do



IMPACTO FINANCEIRO DO DESPERDICIO NO PROGRAMA DE
ALIMENTACAO ESCOLAR (PNAE) UBERABA/MG - ESTUDO DE CASO
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Uberlandia;
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Introduc¢ao: Uma das exigéncias do Programa Nacional de Alimentacao Escolar (PNAE)
€ o acompanhamento do nutricionista, a fim de gerenciar os recursos € promover uma
alimentacdo sauddvel entre os escolares. Objetivo: O trabalho avaliou o desperdicio de
alimentos em uma Unidade de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) de uma Escola Estadual no
Municipio de Uberaba e buscou identificar a importancia do acompanhamento direto do
nutricionista no PNAE. Metodologia: Foi acompanhado o planejamento, elaboragdo e
distribuicao de carddpios do PNAE em uma Escola Estadual de Uberaba, MG, durante uma
semana, analisando os respectivos per capitas, custos, sobras e restos, além da opinido das
criancas. Resultados: Foi verificada baixa procura pela alimentacdo escolar, visto que de
500 alunos matriculados e a quantidade de comensais variou de 79 a 185 escolares por
refeicdo. As merendas oferecidas no periodo da manhd ndo atingiram a porcentagem
minima de 85% de aceitacdo. O teste de aceitabilidade variou entre 17,5% a 80% de
aceitacdo. A andlise do desperdicio possibilitou observar que o impacto financeiro negativo
que cada refeicao proporciona a esta escola, representando um déficit financeiro mensal de
aproximadamente R$ 637,03, sendo estimado em um ano R$ 5.792,00. Conclusao: Diante
dos resultados sugere-se um investimento na elaboracdo de carddpios novos e variados,
além do treinamento das merendeiras. Confirmando assim a hipdtese inicial da pesquisa
sobre necessidade de um nutricionista diretamente na escola de forma a auxiliar na
execu¢do do PNAE, aproveitando corretamente os alimentos, administrando as
quantidades a serem produzidas, e melhorando a aceitagdo da alimentacdo oferecida.
Palavras-chave: desperdicio, restos, sobras, aceitacao, PNAE



IMPORTANCIA DO LAZER NA BUSCA DE QUALIDADE DE VIDA DOS
IDOSOS

OLIVEIRA, D. S.!: SALLES, M. R. R.?

'Mestranda em Hospitalidade pela Universidade Anhembi Morumbi;

*Dra em Ciéncias Sociais - Sociologia/ UNESP; Docente e Orientadora junto ao mestrado em Hospitalidade
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Introduc¢do: O fendmeno do envelhecimento promove modificagdes na sociedade
brasileira, pois o idoso contemporaneo enquadra-se na condicdo de ativo, tem grande
potencial de consumo, e para tanto, a viagem cultural e turistica tem contribuido para a sua
qualidade de vida e inclusdo social. Objetivo: Analisar os servigos prestados de uma
agéncia de turismo da cidade de Mogi Guacu/SP planejada para as necessidades e
possibilidades do segmento da terceira idade. Metodologia: Foi realizada entrevista semi-
estruturada com os responsaveis de uma agéncia de turismo da cidade de Mogi Guacu
(SP), no més de abril/2011. Resultados: durante o trajeto da viagem é oferecido um Kit
com petiscos e bebidas ao idoso e realizado entretenimentos. Os destinos preferidos pelos
idosos sd@o Caldas Novas/GO e Santos/SP por ter pensdo completa e piscina com agua
aquecida. Os monitores do dnibus possuem uma pasta de cada idoso com os dados gerais,
patologias e medicamentos utilizados. O motorista deve evitar freadas bruscas, curvas
sinuosas e controlar a velocidade. E fornecido um roteiro dia-a-dia com cronograma das
atividades, hordrios, passeios, curiosidades do lugar, dicas como usar roupas e cal¢ados
confortdveis, consumo de dgua. Os proprietdrios da agéncia também facilitam a forma de
pagamento. Conclusao: A agéncia estd atenta as caracteristicas individuais, entendendo a
intencdo e a motivacdo de viagem do segmento da terceira idade. O lazer permite que o
idoso se socialize, fornecendo significado a seu dia-a-dia, promovendo bem-estar e
contribuindo para o equilibrio biopsicossocial, afastando-o da soliddo e do isolamento.
Palavras-chave: envelhecimento, qualidade de vida, inclusao social, lazer



INFLUIASNCL:& DO CLORO NA ETAPA DE IN§ENSIEILIZACAO SOBRE A
COMPOSICAO CENTESIMAL DO CAMARAO DE AGUA DOCE (Macrobrachium
rosenbergii)
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Introducido: O camardo de dgua doce da espécie Macrobrachillm rosenbergii, cultivado
em cativeiro, € de grande importancia econdmica e alto valor nutritivo. Na industria de
pescado usa-se o cloro como agente bactericida. Sdo escassos os estudos que analisam a
influéncia do cloro, utilizado na etapa de insensibiliza¢do, sobre composicao centesimal do
camardo. Objetivo: Analisar e comparar a composi¢do centesimal do camardo da espécie
Macrobrachillm rosenbergii submetido a diferentes tratamentos. Metodologia: Os
camardes foram obtidos através de um sistema de cultivo semi-intensivo proveniente de
viveiros no municipio de Prata, MG. Foram realizados trés tipos de tratamento: T1)
insensibilizacdo em gelo com cloro e desinfec¢do com cloro; T2) insensibilizacdo em gelo
sem cloro e desinfec¢dao com cloro; T3) desinfec¢do com cloro. As andlises foram feitas
em triplicata. Foram realizadas as andlises bromatoldgicas referentes a cinzas, extrato
etéreo, proteinas e umidade no Laboratério de Bromatologia do Curso de Nutricdo da
UFU. Resultados: Os resultados da andlise de cinzas foram de 4,3g/100g; 4,5g/100g e
4,56g/100g. Para os lipidios obteve-se 4,2g/100g; 4,9g/100g e 3,8g/100g. Para proteinas
obteve-se 18,1g/100g; 17,5g/100g e 16,8g/100g. Em relacdao a umidade os teores foram:
70,2%; 69,4% e 71,5%. Todos os resultados sdo de T1, T2 e T3 respectivamente e nao
apresentaram diferenca significativa pelo teste de Tukey (5%). Conclusao: Foi observado
que a quantidade e a forma de adi¢do de cloro nos tratamentos nao influenciaram na
composi¢ao centesimal e valor nutritivo dos camardes.

Palavras-chave: cloro, composicao centesimal, Macrobrachium rosenbergii



INFORMACOES SOBRE PRATICAS ALIMENTARES DE CRIANCAS .
MENORES DE DOIS ANOS AO INGRESSAR NA CRECHE EM UBERLANDIA-
MG

SILVA, D. A.l; PRUDENTE, A. M.1; SOUZA, J. P. O.1; RINALDI, A. E. M.2

IDiscente do Curso de Graduacdo em Nutricdo, Faculdade de Medicina, Universidade Federal de Uberlandia;
2Professora Assistente Nivel I do Curso de Nutricdo - Faculdade de Medicina - Universidade Federal de
Uberlandia.

E-mail: dyene.nutriufu @hotmail.com

Introducao: A alimentacdo e nutri¢do exercem fundamental importancia no crescimento e
desenvolvimento infantil. A entrada da crianca na creche pode ser uma fase critica na
formacdo dos habitos alimentares, pois os alimentos oferecidos neste ambiente podem
diferir daqueles oferecidos pela familia. Objetivos: Verificar as informagdes sobre préticas
alimentares da crianga ao ingressar nas escolas municipais de educacdo infantil em
Uberlandia/MG. Métodos: Foram avaliadas 15 escolas de educacdo infantil, sendo estas
selecionadas por amostragem do tipo conglomerado estratificada em dois estigios
(1°estagio-regides geogrificas e 2°estdgio: creches dentro de cada regido). As informacdes
foram obtidas por questiondrio, especificamente pela questdo: “No momento da matricula
sdo feitas perguntas sobre a alimentacdo atual da criangca? Quais?” Esta pergunta foi
direcionada somente as diretoras e coordenadoras das creches. A digitacdo e organizacao
dos dados foram realizadas no Epilnfo2000. Resultados: As entrevistas foram realizadas
em 15 creches, totalizando 15 diretoras e 15 coordenadoras. Em todas as institui¢des,
informacdes sobre alimentacdo atual da crianga sdo questionadas no momento da
matricula. As questdes referentes abordadas foram: presenca de alergia ou intolerancia
alimentar (71%); restricdes alimentares especificas (21%); outros aspectos como
diagnéstico de diabetes mellitus, recomendacdes pedidtricas e detalhes do comportamento
das criancas durante refeicdo e suas preferéncias alimentares (7,6%) Conclusao: As
informacdes relacionadas a alimentacdo infantil no ingresso da crianga na institui¢ao
concentram—se em restricdes alimentares relacionadas as doengas e enfoque reduzido no
que diz respeito ao comportamento alimentar, a relagdo da crianga com os alimentos assim
como sua interagdo com a familia no momento das refeicoes.

Palavras-chave: crianca, creches, praticas alimentares



INGESTAO ALIMENTAR DE TRABALHADORES EM TURNOS DA AREA DE
ENFERMAGEM

TURATTI, M. F.I; ALVES, M. S.2, COELHO, M. P.3, MOTA, M. C.*, CRISPIM, C. A’

"Discente, aluna do curso de Nutri¢do, Faculdade de Medicina, Universidade Federal de Uberlandia-MG;
2Discente, aluna do curso de Educacdo Fisica, Faculdade de Educacgao Fisica, Universidade Federal de
Uberlandia-MG;

*Nutricionista, candidata ao programa de Pés-graduacdo em Ciéncias da Satide, nivel Mestrado, Faculdade de
Medicina, Universidade Federal de Uberlandia-MG;

*Nutricionista, pés-graduanda do Programa de Pés-Graduacdo em Ciéncias da Satide, nivel Mestrado,
Faculdade de Medicina, Universidade Federal de Uberlandia-MG;

5Doutor, Professor Adjunto I, Curso de Nutri¢do, Faculdade de Medicina, Universidade Federal de
Uberlandia.

Introducao: As escalas de trabalho em hospitais sdo organizadas em turnos fixos
continuos e a rotina de servigo destas institui¢cdes exige um funcionamento ininterrupto
durante as 24 horas do dia. Desta forma, estes profissionais estdao inseridos no contexto de
trabalho em turnos que, embora necessario para a sociedade industrializada, estd associado
a diversos problemas de saude, predispondo os trabalhadores a desordens nutricionais em
fun¢do da modificacdo dos seus hdbitos alimentares. Objetivo: Este estudo revisou a
literatura cientifica com a finalidade de encontrar pesquisas que investigassem a ingestao
alimentar destes profissionais. Metodologia: Realizou-se uma busca nas bases de dados
PubMed/MEDLINE e Google Académico por publicacdes entre 1995 e 2011. A busca foi
conduzida empregando-se os termos: “trabalho em turnos”, “profissional de enfermagem”,
e “ingestao alimentar”- traduzidos para o inglés. Resultados: Os habitos alimentares destes
profissionais sofrem alteragdes na sua qualidade e quantidade, havendo uma maior
freqiiéncia de consumo de lanches, refrigerantes, bebidas alcdolicas, aguicares e cafeina. Os
horérios das refei¢cdes e o tempo disponivel para sua realizacdo sofrem influéncia do turno
de trabalho. O habito de pular e omitir refei¢cdes principais também ¢ frequente devido ao
tempo restrito e limitado. Conclusao: Infere-se que a rotina de trabalho do profissional de
enfermagem dificulta a manutencio de uma alimentacdo sauddvel, o que tornam
necessdrias agdes de educagdo nutricional para a promog¢do de um consumo alimentar
adequado.

Palavras-chave: trabalho em turnos, profissional de enfermagem, ingestdo alimentar



INGESTAO DE LEGUMINOSAS ENTRE OS FREQUENTADORES DO
RESTAURANTE UNIVERSITARIO DA UNIVERSIDADE FEDERAL DE
UBERLANDIA

PEREIRA, S. C. !, ALMEIDA, L. O. 2, NEDER, H. D. >, MIRANDA, M !, DE-SOUZA,
D. A%,

'Alunas do Curso de Graduacdo em Nutri¢do, Faculdade de Medicina, Universidade Federal de Uberlandia;
2Nutricionista, Aluna do Programa de Pés-graduac@o em Ciéncias da Sadde, nivel Mestrado, Faculdade de
Medicina, Universidade Federal de Uberlandia;

Professor Adjunto III, Faculdade de Artes, Filosofia e Ciéncias Sociais, Instituto de Economia, Universidade
Federal de Uberlandia;

*Professor Associado III, Departamento de Clinica Médica e Curso de Nutri¢do, Faculdade de Medicina,
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Campus Umuarama, Uberlandia, MG. CEP: 38.405-320. E- mail: daureas @ufu.br

Introducao: As leguminosas sdo graos produzidos em vagens que formam um grupo de
alimentos constituido pelo feijdo, soja, ervilha, grao de bico, fava e amendoim, de grande
importancia para a nossa saude, contribuindo de forma significativa para o consumo de
proteinas. As leguminosas também sdo ricas em carboidratos, fibras soliveis e insoluveis e
ferro. Objetivos: Analisar o consumo didrio de alimentos do grupo das leguminosas pelos
frequentadores do Restaurante Universitdario da Universidade Federal de Uberlandia (RU-
UFU). Método: Os comensais do RU-UFU foram cadastrados no periodo de Margo-
Abril/2011 (N=2.590). O cadastro foi utilizado para calculo da amostra, segundo as
variantes idade e sexo, de forma aleatéria estratificada (n=1003). Para avaliacdo do
consumo de leguminosas foi aplicado o “Teste: Como estd sua alimenta¢do?”, proposto
pelo Ministério da Sadde. Resultados e Discussao: Até o presente momento foram
avaliados 106 individuos entre técnicos administrativos e alunos. A ingestdo de trés
por¢des por dia de alimentos do grupo das leguminosas foi relatada por 85 comensais
(80,2%). Estes resultados contrastam com os obtidos na pesquisa para Vigilancia de
Fatores de Risco e Prote¢do para Doengas Cronicas por Inquérito Telefonico - VIGITEL
2009, Ministério da Satdde, que tem demonstrado uma diminui¢do progressiva do consumo
de leguminosas pela populacdo brasileira (71,9% em 2006; 67,1% em 2007; 66,6% em
2008; e 65,8% em 2009). Conclusao: O consumo de leguminosas pelos comensais do
RU-UFU ¢é muito satisfatério e contrasta com os resultados do Ministério da Saide que
alertam para a preocupante reducdo do consumo desses alimentos construtores entre 0s
brasileiros.

Palavras-chave: leguminosas, fontes proteicas, alimentos construtores, hdbitos
alimentares, restaurante universitario



INTERNACAO HOSPITALAR E A DESNUTRICAO PROTEICO-ENERGETICA
ARDUINE, G. A.': DE-SOUSA, D. A.%2; BARROS, I. R.’>; MARCELINO, P. V. S.*

'Académico do curso de Medicina da Universidade Federal de Uberlandia;

Professora Associado 111 da Faculdade de Medicina da Universidade Federal de Uberlandia;
3 Académica do curso de Medicina da Universidade Federal de Uberlandia;

*Académico do curso de Medicina da Universidade Federal de Uberlandia.

E-mail: gustavoarduine @hotmail.com

Introduc¢ao: Em viérios estudos clinicos tém sido evidenciado uma alta prevaléncia de
desnutri¢do proteico-energética em pacientes no momento da internacdo nos hospitais de
todo o mundo, inclusive no Brasil. Recentemente, James et al. (1998) propuseram a
utilizacdo do IMC como indicador de deficiéncia energética crOnica para pessoas em
paises do Terceiro Mundo. Um aspecto adicional, porém nao menos relevante, é a relacao
bem estabelecida entre o IMC e a morbi-mortalidade (ANJOS, 1992). Objetivos:
Demonstracdo e conscientizagdo da importancia mundial e no Brasil da avaliacdo
nutricional dos pacientes, bem como de sua evolu¢@o nutricional ao longo de internacdes
em hospitais, inclusive universitarios, como forma de garantir intervengdes terapéuticas
que auxiliem o impedimento, bem como a reversao de quadros de desnutri¢io. Métodos:
Este estudo se baseia em uma revisdo bibliografica com dados obtidos na literatura
nacional e internacional. Resultados: Apesar de todas as evidéncias confirmando a
necessidade de diagnosticar o estado nutricional e a evolucdo do mesmo de pacientes
hospitalizados, na prética clinica esta conduta ainda ndo € adotada de forma sistematica,
inclusive em hospitais universitarios. Vale ressaltar que a obten¢do do IMC, que € feita de
maneira muito simples, ja serve como um parametro simplorio do estado nutricional desses
pacientes e nem mesmo ele é coletado. Conclusoes: Portanto, vale relatar que a medida
que nao ¢ diagnosticado o estado nutricional em internacdes também ndo sdo
implementadas condutas para o tratamento da desnutricdo proteico-energética, ficando o
paciente exposto a todas as complicacdes inerentes a presenca de déficits nutricionais.
Palavras-chave: desnutricao proteico-energética, internacao, IMC, evolug¢do clinica



LEGISLACAO BRASILEIRA SOBRE ROTULAGEM DE ALIMENTOS
THE, P. M. P.S': MOREIRA-SILVA, L. I. M.%; ARAUJO, B. M.}

'Professora do Curso de Farmacia da Universidade Federal do Ceard. Endereco para correspondéncia: Rua
Capitao Francisco Pedro, 1210. CEP 60.430.370. Fortaleza, CE. E-mail: patricia@ufc.br;

2Professora do Departamento de Farmdacia da Universidade do Cear4;

*Farmac@utica do Departamento de Farmdcia da Universidade Federal do Cear4.

Introduc¢ao: Quando as informagdes nos rétulos dos alimentos sdo claras e precisas, o
consumidor € capaz de avaliar se um alimento atende as suas necessidades. Objetivos:
Descrever sobre a evolugao da legislacio sobre rotulagem de alimentos no Brasil.
Metodologia: Revisdo da literatura sobre as principais normas sobre rotulagem de
alimentos no Brasil. Resultados: No Brasil, considera-se um marco na legislacdo de
alimentos o Decreto Lei n° 986/MS, de 21 de outubro de 1969, que institui Normas
Baésicas sobre Alimentos. Mais de duas décadas se passaram sem a publicacdo de outra
norma relacionada a rotulagem de alimentos. Em 1993 foi publicada a Resolu¢@o n° 36 de
1993, que aprovou os Regulamentos Técnicos para Padronizagdo da Rotulagem de
Alimentos Embalados. Em seguida foi publicada a Portaria n°® 371, de 04 de setembro de
1997 do MAPA, e, posteriormente, a RDC 259 de 20 de setembro de 2002 da ANVISA.
De acordo com essa Portaria, tornaram-se obrigatéria a denominacdo de venda, lista de
ingredientes, contedido liquido, identificacdo da origem e lote, data de validade e instrugdes
sobre preparo e uso. As principais legislacdes da ANVISA, em vigor, sobre rotulagem de
alimentos sdo a RDC n° 359/2003- Regulamento Técnico de Porcdes de Alimentos
Embalados para Fins de Rotulagem Nutricional e a RDC n° 360/2003- Regulamento
Técnico sobre Rotulagem Nutricional de Alimentos Embalados, que norteiam as demais
normatizacdes sobre a temdtica no pais. Conclusao: Estes marcos da legislagcdo brasileira
sdo importantes, visto que a rotulagem de alimentos influencia nos hébitos alimentares da
populacdo.

Palavras-chave: rotulagem de alimentos, legislacao, educagao nutricional



LEGISLACAO E MERCADO DE ALIMENTOS FUNCIONAIS NO BRASIL
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'Professora do Curso de Farmacia da Universidade Federal do Ceard. Endereco para correspondéncia: Rua
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Introduc¢ao: Ha muito tempo se reconhece a estreita relacao entre a nutri¢io adequada e
saude. Atualmente existe acentuado empenho mundial em melhorar a alimentacdo e
reduzir os gastos com saude, por meio da preven¢do de doencas cronicas, da melhoria da
qualidade e da expectativa de vida ativa. Um maior interesse das pessoas por assuntos
relacionados a alimentos sauddveis tem levado ao aumento no consumo de alimentos
funcionais. Os alimentos funcionais se caracterizam por oferecer varios beneficios a saude,
além do valor nutritivo, podendo desempenhar papel potencialmente benéfico na redugao
do risco de doengas cronico-degenerativas. Objetivos: Descrever sobre a evolucdo do
mercado e legislagdo brasileira sobre alimentos funcionais. Metodologia: Revisao da
literatura sobre a evolucdo do mercado e as principais normas que regulamentam os
alimentos funcionais no Brasil. Resultados: O mercado de alimentos funcionais registra
grande crescimento, tanto no Brasil como no cendrio mundial. A legislacdo brasileira ndo
define alimento funcional, mas define alegacdo de propriedade funcional e alegacdo de
propriedade de saide e estabelece as diretrizes para sua utilizacdo, bem como as condi¢des
de registro para os alimentos com alegacdo de propriedade funcional e, ou, de saide. As
principais normas brasileiras sobre os alimentos funcionais incluem as Resolugdes 18 e 19
de 1999 da ANVISA. Conclusdo: Os consumidores cada vez mais buscam alimentos com
alegacdes de propriedades funcionais nos rétulos. A pesquisa e mercado dos alimentos
funcionais, entretanto, ainda estdo em processo de evolugdo. As alegacdes sobre os
beneficios dos alimentos funcionais devem ser baseados em critérios cientificos bem
documentados.

Palavras-chave: alimentos funcionais, legislacdo, mercado



NIiVEL DE ATIVIDADE FISICA E ESTADO NUTRICIONAL DE
PROFISSIONAIS DA AREA DE ENFERMAGEM
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Medicina, Universidade Federal de Uberlandia-MG;
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Introducido: O trabalho em turnos € caracterizado pela continuidade da producdo ou
prestacao de servicos nas 24 horas do dia, e € praticado por diferentes classes profissionais
na drea da saude, como a da enfermagem. Esta organizagdo laboral tem sido considerada
como fator de predisposicdo para o sedentarismo e ganho excessivo de peso. Objetivos:
Revisar na literatura cientifica estudos com trabalhadores em turnos, no que diz respeito ao
nivel de atividade fisica e estado nutricional, com especial enfoque na prevaléncia de
sobrepeso e obesidade. Métodos: Foi realizada uma busca na base de dados PubMed/
MEDLINE (US National Library of Medicine) e Google Scholar, entre os anos de 2000 e
2011. A busca foi realizada utilizando-se os termos ‘“enfermagem”, “atividade fisica”,
“estado nutricional” e “sedentarismo”. Resultados: Foram encontradas altas taxas de
sedentarismo entre estes trabalhadores, o que pode estar relacionado a alta prevaléncia de
sobrepeso e obesidade. Além disso, a rotina de trabalho destes trabalhadores dificulta a
plena realizacdo do repouso, prejudicando o padrdo de sono, o que também diminui a
motivacio para a prética esportiva. Conclusdo: E necessdrio que se desenvolvam agdes
para promog¢do de estilo de vida mais sauddvel com especial enfoque na pratica de
atividade fisica e estado nutricional. Ainda, a realizacdo de programas de prevengdo e
monitoramento da qualidade de vida deve ser incentivada nesta populagdo.
Palavras-chave: profissional de enfermagem, atividade fisica, estado nutricional,
sedentarismo



OSMOLARIDADE DE ADOCANTES DIETETICOS E SUA UTILIZACAO PARA
FINS ESPECIAIS
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Introducao: Para harmonizar o prazer da docura a saide, uma solucdo € a utilizagao de
adocantes dietéticos substituindo a sacarose. Deve-se contornar problemas de
processamento relacionados a substituicdo da sacarose, atentando-se para utilizar um
substituto que nao seja potente desencadeador de diarréia osmética. Objetivo: Avaliar o
potencial osmético dos adogantes dietéticos glicose, sacarose, frutose, manitol, sorbitol,
ciclamato/sacarina e sucralose para fins de orientacdo da utilizagdo segura aos usudrios.
Metodologia: Foi utilizado o Crioscépio Eletronico Digital ITR - MK 540 para a
determina¢do da osmolaridade de amostras liquidas dos adogantes a 10%, 12% e 15% de
concentracdo, limite de deteccio do aparelho, efetuando a medi¢cdo do ponto de
congelamento das amostras e cdlculo da osmolaridade pelo descenso crioscopico, com a
colaboracdo de 12 individuos eutréficos, sexo feminino, 18 e 35 anos, sem historico de
diabetes e tolerancia normal a glicose. Resultados: Os adocantes dietéticos nutritivos
glicose, sacarose e frutose apresentaram sintomas gastrointestinais mais intensos (diarréia,
dores de cabeca, nduseas, vomitos, dores abdominais, borborigmos e flatuléncia). Os
adogantes dietéticos intensos ciclamato/sacarina e sucralose produziram menores efeitos
diarréicos. Observou-se que o efeito osmético da glicose > frutose > manitol* > sorbitol*
> sacarose > ciclamato/sacarina > sucralose. Conclusdo: Os adocantes dietéticos intensos
ciclamato/sacarina e sucralose, produtores de menores efeitos diarréicos, podem ser
utilizados com seguranca em preparacoes dietéticas. Os adocantes dietéticos nutritivos,
sobretudo o manitol* e sorbitol*, também podem ser utilizados para o0 mesmo fim, desde
que seguida a ingestdo didria recomendada (maximo 20 a 50g/dia), evitando estados
diarréicos mais intensos.

Palavras-chave: osmolaridade, adogantes dietéticos, edulcorantes, alimentos dietéticos



PERFIL DA ALIMENTACAO OFERECIDA POR INSTITUICOES DE LONGA
PERMANENCIA PARA IDOSOS DE UBERLANDIA, MINAS GERAIS

MESQUITA, L. A. S."; TAVARES, K."; VIEIRA, M. C. S.!; AZEREDO, C. M.

'Académico, Curso de Graduacdo em Nutri¢do, Faculdade de Medicina, Universidade Federal de Uberlandia;
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Introducdo: A demanda por instituicdes de longa permanéncia tem aumentado com a
crescente propor¢do de idosos. Diante da rapida transicdo nutricional que tem afetado a
populacdo brasileira, torna-se relevante conhecer as caracteristicas da alimentacao
institucionalizada. Objetivos: Caracterizar a alimentacdo oferecida por instituicdes de
longa permanéncia para idosos (ILPIs) de Uberlandia e a frequéncia com que os grupos
alimentares sdo ofertados. Metodologia: Trata-se de estudo transversal, realizado no
periodo de fevereiro a maio de 2011, em todas as ILPIs reconhecidas pelo Conselho
Municipal do Idoso de Uberlandia, cujos responsdveis consentiram participacdo. Para
coleta de dados, utilizou-se questiondrio préprio elaborado a partir do questiondrio de
frequéncia alimentar dos ultimos sete dias do Sistema Nacional de Vigilancia Alimentar e
Nutricional (SISVAN). Resultados: Foram entrevistados responsaveis por 15 ILPIs, sendo
10 particulares e 5 filantropicas. Quando indagados sobre o nimero e tipo de refei¢oes
ofertadas, a maioria (86,6% - n=13) oferecia diariamente 6 refeicdes representadas por café
da manha, colagdo, almocgo, café da tarde, jantar e ceia, sendo que 13,4% (n=2) nao
ofereciam cola¢do. Quanto a frequéncia dos grupos alimentares no carddpio, todos os
entrevistados relataram oferta didria de alimentos do grupo dos cereais, tubérculos, raizes e
leguminosas, e 93,3% hortalicas e frutas, carnes e ovos, leite e derivados. Enquanto que,
produtos enlatados, defumados e refrigerantes eram raramente fornecidos por 73,3%.
Conclusao: Percebe-se que as ILPIs tém oferecido diariamente um nimero de refei¢oes
adequado e uma dieta qualitativamente saudavel para seus internos, o que contribui para a
prevencao de doencas e promocao da saude.

Palavras-chave: alimentacdo, grupos alimentares, instituicoes de longa permanéncia para
idosos
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Introducdo: O consumo de alimentos fritos e pré-fritos tem aumentado nos ultimos anos,
provocando uma maior ingestdo de 6leos e gorduras apds terem sido submetidos a elevadas
temperaturas em processo de fritura. Objetivo: Avaliar o processo de degradagdo do 6leo
de soja comercial (em termos de sua acidez) submetido ao processo de fritura ao longo do
tempo. Metodologia: Os experimentos de fritura foram feitos utilizando uma panela de
aluminio e bata inglesa. Durante o processo de fritura, a temperatura foi mantida
aproximadamente constante e igual a 150°C e o tempo foi continuamente cronometrado. O
6leo inicial era submetido a aquecimento até a temperatura desejada quando, entdo, eram
colocadas as bateladas de 350g de batatas. Os experimentos foram realizados de modo
continuo, sem reposi¢ao de dleo entre as frituras, sendo coletadas amostras do 6leo a cada
30 minutos. As amostras coletadas foram submetidas a andlise de acidez de cordo com o
método a frio 2201 da TUPAC. Os valores de acidez do 6leo chegaram a 0,87% em
aproximadamente 12 horas. O resultado foi utilizado para a obten¢do de uma equagdo de
ajuste que teve um bom coeficiente de correlacdo (R? = 0,96). Conclusao: Conclui-se que
houve um incremento positivo da acidez do 6leo em relacdo ao tempo de fritura, sendo
obtida uma equacao satisfatéria que relaciona este aumento com relacao ao tempo.
Palavras-chave: 6leo vegetal, fritura, qualidade



PERFIL DE PACIENTES PORTADORES DE DIABETES MELLITUS
ATENDIDOS EM UMA UNIDADE DE SAUDE DE UBERLANDIA, MINAS
GERAIS

LOPES.,D.D."; LOPES, D.D?

1 Nutricionista da Secretaria Municipal de Satide de Uberlandia e especialista em Farmacologia pelo Instituto
Passol.
* Nutricionista e Coordenadora do Programa de Nutricdo da Secretaria Municipal de Satide de Uberlandia

Introducao: O Diabetes Mellitus inclui um grupo de doencgas metabdlicas caracterizadas
por hiperglicemia, resultante de defeitos na secre¢do de insulina e/ou em sua acdo.
Objetivo: Avaliar o perfil demografico, antropométrico, alimentar e medicamentoso de
pacientes atendidos em uma Unidade de Sadde de Uberlandia, MG. Métodos:
Primeiramente, fez-se uma pesquisa bibliografica. Em seguida procedeu-se a coleta e
andlise estatistica dos dados. Resultados: A maioria dos 61 pacientes tinha 60 anos ou
mais (70%); era do sexo feminino (62%); moravam com algum familiar (54%); eram da
raca branca (51%) e tinham ensino fundamental incompleto (64%). Observou-se ainda que
78% estavam acima do peso. Quanto aos habitos alimentares, as mulheres apresentaram
uma dieta mais sauddvel, com o consumo habitual de hortaligas, frutas e leite e menor
consumo de frituras, embutidos, refrigerantes, bolachas e doces. Em relacdo ao uso de
medicamentos, 73,5% dos pacientes utilizavam hipoglicemiantes orais € 55% faziam uso
da insulina. Consideracoes finais: Observou-se por meio deste estudo, que, embora os
medicamentos devam representar uma terapia auxiliar no controle do diabetes, muitas
vezes eles sdo a principal ou unica forma de tratamento adotada pelos pacientes.
Juntamente com os fatores alimentares e nutricionais, é imprescindivel que os profissionais
da area de saide se atentem para a interacdo entre as diversas drogas utilizadas no
tratamento do diabetes e os nutrientes presentes nos alimentos. Além disto, o estimulo a
pratica de atividade fisica e a orientacdo para o consumo mais frequente de alimentos
saudaveis devem fazer parte do acompanhamento realizado pela equipe multiprofissional.



PERFIL DOS USUARIOS DE PLANTAS MEDICINAIS E/OU FITQTERAPICOS
VISANDO EMAGRECIMENTO EM UNIDADES BASICAS DE SAUDE DE
UBERLANDIA - MG

VALIATL M.': BARONIO, G. J.> MORSOLETTO, R. H. C.}

'Graduanda em Nutrigio do Centro Universitério do Tridngulo — marianavaliati @hotmail.com;
*Mestrando pelo Programa de Pés-Graduacio em Ecologia e Conservagio de Recursos Naturais,
Universidade Federal de Uberlandia;

*Docente do curso de Nutri¢do do Centro Universitério do Tridngulo.

Introducao: Manejar plantas medicinais e conhecimentos passados através das geragdes
humanas sdo proveitosos de forma crescente para diversos agravos a saude, inclusive para
reducdo de peso. Objetivos: Identificar perfil do usudrio de plantas medicinais para
emagrecimento, em unidades de atendimento basico de satide em Uberlandia-MG.
Métodos: Coletamos dados em unidades de seis bairros (Roosevelt, Martins, Nossa
Senhora das Gracas, Brasil, Santa Rosa, Custddio Pereira) do municipio de Uberlandia,
com individuos que aceitaram participar assinando o termo de consentimento esclarecido.
A fim de verificar se idade e o IMC (logaritmizado) médios dos usudrios de plantas
medicinais diferiu dos nao-usudrios, utilizou-se testes T-student para duas amostras, o
nivel de significancia foi a=0,05. Resultados: Entrevistamos 210 pessoas, 99 homens e
111 mulheres, sendo que destes 37 (18%) utilizaram plantas medicinais visando
emagrecimento, 34 mulheres e trés homens. Embora as idades de usudrios (43,8+12,5) e
nao usudrios (40,3+£16) ndo diferiram (t= -1,22; gl= 189; p= 0,225), os valores de IMC
diferiram (t= -2,89; gl= 189; p=0,004) entre usudrios (29.85+8) e ndo-usudrios
(27,734£5,89). Segundo os valores de IMC, 12 mulheres (35%) e trés homens (100%)
apresentavam sobrepeso. Dos 37 entrevistados que afirmaram o uso, 22 conciliavam-no
com praticas de atividade fisica. O tempo de uso variou de um a 730 dias (média=
90dias+297D.P.), onde as plantas eram coletadas no proprio quintal ou adquiridas em lojas
especializadas. Conclusao: Este tipo de tratamento parece ser realizado principalmente
por ‘“‘contra-propria”, como ndo hd prescricdo por profissional e tempo de utilizacdo
controlado, provavelmente os resultados nao sao os esperados.

Palavras-chave: medicina popular, perda de peso, sobrepeso, tratamento alternativo,
indice de massa corporal



PERFIL SOCIAL E ALIMENTAR DO IDOSO ASSISTIDO NA UBSF CANAA I

MIRANDA, M.T."; ARDUINE, G.A. ': JOSE NETO, G. ': DE DEUS, M.A.T. ': FARIA,
G.T.

Universidade Federal de Uberlandia
Uberlandia - MG
E-mail tmmariana@hotmail.com

Introducio: A populagdo de idosos representa quase 15 milhdes de pessoas com 60 anos
ou mais de idade. E o grupo etirio que mais cresce no Brasil. Nos préximos 20 anos, a
populacdo idosa do Brasil poderd ultrapassar os 30 milhdes de pessoas e devera representar
quase 13% da populacdo (IBGE, 2000). Objetivo: Conhecer o perfil da populacdo idosa
cadastrada na drea de abrangéncia UBSF Canad I na cidade de Uberlandia — MG e, a partir
disso, promover a¢des educativas e de lazer a populacdo idosa assistida na UBSF Canaa I,
melhorando a qualidade de vida da terceira idade no municipio de Uberlandia.
Metodologia: Participaram do estudo transversal 95 idosos residentes em 4 micro-areas de
abrangéncia UBSF Canad 1. Aplicou-se um questiondrio com 39 perguntas, elaboradas
pelos pesquisadores, referentes ao nivel sdcio-econdmico, alimentagdo, atividade fisica e
medicamentos. Resultados: A maioria (35.8%) possuem renda entre ¥2 e 1 salario minimo
e 34.8% sdo analfabetos. Verificou-se que apenas 38,9% praticam atividade fisica. A
média de consumo de dgua por dia foi de 1,7L e a quantidade de refei¢Oes realizadas
diariamente, encontrou-se uma média de 3,6 ao dia, sendo que a predominancia ocorreu
com relacdo ao almogo (97,9%) seguida do café-da-manha (83,2%). Conclusao: Os dados
levantados pelo presente trabalho permitiram tracar um perfil da populacdo idosa residente
no bairro Canaa I. Projetos de extensdo, como o desenvolvimento de atividades fisicas e
orientagdes em relacdo a como obter uma alimentagao saudavel estao sendo realizadas com
a popula¢do em uma quadra esportiva préxima a UBSF.



PESQUISA DE STAPHYLOCOCCUS COAGULASE POSITIVA EM QUEILJOS
ARTESANAIS COMERCIALIZADOS EM UBERLANDIA, MG

RAGHIANTE, F.!; CUNHA, L. F. R.2, BOTELHO, A. O. B.}

'Profa.do Curso de Tecnologia em Alimentos do Instituto Federal de Educacio, Ciéncia e Tecnologia do
Triangulo Mineiro — Campus Uberlandia;

*Académico do Curso de Tecnologia em Alimentos do Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia
do Tridngulo Mineiro — Campus Uberlandia;

*Coordenadora do Laboratério de Controle de Qualidade em Satide da Prefeitura Municipal de Uberlandia.
E-mail: fernanda.raghiante @iftm.edu.br

Introducdo: O queijo artesanal, por se tratar de um produto com alto teor de umidade e
por sofrer expressiva manipulacdo em seu processo produtivo, ¢ um produto altamente
perecivel e passivel de contaminacdo. Objetivo: Avaliar os queijos artesanais
comercializados no municipio de Uberlandia, MG, quanto a presenca de Staphylococcus
coagulase positiva. Metodologia: Foram coletadas, pela Vigilancia Sanitdria Municipal, 57
amostras de queijo artesanal e encaminhadas, sob refrigeracdo, ao Laboratério de Controle
de Qualidade em Satde da Prefeitura de Uberldndia onde foram analisadas conforme
metodologia preconizada por Silva et al. (2010). Resultados: Os resultados demonstraram
que 22 (38%) amostras apresentaram contagens acima dos padroes estabelecidos pela
legislagdo vigente (Resolu¢do RDC n°12, de 02 de Janeiro de 2001 do Ministério da
Saude), ou seja, acima de 10° UFC.g". Destas amostras, 16 (72%) apresentaram contagens
acima de 10°UFC.g", quantidade esta suficiente para que a toxina estafilocécica seja
produzida a niveis capazes de causar intoxicacdo (Franco e Landgraf, 2008). Conclusao:
Os resultados apontam que, o queijo artesanal, quando produzido sob condigdes
inadequadas de higiene, pode apresentar altas contagens de Staphylococcus coagulase
positiva e assim, se tornar um alimento que oferece risco potencial a satde publica.
Palavras-chave: queijo, Staphylococcus, intoxicacao



POTENCIAL NUTRICIONAL DE FOLHAS DE DUAS ESPECIES DE Mimosoideae
NATIVAS DO NORDESTE DO BRASIL

THE, P. M. P.!; MOREIRA-SILVA, L. I. M.2, MARINHO, D. R. S.>; ARAUJO, B. M.*

'Professora do Curso de Farmacia da Universidade Federal do Ceara. Endereco para correspondéncia: Rua
Capitdo Francisco Pedro, 1210. CEP 60.430.370. Fortaleza, CE. E-mail: patricia@ufc.br;

Professora do Curso de Farmacia da Universidade Federal do Ceara;

3Aluno do Curso de Farmécia da Universidade Federal do Cearg;

*Farmacéutica do Departamento de Farmacia da Universidade Federal do Ceara.

Introducio: A busca por novas fontes de recursos e produtos derivados da biota da regido
nordeste do Brasil contribui para a promog¢do do desenvolvimento econdmico e social do
semidrido brasileiro. Estudos com plantas nativas e exoticas da caatinga tém merecido
destaque, pois indmeras espécies apresentam potencial nutricional e propriedades
farmacoldgicas. Objetivo: No presente estudo foi determinada a composi¢do quimica das
folhas de Jurema (Mimosa verrucosa Benth) e Sabid (Mimosa Caesalpiniaefolia Benth),
duas espécies nativas da regido, visando estabelecer suas potencialidades como matéria-
prima para ragdes e produtos alimenticios. Métodos: Foram determinados os teores de
umidade, cinzas, proteinas, lipideos, fibra bruta, agticares totais, redutores e ndo redutores,
amido, compostos fendlicos, nitrato e a pesquisa de saponinas. Resultados: Proteina foi o
constituinte que se sobressaiu em ambas as espécies (16,37% e 15,32% nas folhas de
jurema e sabid, respectivamente). Os teores de fendlicos totais foram elevados nas folhas
de jurema (15,42) e sabid (10,24%). A quantidade de nitrato encontrada foi de 0,71% e
0,45%, para a jurema e sabid, respectivamente. Foi detectada a presenca de saponinas
apenas nas folhas de jurema. Conclusao: As folhas representam uma importante fonte de
proteinas e fibras, entretanto verifica-se a necessidade de uma avaliacdo mais detalhada
sobre o potencial nutricional das duas espécies. Estudos in vivo, incluindo avaliagdo sobre
a biodisponibilidade dos nutrientes, sdo necessarios para que estes vegetais possam ser
indicados na suplementacio da alimentacdo humana e utilizados com mais seguranca pela
populacao rural.

Palavras chave: composi¢do quimica, Mimosoideae, Leguminosae



PRATICAS ALIMENTARES DE CRIANCAS ENTRE 2 A 5 ANOS DE IDADE
ATENDIDAS NA UNIDADE MISTA DE SAUDE PELINA NOVAES DO
MUNICIPIO DE ITUIUTABA-MG

CARDOSO, F. A.!

'Nutricionista e gestor Municipal do Sistema de Vigilancia Alimentar e Nutricional.
E-mail: fabianoavillar@gmail.com

Introducao: O Sistema de Vigilancia Alimentar e Nutricional (SISVAN) visa obtencdo de
dados e monitoramento do Estado Nutricional e do Consumo Alimentar das pessoas que
freqiientam as Unidades Basicas do SUS. Objetivo: realizar a caracterizacido das praticas
alimentares de criangas de 2 e 5 anos de idade atendidas no ambulatério de nutricdo da
unidade mista de saide Pelina Novaes do municipio de Ituiutaba-MG. Metodologia:
Estudo realizado com amostra de 20 criangas com idade entre 2 e 5 anos atendidos no
ambulatério de nutricdo da Unidade Mista de Sadde Pelina Novaes no Municipio de
Ttuiutaba-MG, durante o ano de 2010. A coleta dos dados foi realizada utizando-se o
marcador de consumo alimentar para criangas menores de 5 anos de idade do ministério da
Saude. Os questionamentos foram realizados as maes das criancas durante as consultas
referindo-se ao consumo realizado no dia anterior. Resultados: O estudo foi realizado
com 20 criangas das quais 45% dos consumiram verduras e legumes, 90% frutas, 85%
consumiram carne, 60% realizou algumas das principais refei¢des assistindo televisdo e
85% consumiram o mesmo tipo de alimentagdo dos demais familiares no jantar no dia
anterior ao atendimento. Conclusao: Notou-se que entre as criancas da faixa etdria em
questdo observou-se baixo consumo de verduras e legumes e o alto indice de individuos
que realizam alguma das refeicoes assistindo televisdo, fatos estes que podem interferir
negativamente no perfil alimentar e nutricional dos individuos no presente, mas contribuir
o aumento de adultos com comprometimento alimentar e nutricional.

Palavras-chave: criancas, nutricdo pedidtrica, pré-escolares



PRATICAS ALIMENTARES DE CRIANCAS MENORES DE DOIS ANOS
FREQUENTADORAS DE CRECHES EM UBERLANDIA-MG

SOUZA, J. P. O.1; PRUDENTE, A. M.}; SILVA, D. A.1; RINALDI A. E. M.2

Discente do Curso de Graduacdo em Nutri¢do, Faculdade de Medicina, Universidade  Federal de
Uberlandia;

2Professora Assistente Nivel I do Curso de Nutri¢do - Faculdade de Medicina - Universidade Federal de
Uberlandia.

Email: joelania.pires @ gmail.com

Introducdo: As praticas alimentares no ambiente escolar podem ser determinantes na
formacdo dos hébitos alimentares. Objetivo: Descrever as praticas alimentares de criancas
menores de dois anos no ambiente de creches em Uberlandia-MG. Métodos: Trata-se de
um estudo transversal descritivo realizado em 15 instituicdes. As praticas alimentares
foram avaliadas por questiondrio contendo questdes sobre: origem, tipos dos alimentos
servidos e ndmero de refei¢des distribuidas. A digitacdo e andlise dos dados foram
realizadas no Epilnfo2000. Resultados: Participaram do estudo 310 funciondrias. Em
todas as instituicdes os alimentos eram fornecidos pela prefeitura, sendo que em 20% as
criancas também traziam lanche de casa, sendo os mais comuns biscoitos, bolos, sucos
industrializados, iogurte, pao-de-queijo, achocolatados e farinhas. Entre as criancas
menores de seis meses, 22% das funciondrias relataram que estas recebem leite materno,
51% leite de vaca, 55% frutas/suco industrializado e 80% chéd/dgua. Entre criangas com 6-
12 meses, 87% das auxiliares relataram que estas recebem leite de vaca e frutas, 63%
papas, 68% comida de panela e 70% suco. Para as criangcas com idade entre 12-24 meses,
mais de 90% das funciondrias relataram que as criancas recebem leite de vaca, frutas,
comida de panela e sucos industrializados. As criangas que permanecem em tempo parcial
e integral nas creches recebem em média trés e cinco refeicdes, respectivamente.
Conclusao: A consisténcia e tipo de alimentos oferecidos as criancas com 12-24 meses
estdo adequados. Porém, observa-se introdugdo precoce de alimentos ndo-recomendados
para criancas menores de um ano, principalmente os alimentos agcucarados, industrializados
e leite de vaca.

Palavras-chave: praticas alimentares, creche, criangas menores de 2 anos



PREVALENCIA DE ALEITAMENTO MATERNO EM CRIANCAS DE 0 A 6
MESES DE IDADE, EM UBERLANDIA - MG

MEDEIROS, L. A.l, LAND, L. R. B.1, SOARES, L. P2, LOPES, D. D.3

Discente, Curso de Nutricdo, Faculdade de Medicina (FAMED), Universidade Federal de Uberlandia
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E-mail: luciana_am@1live.com

Introducao: O leite materno constitui um alimento completo, sendo o Unico que a crianga
de 0 a 6 meses precisa ingerir. O aleitamento materno exclusivo traz beneficios tanto para
o bebé quanto para a mie. Objetivo: Avaliar a prevaléncia de aleitamento materno em
criancas de 0 a 6 meses de idade, em Uberlandia — MG. Métodos: Foram utilizados os
dados obtidos na 3* Chamada Nutricional, que ocorreu durante a 1* Etapa da Campanha
Nacional de Vacinagdo contra a Poliomielite, em junho de 2011, em Uberlandia — MG.
Para avaliar a prevaléncia de aleitamento materno, utilizou-se o questiondrio do Sistema de
Vigilancia Alimentar e Nutricional (SISVAN). Foram entrevistados os pais ou
responsaveis de 88 criancas de 0 a 6 meses. Esse procedimento foi realizado em seis
Unidades de Atendimento Integrado (UAI). Resultados: Das 88 criancas, 84,09% haviam
recebido leite do peito no dia anterior a entrevista. Observou-se que 61,36% relataram que
as criancas estavam em aleitamento materno exclusivo no momento da entrevista; 7,95%
em aleitamento materno predominante e 29,55% encontravam-se com alimentacdo
complementar. Conclusdo: Embora mais de 60% das criangas avaliadas estivessem em
aleitamento materno exclusivo no momento da entrevista, o ideal seria que esse percentual
fosse maior. Diante disso observa-se a necessidade de melhor conscientizacdo das maes de
que somente o leite materno contém tudo que o bebé necessita neste periodo.
Palavras-chave: aleitamento materno, chamada nutricional, criancas



PREVALENCIA DE ALEITAMENTO MATERNO EM CRIANCAS DE 6 A 24
MESES DE IDADE, EM UBERLANDIA-MG
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Introducao: O aleitamento materno é fundamental para o desenvolvimento e crescimento
das criangas. Objetivo: Avaliar a prevaléncia de aleitamento materno em criancas de 6 a
24 meses, em Uberlandia - MG. Método: Foram analisados os dados obtidos na 3*
Chamada Nutricional, realizada durante a 1* Etapa da Campanha Nacional de Vacinagao
contra a Poliomielite, em junho de 2011, em Uberlandia - MG, em seis Unidades de
Atendimento Integrado (UAI). Foram entrevistados 224 pais ou responsdveis de criancas
de 6 a 24 meses, sendo utilizado o questiondrio do Sistema de Vigilancia Alimentar e
Nutricional (SISVAN) para avaliar aspectos referentes a aleitamento materno e consumo
de preparacOes lacteas. Resultados: Do total de criancas avaliadas 19,1% nao consumiram
preparagdes lacteas no dia anterior a entrevista, 19,6% consumiram até duas preparagdes,
61,1% consumiram mais de duas preparacdes, 37% das criancas avaliadas estdo sob
aleitamento materno. A distribuicdo de criancas sob aleitamento materno exclusivo
segundo sua duracdo foi de respectivamente: 1 més - 4,9% ; 2 meses - 2,6% ; 3 meses -
6,6% ; 4 meses - 9,8% ; 5 meses - 9,3% ; 6 meses - 37,5% e mais de 6 meses - 14,2%.
Conclusao: De acordo com os resultados obtidos observou-se um consumo considerdvel
de preparacdes a base de leite, porém o aleitamento materno e aleitamento materno
exclusivo se mostraram insuficientes visto que apenas uma minoria recebiam o aleitamento
materno até os 2 anos de idade, e o aleitamento materno exclusivo até os 6 meses.
Palavras-chave: aleitamento materno, chamada nutricional, criangas



PROMOCAO A SAUDE DE NOSSOS IDOSOS: UM DEVER RECOMPENSANTE
SILVA, L. A.I; LIMA, M. A.l; NASCENTES, R. M."; LUCAS, J. P.2

' Académicas do curso de Nutricdo do Centro Universitario de Patos de Minas;
Professora atuante no Centro Universitario de Patos de Minas.
E-mail: leticianutricao23 @gmail.com

Introducao: O envelhecimento estd relacionado com o declinio fisiolégico, psicologico e
bioquimico, sendo acompanhado pelo aumento de doengas, estresse e acidentes. A
alimentacdo pode ser um indicador do estado de saide dos individuos, especialmente na
terceira idade, além de servir como diagndstico e intervencdo nas alteracdes do estado
nutricional. Objetivo: Conscientizar a populacdo idosa sobre a importancia de se
envelhecer com saide. Metodologia: O estudo foi realizado no Recanto “Dona Tininha”,
local de descontracdo e aprendizado para idosos na cidade de Presidente Olegério. A
populacdo total era de 35 idosos, sendo 33 do sexo feminino e 2 do sexo masculino, com
faixa etdria de 60-75 anos. O trabalho foi realizado em dois dias. No primeiro, foram
realizadas atividades fisicas, brincadeiras, técnicas de relaxamento, palestra sobre
“Alimentacao sauddvel e terceira idade” e a confec¢do de um suco de limdo com cenoura.
No segundo dia fizemos dinadmicas, palestra sobre “Cereais” e a degustacao de um iogurte
natural produzido pelo curso de Nutri¢cdo, seguido da explica¢do dos beneficios do mesmo.
Resultados: Foi possivel demonstrar aos idosos do Recanto “Dona Tininha” a importancia
de se realizar uma alimentac@o sauddvel de forma prazerosa e disciplinada, além de levar
informagdes a uma populacdo carente, trabalhando com os principios da promocdo de
saide melhorando a qualidade de vida. Conclusao: O objetivo de trabalhar com educagdo
nutricional com intuito de incentivar uma alimentagcdo correta para um envelhecimento
sauddvel foi claramente atingido, demonstrando que € possivel levar informacdes sobre
boas préticas alimentares a todo tipo de populagdo.

Palavras-chave: envelhecimento saudavel, idosos, habitos alimentares



PROMOVENDO ATIVIDADES DE EDUCACAO NUTRICIONAL PARA
CRIANCAS EM UMA CRECHE-ESCOLA
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“Estudante do ensino médio, bolsista do projeto.

Introducdo: A nutricio é um dos principais determinantes da satde e do bem estar da
populacdo. Criar habitos alimentares sauddveis na infancia é de extrema importancia,
sendo necessdrio um processo educativo envolvendo, conjuntamente, escola e familia.
Objetivos: Promover atividades de educacdo alimentar e nutricional em uma creche-
escola, visando atender a solicitagdes das professoras que enfrentam problemas com as
criancas, relacionados aos maus hdbitos alimentares. Métodos: A creche — escola do
Aprisco, vinculada a prefeitura municipal de Fortaleza, acolhe cerca de 80 criancas a cada
ano letivo. As criancas permanecem na creche em hordrio integral. Neste cendrio sdo
desenvolvidas atividades ligadas a um projeto de extensdo do Curso de Farmicia da
Universidade Federal do Ceard. As atividades foram direcionadas a criangas na faixa etaria
de 3 a 5 anos. Trabalhou-se de forma Iudica, utilizando-se filmes, musicas e desenhos
educativos. Enfocou-se a importancia de uma boa alimentacdo, a ingestdo de alimentos de
origem vegetal, habitos de higiene e cuidados com os alimentos. Resultados: As criangas
participaram ativamente das dindmicas. O interesse foi manifestado através de perguntas,
expressoes faciais e manifestacdes de carinho. A mensagem de que uma boa alimentagdo é
fundamental para um crescimento sauddvel foi entendida. Conclusdo: E importante a
inclusdo de atividades relacionadas a educag¢do alimentar nas escolas. Foram propostas
reunides envolvendo os pais/responsdveis para que os resultados sejam mais eficientes e
persistentes. O papel dos pais € de suma importincia, uma vez que sdo os provedores dos
alimentos, influenciando diretamente nos habitos alimentares de toda a familia.
Palavras-chave: educacao nutricional, criancgas, atividades ludicas



PROPRIEDADES NUTRICIONAIS DA FARINHA DO JATOBA-DO-CERRADO

BITTAR-MARTINS, D.1; SIQUEIRA-ALVES, C.1; ANCHIETA-SANTIAGO, J.4;
PEREIRA-BORGES, M.!}; BORGES-FERREIRA, 1.; DE-SOUZA, D. A2

! Aluna do Curso de Graduacdo em Nutricdo, Faculdade de Medicina da Universidade Federal de Uberlandia;
2 Nutrologista, Doutor, Professor Associado III, Departamento de Clinica Médica e Curso de Nutricdo,
Faculdade de Medicina, Universidade Federal de Uberlandia. Endereco para correspondéncia: Avenida Pard,
1720, Campus Umuarama, Uberlandia, MG. CEP-38405-320. E-mail: daureas @ufu.br

Introducido: O jatobi-do-cerrado (Hymenaea stigonocarpa Mart.) € uma leguminosa
arbérea encontrada no cerrado e cerradao brasileiro. A polpa do jatoba-do-cerrado € seca,
farindcea, adocicada, comestivel, com sabor e aroma -caracteristicos, podendo ser
consumida in natura ou utilizada na forma de farinha. Objetivo: Comparar as
propriedades nutricionais da farinha do jatoba-do-cerrado com a farinha de trigo.
Metodologia: Foram utilizadas as palavras-chave “jatoba-do-cerrado”, “farinha de jatoba”,
“farinha de trigo” nas seguintes plataformas de pesquisa: Google Académico, SciELO,
Tbca — USP. Resultados: Em comparacdo com a farinha de trigo, a farinha do jatoba-do-
cerrado apresenta quantidades superiores de lipideos (1,35g/100g versus 4,04+0,08g/100g),
cinzas (0,51g/100g versus 3,38+0,03g/100g), fibra alimentar solivel (1,48g/100g versus
12,60+0,40g/100g) e fibra alimentar insoldvel (1,37g/100g versus 36,40+0,30g/100g),
respectivamente. Apesar dessas vantagens nutricionais, a farinha do jatoba-do-cerrado
apresenta menor quantidade de proteinas em comparacdo com a farinha de trigo
(11,60g/100g versus 6,20+0,1g/100g). Conclusdo: A farinha do jatoba-do-cerrado é uma
importante fonte de fibras, tanto soliveis quanto insoliveis, quando comparada com a
farinha de trigo, o que torna o jatoba um alimento de grande importancia para a seguranga
alimentar e nutricional da populacido. Devido ao seu teor de fibras o jatoba pode ser um
alimento de importancia para a modula¢do do habito intestinal e controle/prevencdo de
doencas, tais como diarréia, hemorréidas, diverticulose e cancer do intestino grosso.
Palavras-chave: jatobi-do-cerrado, farinha de jatobd, farinha de trigo, frutos-do-cerrado,
seguranca alimentar e nutricional sustentivel



PROPRIEDADES NUTRICIONAIS DO BURITI

GUIMARAES, H. P. N.; ROPKE, R. A.l; RAMOS-GONZAGA, L.!; NOGUEIRA, D.
A.l; DE-FREITAS, L. B. R.1; DE-SOUZA, D. A2

!Aluno(a) do Curso de Graduagdo em Nutricdo, Faculdade de Medicina da Universidade Federal de
Uberlandia;

2Nutrologista, Doutor, Professor Associado III, Departamento de Clinica Médica e Curso de Nutricdo,
Faculdade de Medicina, Universidade Federal de Uberlandia. Endereco para correspondéncia: Avenida Pard,
1720, Campus Umuarama, Uberlandia, MG. CEP — 38405-320. E-mail: daureas @ufu.br

Introduciio: O fruto buriti estd presente no cerrado, em regides alagadicas. E disponivel
fisica e financeiramente a populacdo. Objetivo: Avaliar as propriedades nutricionais da
polpa de buriti, com vista a seguranca alimentar e nutricional. Metodologia: Foram
realizados levantamentos nas bases de dados: SciELO e Google Académico, utilizando as
palavras-chave “buriti” e “propriedades nutricionais do buriti”. Resultados: O Buriti é
uma boa fonte de energia, fornecendo 145kcals/100g de polpa. A polpa de buriti apresenta
elevado teor lipidico (11g/100g, 99kcals). O 6leo da polpa é constituido por dcidos graxos
poliinsaturados: oléico (73,7%), palmitico (19,5%), linoléico (2,3%) e linolénico (1,7%).
Devido ao seu elevado teor de acido graxo oléico, a polpa de buriti apresenta significativa
participacdo na sintese de hormonios sexuais, glicocorticéides e mineralocorticdides. A
polpa de buriti € fonte importante de pré-vitamina A (6.000pug/100g de polpa, cerca de seis
frutos), ou seja, um unico fruto de buriti (aproximadamente 16g de polpa) apresenta
quantidade de pré-vitamina A suficiente para suprir as necessidades didrias de um
individuo adulto entre 19 e 30 anos, segundo Dietary Reference Intakes (DRI). Conclusao:
O buriti é um alimento importante para a seguranga alimentar e nutricional das populagdes,
sendo uma fonte importante de pro-vitamina A. Os carotendides da polpa quando
convertidos em vitamina A, podem prevenir quadros clinicos de hipovitaminose A, como a
Xeroftalmia. O 6leo da polpa de buriti, por apresentar teor significativo de dcido graxo
oléico, tem importante participa¢do na producdo de hormonios.

Palavras-chave: buriti, Mauritia flexuosa, seguranca alimentar e nutricional sustentdvel,
propriedades nutricionais do buriti, fruto do cerrado



QUALIDADE DO SONO E ALTERACOES CLINICOMETABOLICAS DE
TRABALHADORES EM TURNOS DA AREA DE ENFERMAGEM

COELHO, M. P.I; PINTO, O. O.!; TURATTI, M. F.2, ALVES, M. S.>; MOTA, M. C.%
CRISPIM, C. A’

'Nutricionista, candidata ao programa de Pés-graduacio em Ciéncias da Satide, nivel Mestrado, Faculdade de
Medicina, Universidade Federal de Uberlandia-MG;

zDiscente, aluna do curso de Nutri¢do, Faculdade de Medicina, Universidade Federal de Uberlandia-MG;
3Discente, aluna do curso de Educacdo Fisica, Faculdade de Educacdo Fisica, Universidade Federal de
Uberlandia-MG;

4Nutricionista, pés-graduanda do Programa de Pds-Graduagdo em Ciéncias da Saude, nivel Mestrado,
Faculdade de Medicina, Universidade Federal de Uberlandia-MG;

5Doutor, Professor Adjunto I, Curso de Nutricdo, Faculdade de Medicina, Universidade Federal de
Uberlandia.

Introducdo: A enfermagem é uma profissdo que se caracteriza pelo cuidado ao ser
humano por meio de atividades de promog¢do, recuperacdo e reabilitacio da sadde e
prevengdo de doengas. Este grupo de profissionais € submetido a diferentes escalas de
trabalho que estdo associadas ao comprometimento de um estilo de vida saudavel, com
prejuizos, entre outros fatores, ao padrdo e a qualidade do sono. Desta forma, estes
individuos constituem uma populacdo de risco para o desenvolvimento de distirbios
metabdlicos relacionados com este contexto. Objetivos: Revisao bibliografica referente as
alteracoes clinicometabdlicas, ao padrio e a qualidade do sono de trabalhadores em turnos
da drea de enfermagem. Métodos: Realizou-se uma busca nas bases de dados PubMed/
MEDLINE (US National Library of Medicine) e Google Scholar entre os anos de 2000 e
2011. Essa busca foi subsidiada pela utilizacdo dos termos ‘“trabalho em turnos”,
“profissional de enfermagem”, “sono” e “alteracdes metabdlicas”, utilizando a tradugdo
destes termos para a lingua inglesa. Resultados: Foi identificado que os prejuizos na
dindmica do sono podem estar relacionados com o trabalho noturno. Particularmente, os
turnos rotativos ou noturnos provocam tanto efeitos imediatos quanto agravos cronicos a
saide, tais como hipercolesterolemia, hipergliceridemia, hipertensdo arterial e Diabetes
Mellitus tipo II. Conclusao: O trabalho em turnos esta associado a importantes prejuizos
para a sadde, e é necessario o desenvolvimento de pesquisas que permitam um
entendimento preciso destas alteracdes.

Palavras-chave: trabalho em turnos, profissional de enfermagem, sono, alteracdes
metabodlicas



QUALIDADE DOS DADOS DE COMPOSICAO NUTRICIONAL DECLARADA
NOS ROTULOS DE QUEILJOS MINAS FRESCAL (TRADICIONAL E LIGHT)
INDUSTRIALIZADOS

OLIVEIRA, L. E."; SILVA, C. 0."; PASCOAL, G. B3

!Académica do Curso de Graduacdo em Nutri¢do, Faculdade de Medicina da Universidade Federal de
Uberlandia;

2Engenheiro de Alimentos, Técnico de Nivel Superior, Curso de Nutricdo, Faculdade de Medicina,
Universidade Federal de Uberlandia;

3Nutricionista, Doutor em Ciéncia dos Alimentos, Professor Adjunto II, Curso de Nutri¢do, Faculdade de
Medicina da Universidade Federal de Uberlandia. Enderego para correspondéncia: Avenida Pard, 1720,
Campus Umuarama, Uberlandia, MG. CEP-38405-320. E-mail: grazi@famed.ufu.br.

Introducao: Queijo minas frescal € um produto obtido por coagulagdo enzimética do leite
com coalho e/ou outras enzimas coagulantes apropriadas, complementada ou ndo com agdo
de bactérias lacticas especificas. Tais queijos podem ser apresentados nas formas
tradicional ou light, regulamentados por legislacdo especifica, incluindo a rotulagem
nutricional. Os dados apresentados nos rétulos deveriam ser fidedignos, visto que a
rotulagem nutricional € fundamental para garantir a Seguranga Alimentar e Nutricional da
populacdo (SAN), possibilitando melhor conhecimento da quantidade de nutrientes, bem
como mantém a saide do consumidor. Objetivo: Realizar revisdo bibliografica sobre a
qualidade dos dados veiculados nos rétulos de queijos minas frescal tradicional e light
industrializados. Metodologia: Foi realizado um levantamento bibliografico com as
palavras-chave “queijo minas frescal”, “queijo minas frescal light” e “alimentos light” nas
bases de dados SciELO, Google académico e Bireme. Resultados: Diversos estudos
apresentaram irregularidades em algumas marcas de queijo minas frescal tradicional e
light. No caso dos queijos light, algumas amostras nao apresentaram reducdao minima de
25% no teor de gordura comparando-se com o queijo convencional. Além disso, algumas
marcas de queijos (tradicional e light) ndo apresentaram a informacao nutricional de forma
correta, encontrando-se em desacordo com a legislacdo. Conclusdo: Os estudos apontam
para uma inadequagcdo da rotulagem em algumas marcas de queijos minas frescal
tradicional e light. Dessa forma, a investigacdo da qualidade dos dados de rétulos de
queijos minas frescal tradicional e light faz-se necessdria para garantir a SAN da populacdo
e o direito do consumidor de obter informagdes de qualidade e fidedignas.
Palavras-chave: queijo minas frescal, frescal light, alimentos light



QUALIDADE MICROBIOLOGICA DE AGUAS MINERAIS
COMERCIALIZADAS NA CIDADE DE FORTALEZA-CE

COSTA, M. T. P.'; PASSOS, M. A. R.; BRITO, E. C. 0.'; MAIA, G. M. 1.2, THE, P. M.
p.}

'Divisdo de Produtos e Laboratério de Microbiologia - Laboratério Central de Satde Piblica do Estado do
Ceara;

’Mestranda em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos da Universidade Federal do Ceara;

3Professora da Universidade Federal do Cear4, E-mail patricia@ufc.br

Introducdo: A 4gua mineral envasada é bastante consumida pela populacdo brasileira,
atribuindo-se a este produto caracteristicas relacionadas a seguranca alimentar. Objetivos:
Devido ao crescente aumento no consumo de dguas minerais, este trabalho teve por
objetivo avaliar a qualidade microbiologica de diferentes marcas de dgua mineral
comercializadas em Fortaleza-CE. Metodologia: Foram analisadas amostras de sete
empresas envasadoras de d4gua mineral de Fortaleza. Analisaram-se cinco amostras de cada
marca, totalizando 35 amostras. As 4guas foram coletadas por fiscais da Vigilancia
Sanitdria do Municipio, em agosto de 2011, e analisadas no Laboratério Central de Saude
Publica — LACEN/CE. Pesquisou-se a presenca de coliformes totais e fecais, Enterococos,
Pseudomonas aeruginosa e Clostridium perfringens, segundo os padrdoes da RDC N°275
de 22/09/05 da ANVISA/MS, utilizando-se metodologia da APHA (2005). Resultados: As
marcas N° 1, 2, 3, 5 e 7 apresentaram resultados satisfatorios para todos os padrdes da
Legislacdo. As amostras das marcas N° 4 e 6 foram reprovadas por apresentarem
Pseudomonas aeruginosa e coliformes totais acima do limite permitido, respectivamente,
sendo que uma das amostras da marca N° 4 apresentou estes dois indicadores. Conclusao:
A contaminacgdo por coliformes totais e P. aeruginosa sugere falhas higiénicas no processo
de fabricac@o. A presenca de Pseudomonas aeruginosa representa risco a saide humana,
podendo provocar surtos de gastroenterites, além de septicemias em individuos debilitados.
Diante dos riscos potenciais a saide pelo consumo de 4guas minerais contaminadas por
coliformes totais e por Pseudomonas aeruginosa, cabe destacar a necessidade de maior
atencao por parte das Vigilancias Sanitdrias no monitoramento deste produto.
Palavras-chave: saude publica, boas priticas manipulacdo, &4gua mineral,
Enterobacteriaceae



RECOMENDACOES DIETETICAS PARA ATLETAS: REVISAO DE
LITERATURA

REZENDE, M. M."; SILVA, D. A.'; CARVALHO, K. P.'; MESQUITA, L. A. S.";
CRISPIM, C. A2

lAcadémieo, Curso de Graduagao em Nutri¢do, Faculdade de Medicina, Universidade Federal de Uberlandia;
2Doutor, Professor Adjunto I, Curso de Graduacdo em Nutri¢do, Faculdade de Medicina, Universidade
Federal de Uberlandia.

E-mail: ma_mrezende @hotmail.com

Introducao: Os atletas sdo categorizados como individuos que praticam atividade fisica
didria com grande gasto calorico. Além dos fatores psicoldgicos, condicionamento fisico e
treino técnico, uma adequada alimentagdo e hidratacdo sdo fundamentais para melhorar o
rendimento. Objetivo: Pesquisar valores de referéncia para macronutrientes, dgua e
suplementos na dieta de atletas. Metodologia: Realizou-se uma revisdo bibliografica no
més de junho de 2011, a partir de produgdes cientificas disponiveis nas bases de dados
SciELO e PubMed. Resultados: Segundo a American Dietetic Association (ADA), o
consumo didrio de carboidratos para atletas deve ser de 6 a 10g/Kg de peso corporal.
Quantidade de proteinas de 1,2 a 1,7g/Kg de peso corpéreo € geralmente capaz de suprir a
necessidade do organismo somente através da dieta. Por ndo haver recomendacdo
especifica, os atletas devem seguir cuidadosamente os valores gerais de referéncia para
lipideos (20 a 35% da dieta). Quanto a ingestdo hidrica, recomenda-se antes do exercicio 5
a 7ml/Kg de peso corporal, durante a atividade fisica de 0,3 a 2,4 litros de dgua ou bebida
energética por hora e ao término a quantidade habitual do atleta. O uso de suplementos e
ergogénicos permanecem controversos, sendo indicado por estudos que suplementagdo de
bicarbonato de s6dio, proteinas e aminodcidos ndo apresenta efeito nem maior, nem menor
do que o adquirido por alimentagdo balanceada. Conclusdo: Como parte integrante da
busca por melhor desempenho o atleta deve seguir as recomendacdes didrias para cada
nutriente e manter hidratacio adequada, buscando de profissionais habilitados a real
necessidade de suplementacdo, antes de inicié-la.

Palavras-chave: atletas, ingestdo hidrica, macronutrientes, recomendacdes dietéticas



SAUDE BUCAL DE IDOSOS COM BAIXO PESO E INSTITUCIONALIZADOS
DO MUNICIPIO DE UBERLANDIA, MINAS GERAIS

MESQUITA, L. A. S.!; TAVARES, K.'; VIEIRA, M. C. S.'; AZEREDO, C. M.%;
OLIVEIRA, T.R. C.}

lAcadémic:o, Curso de Graduagao em Nutri¢do, Faculdade de Medicina, Universidade Federal de Uberlandia;
Professor Assistente, Curso de Nutri¢do, Faculdade de Medicina, Universidade Federal de Uberlandia;
3Professor Adjunto, Curso Técnico em Prétese Dentdria, Escola Técnica de Satide, Universidade Federal de
Uberlandia.

E-mail: laura.nutriufu@gmail.com

Introduc¢do: A saide bucal é parte integrante do estado geral de sadde, sendo que
condi¢des odontoldgicas precdrias podem comprometer a capacidade funcional do idoso
para alimentacdo e favorecer desequilibrios nutricionais, sobretudo o baixo peso.
Considerando o perfil de idosos institucionalizados, identificar as condi¢des relacionadas a
saide bucal torna-se importante para prevencdo de agravos. Objetivos: Caracterizar os
idosos com baixo peso e institucionalizados de Uberlandia, quanto ao sexo, idade, saude
bucal e necessidade de tratamento odontolégico. Metodologia: Trata-se de estudo
transversal, descritivo e de base populacional. Realizou-se coleta de dados no periodo de
fevereiro a maio de 2011, em todas as institui¢cdes geridtricas reconhecidas pelo Conselho
Municipal do Idoso de Uberlandia, utilizando-se como instrumento um questiondrio
desenvolvido pelos proprios pesquisadores. A populacdo foi composta por todos os
individuos institucionalizados com idade igual ou superior a 60 anos e que consentiram
participacdo. Resultados: Foram avaliados 289 idosos, dos quais 54,3% apresentaram
baixo peso, 32,9% eutrofia e 12,8% sobrepeso. Dos 157 idosos com baixo peso, 64,3%
eram mulheres e 35,7% homens, sendo a média de idade igual a 82,21 (DP=10,00 anos).
Embora 85,4% desses individuos necessitarem de algum tratamento odontolégico e o
implante de protese total ter sido o mais frequentemente recomendado (74,5%), a maioria
dos idosos nado fazia uso de nenhum tipo de prétese dentdria superior ou inferior, 52,2% e
72%, respectivamente. Conclusao: Observa-se a necessidade de reabilitacdo da sadde
bucal e do estado nutricional dessa parcela considerdvel de idosos institucionalizados,
visando a prevencdo de agravos e morbidades relacionadas ao disturbio nutricional.
Palavras-chave: baixo peso, idosos institucionalizados, saide bucal



TECNICAS ALTERNATIVAS PARA POSICIONAMENTO POS-PILORICO DE
SONDAS DE ALIMENTACAO EM PACIENTES EM ESTADO CRITICO

DAIBERT, E. F.!, DE-SOUZA, D. A2

"Enfermeira, Aluna do Programa de Pés-graduacdo em Ciéncias da Satde, nivel Mestrado, Faculdade de
Medicina, Universidade Federal de Uberlandia.

2Nutrologista. Doutor, Professor Associado III, Curso de Nutricdo e Departamento de Clinica Médica,
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Introducido: As dificuldades habituais para obter e confirmar o posicionamento pos-
pilérico de sondas de alimentacdo em pacientes em estado critico, com a utilizacdo de
técnica padrao de posicionamento e realizacdo de exames de Raios X, retardam o inicio da
ministracdo de dietas, aumentando o periodo de jejum e a possibilidade de
instalacdo/agravamento de quadros de desnutricdo proteico-energética. Objetivo:
Investigar técnicas alternativas para posicionamento e confirmacao de posicionamento pds-
pildrico de sondas de alimentacdo em pacientes em estado critico, internados na Unidade
de Terapia Intensiva Adulto, Hospital de Clinicas, Universidade Federal de Uberlandia.
Metodologia: Revisdo bibliografica da literatura, na base de dados Portal de Periédicos
CAPES, utilizando associacdes das palavras-chave: “Bedside sonografic”, “Bedside
ultrasound”, e “Tube feeding positioning”. Resultados: Foram localizados somente trés
estudos utilizando o procedimento colaborativo entre o enfermeiro e o médico
ultrassonografista para posicionamento e confirmagdo de posicionamento pds-pilérico de
sonda de alimentac¢do, em pacientes em estado critico. Nesses estudos foi identificado que
a técnica colaborativa € exequivel e possibilita a orientagao do profissional enfermeiro para
o efetivo posicionamento pds-pilérico da sonda de alimentacao. Em adicao, a realiza¢do do
ultrassom possibilita a confirmacao do posicionamento pds-pildrico, permitindo também a
deteccdo de refluxo transpilérico. Conclusao: A ultrassonografia abdominal é um método
de imagem que pode ser util e vantajoso para posicionamento e confirmacdo de
posicionamento pés-pildrico de sondas de alimentagdo, reduzindo os periodos de jejum e a
exposi¢ao do paciente em estado critico a radiagao.

Palavras-chave: Pacientes em estado critico, posicionamento pds-pilérico de sondas de
alimentacdo, ultrassonografia, Raios X, Jejum.



TEOR LIPIDICO DA POLPA E DA AMENDOA DO PEQUI

NICOLETTIL R. A.l; COSTA, T.}; MOLINA, L. S.1; GOMES- PEIXOTO, L. G.1;
VELASCO, T. R.1; DE-SOUZA, D. A2
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Introducao: O pequi é um fruto tipico do cerrado. Objetivo: Avaliar a composi¢io
nutricional da polpa e da améndoa do pequi. Metodologia: O levantamento de dados foi
realizado nas plataformas BIREME, SciELO, Google Académico e LILACS utilizando as
palavras-chaves “polpa-de-pequi” e “améndoa-de-pequi”’. Resultados: A polpa do pequi
tem um consideravel teor lipidico (33,4g/100g), sendo 60,7% de 4cidos graxos insaturados,
com maior concentragdo de dcido oléico (11,2g/100g). A améndoa do pequi também
apresenta destaque em seu teor lipidico (51,5g/100g), sendo 52,2% correspondentes a
acidos graxos insaturados, com maior concentracdo de 4cido oléico (8,4g/100g). A polpa
do pequi também apresenta quantidades expressivas de fendlicos totais (209mg/100g), com
valores superiores a outras frutas habitualmente consumidas no Brasil, tais como agai
(136,8mg/100g), goiaba (83,1mg/100g) e abacaxi (21,7mg/100g). A quantidade de
carotendides totais da polpa do pequi é muito expressiva (7,25mg/100g), sendo que esse
valor € superado apenas pela polpa do buriti que contém 16,7mg/100g. Conclusao:
Conclui-se que o consumo da polpa e améndoa do pequi contribui sobremaneira para a
seguranca alimentar e nutricional das populagdes, fornecendo quantidades considerdveis de
energia e de dcidos graxos essenciais. Em adi¢do, a polpa do pequi apresenta propriedades
de alimentos funcionais associada a quantidades expressivas de compostos fendlicos e de
carotendides pré-vitamina A.

Palavras-chave: frutos do cerrado, teor lipidico da polpa do pequi, teor lipidico da
améndoa do pequi, compostos fendlicos, carotendides
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Introducao: Cateteres venosos centrais de longa permanéncia sao alternativas importantes
para garantir o acesso venoso para pacientes em hemodidlise, hemoterapia, quimioterapia
ou nutri¢do parenteral prolongada. As complicag¢des infecciosas sdo comuns entre esses
pacientes devido a imunodeficiéncia grave associada, entre outros fatores, a farmacoterapia
e a presenga de desnutricdo proteico-energética. Objetivo: Investigar alternativas de
tratamento de infeccdo de cateteres venosos centrais de longa permanéncia totalmente
implantaveis (CVC-LP-TI). Métodos: Revisdo bibliografica da literatura, na base de dados
Portal de Periddicos CAPES, utilizando associagdes das palavras-chave: Catheter-related
infections, Catheter, Drug therapy, Parenteral nutrition, Sepsis. Resultados: As
complicagdes infecciosas sistémicas (bacteremia, sepsis, sindrome de faléncia de multiplos
orgdos) associadas aos CVC-LP-TI sdo a primeira causa para remog¢ao prematura desses
dispositivos. O tratamento de pacientes que apresentam infeccdo relacionada ao cateter
pode ser feito pela ministracdo de antibidticos por via sistémica, simultaneamente ao
preenchimento da cdmara do CVC-LP-TI com uma solu¢do de alta concentracdo de
antibidtico (lock). Uma outra alternativa é a remocdo do cateter. A remocao ou niao do
cateter, selecdo do antibidtico, dose e duragdo do tratamento sist€émico e lock sdo definidos
com base no(s) microorganismo(s) identificado(s) em hemocultura de sangue de veia
periférica e do CVC-LP-TI, de acordo com o momento e a resposta clinica do paciente.
Conclusao: O tratamento de CVC-LP-TI infectado € justificado, principalmente, pelo
pequeno nimero de acessos venosos disponiveis em pacientes cuja manutencdo da vida
frequentemente fica condicionada a disponibilidade de um acesso venoso central adequado
para a ministragdo das solucdes de nutri¢do parenteral total de que necessitam.
Palavras-chave: infeccao relacionada a cateter, cateter, nutricdo parenteral, infecc¢oes
sist€émicas, sepsis



UMA OPCAO PARA OTIMIZAR O APRENDIZADO NA AREA DA SAUDE:
CONSTRUCAO DA LIGA ACADEMICA DE NUTRICAO CLINICA
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Introducao: A Nutricdo Clinica é uma area do conhecimento que engloba a assisténcia
dietética e a realizacdo da educagdo nutricional, para individuos sadios ou enfermos,
visando a promog¢ao, manutencdo e recuperacdo da saide. A Liga de Nutricdo Clinica com
cardter multidisciplinar € uma organizagao estudantil de aprofundamento do conhecimento
na drea da saide. Objetivos: Construir e regulamentar o projeto da Liga NUTRICLIN para
desenvolvimento de estudos tedricos e praticos e de projetos de assisténcia, extensdo e
pesquisa na area de Nutricdo Clinica, de forma multidisciplinar, e com aplicacdo do
conhecimento aos demais estudantes da drea da saide e comunidade. Metodologia: Foi
realizado um levantamento nas bases de dados SciELO, Google Académico, PubMed, com
as palavras chave “Nutri¢do Clinica” e “Equipe Multiprofissional”. Apds a regulamentacao
do projeto da Liga NUTRICLIN, serdo realizadas reunides regulares dos membros
discentes e docentes para discussao de artigos cientificos; estudos de casos clinicos; visitas
técnicas; elaboracdo de projetos de assisténcia, extensdo e pesquisa; e organizacdo de
eventos na drea de Nutricdo Clinica. Resultados esperados: Pretende-se que a Liga de
Nutricdo Clinica NUTRICLIN incentive a atuagdo em equipe multiprofissional,
aperfeicoando o atendimento especifico realizado por cada profissional e aprofundando a
compreensdo geral das necessidades nutricionais de cada individuo. Pretende-se também
estimular o desenvolvimento de atividades de assisténcia, extensdo e pesquisa na area de
Nutricao Clinica. Conclusao: A Liga académica pode contribuir para a ampliacdo do
conhecimento dos seus integrantes na area de Nutricdo Clinica, e estimular a interacdo
multiprofissional no tratamento e prevencao na area de nutri¢ao.

Palavras-chave: nutricdo clinica, liga académica, equipe multiprofissional, terapia
nutricional, sadde



UTILIZA(;AO DA ALICINA COMO INGREDIENTE FUNCIONAL: UM ESTUDO
DE REVISAO
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Introducio: A alicina ¢ um composto bioativo presente no alho, resultante da conversao
da aliina pela enzima alinase. Alimento funcional, por sua vez, abrange alimentos ou
derivado que possuem, além da fung¢do de nutrir, um beneficio a mais na saide do
individuo. Objetivo: Investigar as principais fun¢des da alicina no organismo, como
ingrediente funcional. Metodologia: Foi realizada uma pesquisa na literatura, a fim de
garantir as dez publicacdes mais relevantes sobre o tema, nos dltimos 10 anos. A revisao
foi realizada com as palavras-chave: “aliina”; “alicina”, “alimentos funcionais”,
“antioxidantes”, “cancer”’ e “diabetes”. As bases de dados eletrOnicas mais utilizadas foram
SciElo, Lilacs, Bireme e Google académico. Resultados: Por meio do levantamento
bibliografico, foi encontrado que a alicina tem atividade antibidtica, devido a inibicdo do
crescimento de bactérias pela ligacdo em enzimas. Em adicdo, a alicina tem efeito
antioxidante; tende a diminuir a pressao sanguinea e os niveis de colesterol. Ela auxilia na
prevencdo de alguns tipos de cincer, como de pulmao, estdmago e figado, pois atua como
bloqueadora da acdo de nitrosaminas e aflatoxinas. A alicina apresenta atividade
hipoglicemiante, possivelmente devido as ligacdes tioester. Entretanto, a alicina é um
composto instavel, e em temperaturas acima de 60° C, perde suas propriedades medicinais.
Conclusao: De acordo com os dados disponiveis na literatura, conclui-se que a alicina
pode ser considerada ingrediente funcional bioativo, contribuindo positivamente para a
saude dos individuos.

Palavras-chave: aliina, alicina, alimentos funcionais, cincer, diabetes



VEGETAIS MINIMAMENTE PROCESSADOS: ASPECTOS NUTRICIONAIS E
HIGIENICO-SANITARIOS
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Introducao: Os vegetais minimamente processados (VMP) tem sido uma crescente opcao
de escolha para consumo, por pessoas que visam aliar a praticidade, seguranga e o
consumo de alimentos sauddveis. Objetivo: Investigar a qualidade nutricional e
microbiologica dos VMP. Metodologia: Foi utilizado o termo “vegetais minimamente
processados” nas plataformas de pesquisa: Bireme, PubMed, SciELO, Lilacs, Google
Académico e no site da Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecudria. Resultados: As
perdas nutricionais foram observadas sobretudo com relagdo aos micronutrientes e
compostos bioativos, visto que o vegetal quando passa pelas etapas de processamento
(selecdo, lavagem, descascamento/corte, enxague, sanitizacdo, centrifugacao e embalagem)
incluindo a refrigeracdo, pode apresentar perda total de vitamina C e 4cido f6lico; e perdas
parciais de outras vitaminas, aminodcidos, minerais € compostos bioativos (fendlicos).
Durante as etapas de processamento minimo pode haver irregularidades higiénico-
sanitdrias, nos quais poderd comprometer a qualidade do vegetal, tornando-o deprecidvel.
Conclusao: O VMP sera considerado seguro do ponto nutricional e sanitirio quando todas
as etapas do processamento forem realizadas de maneira adequada, o que possibilitard um
aumento da vida util do vegetal, com manuten¢ao de suas propriedades sensoriais por mais
tempo, além de minimizar as perdas nutricionais, principalmente dos compostos bioativos
(fendlicos).

Palavras-chave: vegetais minimamente processados, Fresh Cut, alimentos praticos,
qualidade nutricional, qualidade higi€nico-sanitéria
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Introducao: Hortalicas minimamente processadas (HMP) sdo alimentos que passaram por
transformacgdes fisicas de pré preparo (descascamento, corte, lavagem, centrifugacdo)
obtendo-se dessa forma produtos prontos para o consumo que apresentam qualidade, tanto
nutricional quanto microbioldgica, semelhante as hortalicas frescas in natura. As HMP
vém se tornando um dos principais produtos que agregam praticidade. Devido as diversas
modificagdes fisico-quimicas que ocorrem nas HMP, técnicas avangadas de conservacdo
vém sendo utilizadas para aumentar a vida util destes produtos. Objetivos: Realizar
revisdo bibliogrifica referente a vida util de HMP. Metodologia: Foi realizado
levantamento em base de dados com as palavras-chave “vida util”; ‘“hortalicas
minimamente processadas”; e ‘“processamento minimo” nas bases de dados SciELO,
Google académico, Bireme e Pubmed. Resultados: Em diversos estudos analisados, a vida
util de HMP apresentou variagdo de 8 a 21 dias quando armazenados e higienizados de
forma correta. Os parametros sensoriais (cor, sabor e textura) ndo apresentaram grandes
variacoes em relacdo as hortalicas in natura. Vale ressaltar que as perdas das
caracteristicas sensoriais foram observadas em HMP ndo armazenadas de forma correta.
Conclusao: O processamento minimo de hortalicas pode trazer beneficios ao consumidor,
visto que a vida util e as caracteristicas sensoriais das HMP podem ser similares as
hortalicas in natura quando hé aplicagdo correta das etapas que envolvem o processamento
minimo de vegetais.

Palavras-chave: hortalicas; vida util; alimentos minimamente processados; caracteristicas
fisicas, processamento minimo.



VIDEO EDUCATIVO: PROPOSTA DE EDUCACAO NUTRICIONAL
DESTINADA A CRIANCAS FREQUENTADORAS DE UM CENTRO
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Introducao: As doencas cronicas nao-transmissiveis sdo atualmente problema de saude
publica mundial e t€m estreita relagdo com o tipo de alimenta¢do consumida. Assim, a
educacdo alimentar deve ser pensada como um instrumento eficaz que evidencie a
importancia da alimentacdo para a saide e as conseqiiéncias da alimentacdo inadequada.
Objetivo: Relatar a experiéncia vivida por académicas do Curso de Nutricio da UFTM-
MG através de uma atividade de interven¢do em um grupo de criancas, baseada na
transmissdo de um video educativo como proposta de Educacdo Nutricional. Metodologia:
As criangas assistiram ao video que abordava o consumo exagerado de biscoitos,
refrigerantes e salgadinhos desde a infincia e as consequéncias futuras desses hdbitos
alimentares inadequados. No video € incentivado o consumo de alimentos de boa
qualidade nutricional em substituicdo aos alimentos ricos em acgucares e gorduras.
Resultados: Apds assistirem o video, questionaram-se as criangas por meio de perguntas
nas quais elas deveriam levantar a mao para responder, pois eram cerca de 200 criangas.
Observou-se que muitos consomem alimentos de pouca qualidade nutricional, apesar de
grande parcela gostar de frutas. Eles entenderam a mensagem do video, ao reconhecer os
problemas que podem ser ocasionados com a mda-alimentacdo, citando cdries dentérias,
obesidade, dor de barriga. Conclusao: Atividades que incentivam o consumo alimentar
sauddvel desde a infancia sdo importantes na prevengao de doencas relacionadas a maus
habitos alimentares. Através de um desenho animado incentivou-se o consumo de
alimentos de boa qualidade nutricional buscando-se uma Educacao Nutricional efetiva.
Palavras-chave: criancas, educagdo nutricional, video educativo
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Resumo

Introducao: Fenilcetonuria pode ser definida como uma doenca genética, onde ha uma
incapacidade do individuo de codificar o aminodcido fenilalanina em tirosina. Essa
incapacidade pode acarretar em um acimulo de fenilalanina no cérebro provocando no
individuo, desde deficiéncia motora até retardo mental definitivo. O tratamento dessa
doenca € baseado unicamente em uma dieta alimentar isenta de fenilalanina. O objetivo do
trabalho foi desenvolver e caracterizar fisico-quimica e sensorialmente uma formulacao
caseira de gelado comestivel destinado a portadores de fenilcetondria, a base de mandioca
em substituicdo ao leite, proibido para esses pacientes. Metodologia: Foram elaboradas 4
formulacdes e a formulagdo sensorialmente escolhida como melhor (formulacdo 3)
apresentou os maiores teores de agucar e gordura vegetal, indicando que tais ingredientes
melhoraram as caracteristicas sensoriais do produto (dogura e maciez). Entre o publico
infantil a formulacio 3 apresentou aceitabilidade de 82%. Resultados: A formulagdo 3 foi
submetida as andlises fisico-quimicas que mostraram que a formulacao apresenta 41,865%
de carboidratos; 57,52% de umidade; 0,16% de cinzas; 0,17% de acidez; 0,47% de
lipideos; auséncia de proteinas; pH 5,25 e valor energético de 171,67 Kca/l100g.
Conclusao: Os resultados obtidos indicam a boa aceitagdo do produto e que o mesmo pode
ser inserido na dieta de portadores de fenilcetontria, que ainda € bastante limitada, sem
apresentar riscos a satde dos consumidores.

Palavras-chave: Gelado comestivel, fenilcetonuria, fenilalanina.

Introducao

A fenilcetonuria ou PKU, como ¢ mundialmente conhecida, € uma doenca genética,
causada por uma mutac¢ao no gene que codifica a enzima fenilalanina-hidroxilase, ativa no
figado e responsavel pela transformag¢do do aminodcido fenilalanina (Phe) em tirosina. A
elevacao de fenilalanina no sangue permite a sua passagem em quantidade excessiva para o
sistema nervoso central (SNC), no qual o acimulo tem efeito téxico. O retardo mental € a
mais importante seqiiela dessa doenca (MONTEIRO; CANDIDO, 2006).

Segundo Milup apud Capobiango (2006), o tratamento da fenilcetondria consiste
em dieta alimentar especifica e individualizada, com controle da ingestdao didria de
fenilalanina (Phe), complementada por férmula de aminoacidos, especialmente elaborada
para essa doenca. Segundo a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitiria — ANVISA
(BRASIL, 2005), sorvete ou gelado comestivel ¢ um produto alimenticio obtido a partir de
uma emulsdao de gordura e proteinas, com ou sem adi¢cdo de outros ingredientes e
substancias, ou de uma mistura de dgua, acticares e outros ingredientes e substancias que
tenham sido submetidas ao congelamento, em condig¢des tais que garantam a conservacao
do produto no estado congelado ou parcialmente congelado, durante a armazenagem, o
transporte € a entrega a0 consumo.

Objetivo



O objetivo deste projeto foi elaborar um gelado comestivel destinado a portadores
de fenilcetontiria e analisado fisico-quimica e sensorialmente para avaliar a possibilidade
de inser¢do do mesmo na alimentagao desses individuos.

Metodologia

Para o desenvolvimento desse projeto, utilizou-se o Setor de Processamento de
Frutas e Vegetais do Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Triangulo
Mineiro — Campus Uberlandia.

O uso da mandioca como base para a formulag¢ao do gelado comestivel, ocorreu por
ser a mandioca uma matéria-prima de alta disponibilidade e que possui um baixo teor de
fenilalanina.

Em todo o processo foram consideras as Boas Praticas de Fabricacdao (BPFs). Apds
a colheita as raizes foram higienizadas e descascadas. Em seguida foram submetidas a uma
nova higienizacdo e mantidas sob fervura at€é o ponto de cozimento e em seguida
amassadas. ApOs esse processo a mandioca amassada foi batida com dgua por cinco
minutos na propor¢cdo de 40/60 (v/v), respectivamente, em liquidificador industrial para
obtencdo de uma massa. Apds essa etapa a massa obtida foi coada para eliminagdo de
qualquer residuo, formando uma pasta homogénea. O produto obtido desse processo
constitui-se na pasta base para o desenvolvimento das formulagdes de sorvete

Foram desenvolvidas quatro formulacdes de gelado comestivel que variaram nos
contedidos de agucar e gordura vegetal hidrogenada. A Tabela 1 mostra as quatro
formulacdes usadas no desenvolvimento do sorvete a partir da pasta base de mandioca
cozida.

As quatro formulacdes de gelado comestivel elaboradas foram mantidas em camara
fria por dezessete horas a uma temperatura de 6°C para maturacdo. Apds a maturacio foi
acrescentado 10g de emulsificante em cada formulacdo e processados em batedeira por
cinco minutos para a incorporacdo de ar ao produto. Apds o batimento as formulagdes
foram devidamente identificadas e submetidas ao congelamento em freezer.

Tabela 1: Formulacdes de gelado comestivel (sorvete) a base de mandioca.

INGREDIENTES DO FORMULA(;C)ES

SORVETE (g) 1 2 3 4
Pasta base de mandioca 800 800 800 800
Xarope de glucose 70 70 70 70
Estabilizante 15 15 15 15
Conservante 1 1 1 1
Saborizante 20 20 20 20
Actcar 200 300 300 200
Gordura vegetal hidrogenada 0 0 50 50

Analises sensoriais do gelado comestivel (sorvete)

As quatro formulacdes foram avaliadas sensorialmente através do Teste de
Ordenacdo. Esse teste € usado quando se deseja determinar entre as amostras avaliadas, a
mais aceita entre os provadores. Para realizacao da anélise selecionou-se uma equipe de 50
julgadores adultos, ndo treinados, constituida de alunos do préprio IFTM.

Em seguida a amostra eleita como preferida foi submetida ao Teste de
Aceitabilidade que foi realizado com 56 criangas, de quatro a doze anos, alunos da Escola
Municipal de Sobradinho, para avaliar a aceitagdo do produto entre o publico infantil,
avaliando-a através de uma ficha de escala hedonica facial de cinco pontos.

Analises fisico-quimicas



A formulagdo 3 foi submetida as andlises fisico-quimicas em triplicata no
Laboratério de Fisico-quimica do IFTM, com o objetivo de caracterizar nutricionalmente o
produto elaborado. A metodologia utilizada para realizacdo dos ensaios foi baseada nas
normas do Instituto Adolf Lutz (1985).

Parametros fisico-quimicos

Os parametros fisico-quimicos analisados foram umidade, proteinas, lipideos,
carboidratos, cinzas, pH e acidez. Os aspectos nutricionais foram complementados pelo
calculo do valor caldrico total.

A umidade e cinzas foram determinadas através do método gravimétrico. Para
andlise da umidade foi utilizada estufa a 105°C até peso constante e diferenca de pesagem
em relacdo ao alimento in natura. Para cinzas, utilizou-se uma mufla a 550°C, até
incineracdo completa da matéria organica. A determinacdo de nitrogénio total foi realizada
através do método micro-Kjeldhal, as amostras foram digeridas com a utilizacdo de um
bloco digestor. Os lipideos foram obtidos através do extrator de Soxhlet, utilizando como
solvente o éter de petréleo, seguido de aquecimento em estufa até a evaporacao total do
solvente. Para determinacdo da porcentagem de carboidratos e fibras foi utilizada a
diferenca de 100%, com o somatdrio das demais fragdes. A acidez foi obtida por meio de
titulacdo e o pH foi analisado utilizando o pHmetro de acordo com as indicagdes de uso do
fabricante. O valor calérico foi calculado pelo Fator ou Coeficiente de Atwater (BRASIL,
2003) da seguinte forma: VCT = (carboidratos x 4) + (proteinas x 4) + (lipideos x 9), e o
resultado expresso em kcal/100g.

Resultados e Discussao
Desenvolvimento do gelado comestivel (sorvete)

Utilizou-se o procedimento adaptado da metodologia proposta por Soler e Veiga
(2001) e Brasileiro et al. (2007). A adaptacdo mostrou-se eficiente, pois permitiu o
desenvolvimento de formulagdes com caracteristicas visuais e sensoriais adequadas.
Analises sensoriais do gelado comestivel (sorvete)

As quatro formulagdes do gelado comestivel (sorvete), com variagdes nos teores de
acucar e gordura foram avaliadas sensorialmente através do teste de ordenagdo, que julga
entre as amostras apresentadas a mais aceita entre os provadores. Os resultados do Teste
de Ordenacao das quatro formulacdes de sorvete a base de mandioca testadas, apontam a
formulacao 3 (300:50), com 50% de aceitacdo, seguida da Formulag¢ao 4 (200:50), com
21% de aceitagdo, as formulacdes com maior aceitacdo entre os provadores. As
Formulagdes 1 (200:0) e 2 (300:0) aparecem em seguida com valores de aceitacdo de 15%
e 13% respectivamente.

A formulacdo 3 (300:50) foi fornecida aos estudantes da Escola Municipal de
Sobradinho para a avaliagdo sensorial para se saber a aceitagao do produto entre o publico
infantil. Os estudantes da referida escola sdo criangas de quatro a doze anos. A
aceitabilidade do produto (sorvete) foi avaliada por meio de uma escala hedonica facial de
cinco pontos que demonstrou que 82% das criangas gostaram muito do produto.

Analises fisico-quimicas

Esta fase do trabalho destinou-se a caracterizacdo de aspectos nutricionais do
gelado comestivel (sorvete) a base de mandioca. Os resultados obtidos referem-se a
formulacao 3 (300:50). Foram avaliados os parametros fisico-quimicos de umidade,
proteinas, lipideos, carboidratos, cinzas, pH e acidez.

No mercado ndo ha produto similar para efeito de comparacdo. Entretanto, as
caracteristicas organolépticas observadas na formulagao elaborada respeitam as exigéncias
preconizadas pela ANVISA (1998) para Alimentos para Fins Especiais, € no caso em
questao para portadores de Fenilcetondria.



O percentual de umidade determinado por meio da perda por dessecacdo
encontrado nas amostras do sorvete a base de mandioca da Formulacdo 3 (300;50) foi em
média de 57,51%. O valor médio de lipideos das amostras, determinado pelo método
Soxhlet (INSTITUTO ADOLF LUTZ, 1985) foi de 0,46%. O teor de proteinas foi
determinado pelo método Micro-Kjeldahl (INSTITUTO ADOLF LUTZ, 1985). Tal
resultado pode ser devido a auséncia de produtos de origem animal como o leite, na
elaboragdo desse produto alimenticio. A porcentagem média de carboidratos foi calculada
por diferenca de 100% e os resultados mostram que a formulacdo 3 de sorvete a base de
mandioca possui 41,87% de carboidratos. Pode-se sugerir que esse valor de carboidratos
deve-se ao elevado teor presente na raiz de mandioca. A concentracio hidrogenidnica (pH)
do produto elaborado teve valor médio de 5,25. Baixos valores de pH sdo desejaveis para
impedir a proliferacdo de microrganismos patogénicos. A acidez encontrada na formulacio
3 (300:50) foi de 1,17%. Para o célculo do valor energético real e do valor energético
tedrico na Formulacdo 3 foi utilizado o Fator ou Coeficiente de Atwater. O valor
energético tedrico encontrado foi de 172,56 kcal/100g e o valor energético real foi de
171,67 kcal/100g. Esses resultados mostram que o valor energético real manteve-se muito
préoximo ao valor tedrico encontrado.

Conclusao

A formulacdo de sorvete a base de mandioca, em substituicio ao leite que é
proibido para fenilcetontricos, com maior aceitacdo foi a formulagdo com maiores teores
de gordura vegetal e agucar (Formulagdo 3). A referida formulacdo teve alta aceitabilidade
(87%) entre o publico infantil. O gelado comestivel (sorvete) elaborado unicamente com
produtos/matérias-primas com baixos teores de fenilalanina, respeitam as premissas da
ANVISA para alimentos para portadores de fenilcetonuria e, portanto, os resultados
permitem concluir que tais sorvetes possam ser produzidos de forma caseira e consumidos
por tais pacientes com severas restricdes na dieta e poucas opcoes de produtos alimenticios
no mercado.
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Resumo

Introducao: A beterraba (Beta vulgaris L.) pertence a familia das Chenopodiaceae. Sua
parte comestivel, tradicionalmente, é a parte da raiz tuberosa com formato globular-
achatada e de coloragdo purpura devido a presenca de antocianina, que também ocorre ao
longo de suas nervuras e nos peciolos das folhas. Possui folhas alongadas de coloragdo
verde-escura e de tamanho uniforme que normalmente sao descartadas durante o preparo
para alimentagc@o, embora algumas pessoas e alguns paises aproveitam-na, também, como
alimento. A utilizacdo da folha na alimentacdo se justifica pois, hoje, é crescente a
preocupacdo com a alimentacdo, devido ao grande crescimento populacional. Objetivo:
Baseado neste fato, este trabalho teve como objetivo quantificar os teores de residuo
mineral fixo, umidade, proteinas, acidez e vitaminas da raiz e folha da beterraba (Beta
vulgaris L.). Foram colhidas 5 amostras de beterraba com raiz e folhas, aleatoriamente, na
horta do Instituto Federal de Educacdo Ciéncia e Tecnologia do Tridngulo Mineiro
(IFTM). As anélises fisico-quimicas foram realizadas em duplicata no laboratério do IFTM
- Campus Uberlandia, segundo metologia do Instituto Adolfo Lutz. Resultados: O teor
médio de proteinas da folha e fruto de beterraba apresentou diferencas significativas ao
nivel de 5% de probabilidade, sendo o teor da folha superior ao do fruto. Conclusao: A
média do teor de vitaminas e cinzas no fruto e folhas também apresentaram diferencas
significativas, sendo o teor de cinzas da folha superior ao do fruto indicando maior
presenca de minerais nesta parte do vegetal.

Palavras-chave: Folhas; beterraba; proteinas, cinzas

Introducao

A beterraba ¢ uma planta herbidcea, da familia Chenopodiaceae cuja parte
comestivel € a sua raiz parte globular-achatada, que tem uma tipica coloragdo vermelho-
escuro devido ao pigmento antocianina, esta coloragdo também acontece nas nervuras €
nos peciolos das folhas. A beterraba é uma hortalica que pode ser cultivada o ano inteiro,
com colheita ap6s 60-70 dias, e estabilidade em torno de 10-15 dias apds a coheita em
temperaturas amenas. Tem um sabor acentuadamnete doce muito utlizada em nossa regiao
(FILGUEIRA, 1982). Sao comercializadas em magos, porém se niao forem bem
conservadas, ficam com um aspecto ruim para o comércio, em bandeijas sem as folhas, ou
ainda nos dias atuais minimamente processada que segundo Vitti et al. (2003), se mantém
estavel por até 6 dias a 5°C.

O consumo dos talos e folhas deve ser incentivado, uma vez que estas partes
também possuem nutrientes importantes como proteinas, vitaminas e minerais (MATTOS
et al., 2009; SOUZA et., 2007) . Suas folhas podem ser consumidas refogadas ou como
saladas (SOUSA et. Al 2007). A beterraba também se destaca como uma hortalicas rica em
ferro, que esta presente nas folhas e talos, auxiliando, portando na parte nutricional quando
se refere a anemia por deficiéncia de ferro.

Embora os residuos de frutas e hortalicas sejam, geralmente, desprezados pela
inddstria e no uso doméstico, estes poderiam ser utilizados como fontes alternativas de



nutrientes, aumentando o valor nutritivo da dieta, principalmente de populacdes carentes,
bem como solucionar deficiéncias dietéticas do excesso alimentar. Além dessa
contribuicao, folhas que nao sdo incluidas na dieta habitual sdo consideradas excelentes
fontes de fibras, proteinas e compostos antioxidantes (PEREIRA et al., 2003).

Objetivo

Baseado na importancia da beterraba como alimento nutricional, este trabalho teve
como objetivo determinar o teor de umidade, residuo mineral fixo, proteinas, vitaminas e
acidez de amostras de folhas e fruto desta hortaliga.

Metodologia

As raizes tuberosas juntamente com as folhas de beterraba foram coletadas
aleatoriamente da horta do Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia Triangulo
Mineiro — IFTM — Campus Uberlandia. As amostras de beterrabas foram pré-lavadas com
a finalidade de retirar os residuos vindos do campo e separaram-se por corte as folhas e o
fruto para as andlises fisico quimicas.

A determinacdo do teor de proteinas, vitaminas, cinzas, umidade, acidez das
amostras de folha e fruto de beterraba foram realizados segundo metodologia do Instituto
Adolfo Lutz (2008).

O teor de umidade das amostras foi determinado por método gravimétrico,
utilizando estufa a 105°C até peso constante, o teor de proteinas foi obtido pelo método de
Kjelahl pela determinacdo do nitrogénio total da amostra. A porcentagem de cinzas ou
residuo mineral fixo foi obtida pela calcinacdo da amostra em mufla a 550°C, até obtencao
de cinzas claras e a porcentagem de vitaminas e acidez foram obtidas por método
titulométrico com utilizacdo de solucdo de iodato de potdssio a 0,IN e solucdo de
hidréxido de sédio 0,1m01.L'1, respectivamente.

Foi utilizado o delineamento Inteiramente Casualizado (DIC) com dois tratamentos e 5
repeti¢des. As andlises de variancia e o teste de média de Tukey a 5% de significincia
foram realizados segundo software ESTAT (BARBOSA, 1992).

Resultados e Discussao
A Tabela 01 apresenta os resultados experimentais para folha e fruto de beterraba
Tabela 1- Parametros fisico-quimicos da folha e fruto de amostras de beterraba.

Umidade(%) Cinzas(%) Proteinas(%) Vitamina C Acidez(ml de solucao
(mg/100 g NaOH 0,1N/g de amostra)
amostra)
Folha 90,51 a 2,03 a 2,22 a 1,23 b 0,10 a
Fruto 87,94 b 1,42 b 1,82 b 2,04 a 0,13 a

Médias seguidas de mesma letra na coluna ndo diferem entre si pelo teste de Tukey a 5%
de probalilidade
Fonte: IFTM 2011.

Conforme andlise de variancia e teste de médias de Tukey, a folha da beterraba
apresentou teor de umidade e residuo mineral fixo superior ao do fruto, apresentando
diferenca significativa ao nivel de 5% de probabilidade. A média do teor de vitaminas do
fruto também apresentou diferencas significativa em relacdo ao da folha, enquanto que o
teor médio de acidez do fruto e folha ndo apresentaram diferengas significativas. O teor
médio de proteinas da folha foi superior ao do fruto apresentando diferencgas significativas



ao nivel de 5% de probabilidade, justificando a sua aplicacdo na alimentagdo humana
como fonte de proteina vegetal. Pesquisas quanto ao teor nutricional da folha de beterraba
também sdo realizadas por outros pesquisadores. Segundo Matos et al. (2009), o teor de
proteinas em folhas de beterraba em base seca € de 31,54%, o que equivale a 4,16% em
base umida, valor superior ao obtido nesta pesquisa. O teor de cinzas obtido pelo referido
autor também foi superior ao obtido nesta pesquisa, 21,18% em base seca, o que equivale a
2,79% em base umida, embora Souza et al. (2007), obtiveram em suas pesquisas
porcentagem de proteinas, residuo mineral fixo e umidade de talos de beterraba,
respectivamente 1,4 + 0,3; 1,63 £ 0,3 e 87,7 + 1,2, valores inferiores aos obtidos nesta
pesquisa. Isto se justifica em funcdo do periodo da colheita da amostra, variedade,
adubacdo do solo entre outras varidveis nao contabilizadas neste estudo.

Conclusao

Nas condi¢des experimentais desta pesquisa, pdde-se concluir que o teor de
proteinas e residuo mineral fixo da folha de beterraba é superior ao do fruto, apresentando
diferencgas significativas, enquanto que o teor médio de vitaminas do fruto € superior ao da
folha, porém para que a folha da beterraba seja considerada fonte de nutrientes
necessita-se de mais informacdes.
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Resumo

Introducao: A geléia Real tem sido muito utilizada como suplemento alimentar e
apresenta vdrias atividades farmacolégicas e bioldgicas. Objetivo: Diante dos trabalhos ja
descritos propusemos avaliar o efeito da suplementacdo da geléia real na glicemia, perfil
lipidico e lesdo aterosclerdtica em camundongos susceptiveis a aterogénese. Metodologia:
Utilizou-se 10 camundongos ApoE”, com 6 semanas de idade, divididos em 2 grupos:
controle - CT; Geléia real - GR(via gavagem — 71 mg/kg). Os animais receberam dieta
comercial e dgua ad libitum durante 8 semanas experimentais. Nas semanas, inicial, 2°, 4°,
6° foram dosados a glicemia e no sacrificio, sangue, figado, coracdo, aorta tordcica e tecido
adiposo epididimal foram removidos para andlises. Resultados: O grupo suplementado
consumiu mais ragdo que o CT (p<0,0001) e apresentou maior ganho de peso apds a
3*semana (p<0,01). A glicemia foi menor no grupo GR nas 2% e 4* semanas (p<0,05). Nao
houve diferenca significativa no colesterol, triglicerideos séricos, hepdticos e fecais. O
tecido adiposo epididimal foi significativamente maior no grupo que consumiu a geléia
real e ndo houve diferenga significativa na lesdo aterosclerdtica da aorta torécica e
abdominal. A ingestdo da geléia real também ndo alterou o tamanho das lesdes
aterosclerdticas nas aortas tordcicas e abdominais (SUDAN 1V). Conclusao: Até o
presente momento, os dados nao indicam nenhum beneficio do consumo da geléia real.
Entretanto, avaliagdes do balanco redox ainda estio em andlises para que possamos
confirmar tais efeitos no modelo experimental estudado.

Palavras-chave: Geléia real, redox, aterosclerose e camundongos apoE'/ .

Introducao

A geléia real (GR) € amplamente utilizada como suplemento alimentar e estd
presente na composicdo de cosméticos em VArios paisesl. Além disso, a GR apresenta
diversas atividades bioldgicas e farmacoldgicas, dentre as quais se destacam: atividade
vasodilatadora e hipotensoraz, atividade regulatéria no controle do desenvolvimento da
abelha’ e na modulacio de respostas imunes * atividade anti-hipercolesterolémica’
atividade anti-inflamatéria podendo atuar na inibicdo da producdo de citocinas pro
inflamatérias®, atividade antialérgica’ antifadiga' e antioxidante®. Embora alguns trabalhos
mostrem a capacidade antioxidante da geléia real, os mecanismos de a¢do permanecem
desconhecidos e o seu efeito na aterogénese, em um modelo representativo das lesdes que
ocorrem em humano, também nao foi realizado.

Objetivo

O objetivo deste estudo foi investigar o efeito da suplementacdo da geléia real por
08 semanas experimentais na formacdo de lesdes aterosclerdticas em camundongos que
desenvolvem aterosclerose.
Metodologia



O projeto foi submetido a comissdo de ética e recebeu parecer favordvel com
protocolo Registro CEUA/UFU 070/09. Neste estudo foram utilizados 10 camundongos
machos C57Bl/6 “knock-out” para o gene da Apo E com seis semanas de idade. Os
animais foram divididos em 2 grupos experimentais: Controle (peso inicial = 19,45 [1 0,93
g) e Geleia Real (peso inicial = 20,91 [1 0,93). Os animais tiveram livre acesso a dgua e a
racao.

A Geléia Real foi preparada semanalmente de acordo com a média de peso
corporal do grupo teste (71 mg/kg de peso corporal, dissolvidas em 100uL de dgua
destilada e administrados por gavagem). Os camundongos do grupo controle receberam
100uL de agua destilada pela mesma via de administracao.

Realizamos o monitoramento do consumo hidrico, alimentar e peso corporal foram
realizados semanalmente durante as 8 semanas experimentais. Nas semanas, inicial, 2°, 4°,
6° e no sacrificio foram dosados a glicemia e amostras de plasma foram congeladas para
avaliacdo do perfil lipidico. No sacrificio, figado, coracdo e tecido adiposo epidimal foram
removidos e pesados. Utilizamos o figado e fezes do sacrificio para determinagdo dos
lipideos totais, colesterol e triglicerideos.

Resultados e Discussao

Quanto ao peso corporal o grupo que consumiu geléia real teve aumento
significativo apds a 3* semana experimental. Tal diferenca perdurou até a ultima semana
experimental. Avaliando o consumo alimentar, o grupo que recebeu geléia real, também
consumiu, significativamente, mais racdo em relagdo ao grupo controle. Quanto a glicemia,
observamos que a geléia real exerceu um efeito hipoglicémico, significativamente
diferente, em dois tempos do tratamento (Tempo 2 e Tempo 4). Entretanto, tal efeito nao
foi observado nos demais tempos experimentais. Nao houve diferenca significativa quanto
aos pesos relativos dos diferentes 6rgdos analisados, mas, o tecido adiposo epididimal foi
significativamente maior no grupo que consumiu a geleia real. Quanto aos niveis de
lipideos totais, colesterol e triglicerideos no figado e nas fezes nao houve diferenca
significativa entre os grupos analisados. A ingestdo da geleia real também nao alterou o
tamanho das lesdes aterosclerdticas nas aortas tordcicas e abdominais (SUDAN IV).

A geléia real ¢ amplamente utilizada como suplemento alimentar e estd presente na
composi¢do de cosméticos em VArios paisesl. Porém, poucos s@o os trabalhos descritos na
literatura cientifica dedicados a geléia real e seus efeitos suplementares.

Os resultados deste trabalho mostraram que a administracdo de geleia real alterou o
peso dos animais em relagdo ao grupo controle e o experimental apds a 2* semana
experimental. Os resultados do estudo de Morais (2009), que suplementou camundongos
com geléia real, mostram que ndo houve diferenca de peso entre grupo suplementado e
controle °.

Morais suplementou camundongos machos da linhagem Swiss e Fujii (1990)
suplementou ratos com geléia real. Ambos identificaram em seus estudos que nao houve
diferenca de consumo hidrico e alimentar entre os grupos, contudo este presente estudo
identificou estatisticamente que o grupo suplementado com geléia real consumiu mais
ra¢io que o grupo controle, e ndo houve diferenca do consumo hidrico entre os grupos > '°.

A glicemia reduziu no grupo GR em relacdo ao controle, assim como no estudo de
Fujii que suplementou com geleia real animais SIC masculino estirpe Sprague-Dawley
ratos"’

Quanto aos niveis de lipideos totais extraidos pelo método de FOLCH no figado e
nas fezes ndo houve diferenca significativa entre os grupos analisados'".

Conclusao



Até o presente momento, os dados ndo indicam nenhum beneficio do consumo da
geléia real. Entretanto, avaliacdes do balanco redox ainda estdo em andlises para que
possamos confirmar tais efeitos no modelo experimental estudado.
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Resumo

Introducido: As doencas transmitidas por alimentos constituem um problema de saude
publica apresentando repercussdo na qualidade de vida da populacdo. O desenvolvimento de
métodos de deteccao e identificacdo rdpida do Staphylococcus aureus sdo essenciais para o
desenvolvimento de estratégias de controle de qualidade e seguranca alimentar. Objetivos:
Selecionar peptideos ligantes a S.aureus para desenvolvimento de ferramentas diagndsticas
répidas, de facil manipulagdo e baixo custo utilizando a técnica de Phage Display (PD).
Método: Foi realizado bioppaning para selecdo de fagos que apresentavam peptideos ligantes
a S.aureus. O DNA dos fagos foi sequenciado, deduzido in vitro (BioEdit v7.0.9), as
sequéncias foram alinhadas (ClustalW2) e foi realizado pre-screening (ELISA). Resultados:
No bioppaning os titulos de entrada e saida foram constantes (10° ¢ 10” respectivamente. O
DNA extraido dos 40 clones foi visualizado por meio de gel de agarose (0,8%) e apresentou
boa qualidade e quantidade. As andlises in silico mostraram motivos com excelente nivel de
conservagdo. Realizou-se um pre-screening (ELISA) utilizando S.aureus para sensibilizagdo
das placas e foram encontrados quatro clones com alta reatividade. O alinhamento
tridimensional com os quatro clones mostrou ligacdo a uma proteina de aderéncia extracelular
de Staphylococcus aureus. Conclusao: Foi possivel selecionar clones reativos utilizando a
técnica de PD e que reconheceram S. aureus. Novos experimentos estdo em andamento a fim
de se confirmar a especificidade dos clones e almeja-se desenvolver uma ferramenta para
identificacao rdpida de S. aureus, contribuindo para a garantia da seguranca alimentar,
aumento da produtividade da industria leiteira, monitoramento e controle de cepas
multirresistentes aos antimicrobianos presentes em ambientes hospitalares.

Palavras-chave: Phage display, seguranga alimentar; intoxicac¢ao alimentar.

Introducao: Staphylococcus aureus estd frequentemente associado as infec¢des superficiais
e sistémicas em seres humanos . Algumas infeccdes causadas por Staphyloccocus aureus,
geralmente bacteremia e endocardite, sdo largamente associadas a sérias complicacgdes e altos
indices de mortalidade *. Staphylococcus aureus podem expressar produtos extracelulares
como [ I-toxina, coagulase, fibrinolisina, hialuronidase, N-acetilglicosamina e lipase 3. Foram
notificados surtos de contaminagdo alimentar por Staphylococcus aureus encontradas em
queijos tipo Minas**°. As enterotoxinas estafilocéxicas (SE) sdo os principais agentes de
intoxicacdo por estafilococos no homem, e tém sido relatados em vdrios surtos de
contaminagio alimentar. Até o momento foram identificados 20 tipos de enterotoxinas >'°.
Os danos provocados a saude publica, as intoxicagcdes alimentares € os prejuizos a pecudria



leiteira demandam programas de controle das infec¢Oes causadas por Staphylococcus. aureus
L2134 Neste sentido, métodos de deteccdo e identificacdo rdpida da Staphylococcus
aureus sao essenciais para o desenvolvimento de estratégias de controle de qualidade
alimentar. O método de exposicao de peptideos na superficie de fagos filamentosos Phage
Display'®, é de grande aplicabilidade para a identificacdo de novos peptideos em vadrias
enfermidades, como doengas nosocOmiais e intoxicac¢do alimentar.

Objetivos
Selecionar peptideos ligantes a Staphylococcus aureus para posterior desenvolvimento
de ferramentas diagnésticas rapidas, de facil manipulacdo e baixo custo.

Metodologia

Foi utilizada uma biblioteca comercial de peptideos randdmicos apresentadas na
superficie de fagos filamentosos M-13 (Ph.D.-C7C Heptapeptide Phage Display Library)
ligados entre si por interacdes quimicas de pontes dissulfeto resultando em um peptideo com
estabilidade conformacional. A biblioteca de peptideos apresenta uma sequéncia ligante (Gly-
Gly-Gly-Ser) fusionada a proteina pIII.

Foram utilizadas como alvo cepas padrdes de (Staphylococcus aureus, Staphylococcus
epidermidis, Escherichia coli), pools de bactérias gram-negativas (Pioridencia sp., E.cloacae,
K. pneumoneae, E.coli, Sallmonela sp) e pools de bactérias gram-positivas (Streptococcus sp,
Streptococcus reasus, Streptococcus piogenes, Streptococcus agalactae e E.fecalis).

Foram realizados trés ciclos de sele¢do para obtencao dos fagos com peptideos ligantes
a Staphylococcus aureus. O primeiro poco foi sensibilizado com pool de bactérias gram-
negativas, o segundo poco com pool de bactérias gram-positivas e o terceiro com cepas de
Staphylococcus aureus.

Os fagos nao ligantes foram removidos com lavagens por tampao PBS, eluidos com
tampdo glicina e em seguida acrescentado TRIS-HCI para estabilizar a acidez da solugdo
contendo os fagos ligantes a estafilococos. Aliquotas dos eluidos foram utilizadas para a
determinacdo do titulo, o eluato remanescente, com fagos, foi utilizado para a reamplificagdo
para o préximo ciclo de biopanning, pela infeccao em E. coli ER2738.

O DNA dos fagos foi extraido e a leitura do sequenciamento foi realizada em um
sequenciador automdtico MegaBace 1000 (Amersham Biosciences) no Laboratério de
Nabiotecnologia (UFU). As sequéncias foram deduzidas in vitro (BioEdit v7.0.9), utilizando
o programa ClustalW2 v.2.0.12 para analisar o pareamento entre peptideos recombinantes
selecionados, e o cdlculo da frequéncia e da medida de informac¢do de cada um dos peptideos
dentro da biblioteca original foi feito no INFO (http://www.ebi.ac.uk/Tools/msa/clustalw?2/).

As sequéncias peptidicas foram ultilizadas em uma pesquisa no banco de dados do
Protein Data Bank (PDB). Ao analisar os alvos obtidos no BlastP poucos foram localizados
no PDB. Em seguida, as sequéncias foram alinhadas com uma proteina do Staphylococcus
aureus com os dados presentes no PDB utlilizando o programa PepSurf.

Foram realizados Ensaios Imunoenziméticos (ELISA) para selecionar os clones mais
reativos.

Resultados e discussao

As titulacdes foram eficientes em todos os ciclos de selecdo de peptideos, pois as
coldnias apresentaram-se azuis, pela quebra do substrato X-Gal e pela expressdo de gene da
3-galactosidade dos fagos pelas bactérias ER2738. Foram utilizadas placas cujas colOnias
encontravam-se organizadas e com melhor distribuicdo e com isso poderiam ser mais
facilmente contadas. Apds as contagem, foram obtidas a entrada e saida de cada ciclo de
selecao (Tabela 1).



TABELA 1: Titulos de entrada e saida obtidos nos trés ciclos de sele¢do

Entrada Saida
1° Round 2x10" 9,9x10°
2° Round 5x10° 1,1x10"
3° Round 4,1x10° -

O DNA extraido do fagos foi submetido a eletroforese em gel de agarose (0,8%) para
verificar sua qualidade e estimar a sua quantidade, comparando a intensidade das bandas do
DNA padrao o qual continha uma massa de 400 ng. Pode ser observada no gel a existéncia de
uma Unica banda caracteristica do DNA do fago pela comparagdo com o DNA do fago M13.
A Figura 1 apresenta sete dos 40 clones cujo DNA foi sequenciado (Figura 1).

M 1 2 3 4 5 6 7

FIGURA 1: Eletroforese em gel de agarose 0,8% de sete amostras de DNA extraidos
de fagos aletoriamente escolhidos e de 400ng de DNA controle (M13).

Dentre os 40 clones seqiienciados foram escolhidos 10 clones com poucos erros de
insercdo e com maior quantidades de nucleotideos sequenciados, que em seguida foram
submetidos ao BioEdit para deducdo da sequéncia de DNA em sequencias peptidicas. A
Tabela 2 apresenta os 10 clones, 4 com motivos mais conservados foram alinhadas.
TABELA2: Anélise pelo programa ClustalW?2 v. 2.0.12 mostrando escore de pareamento dos
clones alinhados.

SeqA Nome Comprimento SeqB Nome Comprimento Score

1 A05 7 2 A06 7 28.0
1 A0S 7 3 Co4 7 14.0
1 A05 7 4 D02 7 14.0
1 A0S 7 5 D06 7 28.0
2 A06 7 3 Co4 7 28.0
2 A06 7 4 D02 7 28.0
2 A06 7 5 D06 7 100.0
3 C04 7 4 D02 7 28.0
3 Co4 7 5 D06 7 28.0
4 D02 7 5 D06 7 28.0

Ensaios Imunoenzimaticos (ELISAs) foram realizados para verificagdo da reatividade
dos clones. As placas foram sensibilizadas com Staphylococcus aureus. Dos 40 clones
analisados, foram selecionados quatro clones que apresentaram maiores valores de
absorbancia.

Foi realizado o alinhamento tridimensional dos peptideos (4 clones) utilizando o PDB e
foi verificado que os clones alinharam-se a uma proteina de aderéncia extracelular de
Staphylococcus aureus, mostrando que os fagos se ligam de alguma forma a bactéria.

Conclusao

A tecnologia de apresentacdo de peptideos na superficie de fagos filamentos mostrou
ser uma ferramenta de fundamental importancia para selecdo de ligantes especificos a S.
aureus. Almeja-se submeter os fagos ligantes a ensaios imunoenzimaticos para verificar sua



capacidade de ligacdo a bactérias gram-positivas e diferentes cepas de S.aureus. Apds a
confirmacdo da especificidade dos clones, almeja-se realizar a sintese quimica do peptideo
para que o mesmo possa ser utilizado no diagndstico, monitoramento e ou controle das
doencas transmitidas por alimentos, especialmente nos casos de intoxicagdes causadas por
S.aureus.
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Resumo

Introducdo: O consumo excessivo de sal de cozinha estd estreitamente associado ao
desenvolvimento de doencas crOnicas ndo transmissiveis, como a hipertensdao arterial,
doencas cardiovasculares e doengas renais. Objetivo: Analisar a frequéncia do uso de sal de
cozinha em preparacdes alimentares por comensais vegetarianos e onivoros, frequentadores
do Restaurante Universitario da Universidade Federal de Uberlandia (RU-UFU). Métodos:
Comensais do RU-UFU foram cadastrados no periodo de Mar¢o a Abril/2011 (N=2.590). O
cadastro foi utilizado para cdlculo da amostra do estudo, segundo as variantes idade e género,
de forma aleatéria estratificada (n=1003). Foi aplicado o “Teste: Como estd sua
alimentacdo?”, proposto pelo Ministério da Saude, que apresenta 18 questdes referentes aos
habitos alimentares. Resultados: Até o presente momento foram avaliados 123 comensais.
Vinte e dois individuos (17,9%) relataram adicionar sal de cozinha em alimentos ja
preparados. Esse habito alimentar inapropriado foi maior entre individuos do sexo masculino
(n=14; 63,6%). Conclusao: Embora o nimero de comensais que adicionam sal de cozinha as
preparacdes alimentares seja relativamente pequeno, devido as consequéncias altamente
indesejaveis para a saude, esta conduta pode ser interpretada como uma questao séria em
termos de seguranca alimentar e nutricional. Desta forma, é necessario o desenvolvimento de
atividades para orientacdo nutricional dessa populacdo, demonstrando a necessidade de
desenvolvimento de condutas para minimizar o consumo excessivo de sédio.

Introducao

A Seguranca Alimentar e Nutricional (SAN) no Brasil passou a ser melhor
estruturada em 1986 pelo Ministério da Agricultura, com base principalmente no controle do
estado nutricional. Em abril de 1993, buscando aprimorar o conceito de SAN 6rgdos publicos
criaram o Conselho Nacional de Seguranca Alimentar (CONSEA)'. A nova definicdo de
SAN ndo apenas reconhece o estado nutricional, mas também o acesso a alimentos de boa
qualidade e em quantidade suficiente, de modo permanente sem comprometer outras
necessidades essenciais, baseada em praticas alimentares saudaveis, visando uma vida digna
ao individuo'.

Viérios problemas ilustram a situacdo de inseguranga alimentar de uma populacdo.
Entre outras questdes, a inseguranca alimentar pode ser exemplificada pela presenca de fome,
pelas doencas associadas a alimentagdo inadequada, e pelo consumo de alimentos de
qualidade duvidosa ou prejudiciais 2 satde'.



Em virios estudos cientificos tem sido feita associac@o entre a ingestao excessiva de
s6dio e o aparecimento de doencas crOnicas nao transmissiveis, tais como a hipertensao
arterial e as doencas cardiovasculares> >. Além disso, o consumo excessivo de sal de cozinha
pode ser um fator de risco para o desenvolvimento de cincer géstrico® e de osteoporose’ ° .
Em estudos realizados em paises desenvolvidos, tem sido demonstrado que a ingestdo de sal
de cozinha tende a ultrapassar o limite maximo de 2 gramas de sodio / pessoa / dia (ou 5 g de
sal de cozinha), conforme recomendado pela Organiza¢do Mundial da Satde (OMS)"*®.

Desta forma, no presente estudo pretende-se identificar situacdes de risco para a
seguranca alimentar e nutricional, analisando hdbitos alimentares dos comensais do
Restaurante Universitario da Universidade Federal de Uberlandia, com destaque para o
consumo de sal de cozinha.

Objetivo

Analisar a frequéncia de adicdo de sal de cozinha em preparacdes alimentares entre os
comensais vegetarianos e onivoros, frequentadores do Restaurante Universitario da
Universidade Federal de Uberlandia (RU-UFU).

Metodologia

O presente estudo estd aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa da Universidade
Federal de Uberlandia (CEP-UFU), pela Andlise Final N°. 1109/10, Protocolo de Registro
CEP/UFU no. 331/10.

Foi realizado cadastramento dos individuos comensais do RU-UFU durante o tempo de
permanéncia na fila do restaurante, entre os meses de Marco e Abril/2011. Em seguida, os
dados foram tratados estatisticamente para formac¢do da amostra e, posteriormente, dos
estratos, que foram identificados de forma aleatdria estratificada, de acordo com as variantes
idade e sexo. Os estratos pares correspondem ao sexo masculino, e os estratos impares, ao
sexo feminino. Os estratos 1 e 2 correspondem as idades entre 18 a 21 anos, os estratos 3 e 4
as idades entre 21 a 25 anos, e os estratos 5 e 6 correspondem as idades de 25 a 30 anos. Nos
estratos 7 e 8 foram incluidos os individuos com idade de 30 anos ou mais.

Dentre os 2.590 individuos cadastrados, foram selecionados 1.003 individuos para
composi¢do da amostra. Todos os individuos que aceitaram participar do estudo foram
convidados a assinar o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido. Em seguida foi
aplicado o “Teste: Como estd sua alimentacdo?”, proposto pelo Ministério da Saude, que
apresenta 18 questdes relacionadas aos alimentos ingeridos pela populacdo brasileira’. Ao
final do teste, o individuo pode visualizar a sua pontuacdo e verificar como estd a qualidade
da sua alimentagdo. As respostas ao teste foram transformadas em nimero de porcoes,
segundo o método proposto pela versdo de bolso do “Guia Alimentar para a Populacio
Brasileira” do Ministério da Sadde, permitindo assim a comparacdo com o nuimero de

porcdes recomendado pela “Piramide Alimentar Brasileira™.

Resultados e Discussao

Até o momento foram avaliados 123 individuos entre comensais técnicos
administrativos e alunos. Vinte e dois individuos (17,9%) relataram adicionar quantidades
extras de sal de cozinha em alimentos ja preparados. Esta pratica alimentar inapropriada foi
mais frequente entre individuos do género masculino (n=14; 63,6%), com idade entre 21-25
anos (n=6; 27,3%) (Figura 1).



FIGURA 1: Adicdo de sal emrefeigdes prontas por estrato
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Embora os resultados do presente estudo sejam preocupantes, eles sao inferiores aos
demonstrados em estudos nacionais realizados com a populag¢do brasileira. De acordo com os
resultados da Pesquisa de Orcamentos Familiares (POF) de 2008-2009'', 70% dos
adolescentes consomem quantidade de sal acima do valor recomendada pela OMS. Entre os
homens com idade entre 19 a 59 anos, o consumo excessivo de sal € realizado por 88,7% dos
entrevistados. Entre as mulheres, a frequéncia de ingestdo de sal também ¢é elevada,
correspondendo a 69,7% da populagdo'.

O consumo excessivo do sal estd estreitamente associado ao aumento do risco de
aparecimento de doencas como hipertensdo arterial, doencas cardiovasculares e doencgas
renais. Em acordo com essas informacdes, em estudo desenvolvido por Dikinson et al. (2007)
!¢ relatado que o consumo reduzido de sédio pode reduzir a pressdo arterial sistlica em até
5 mmHg. Na prética clinica, esse efeito pode representar uma queda de 20% na prevaléncia
de hipertensao arterial entre individuos com idade na faixa de 25 a 55 anos.

O aumento da frequéncia de hipertensdo arterial entre os brasileiros representa um
grande problema para o Sistema Unico de Sadde (SUS). Segundo dados do Ministério da
Saude, no periodo entre 2001 e 2010, os gastos com internac¢des relacionados a hipertensao
arterial aumentaram 63%. Apenas no ano passado, as doencas cardiovasculares custaram ao
governo quase US$ 20 milhdes'?.

Conclusao

Embora o nimero de comensais que adicionam sal de cozinha as preparacdes
alimentares seja relativamente pequeno, devido as consequéncias altamente indesejdveis para
a saude, esta conduta pode ser interpretada como uma questao séria em termos de seguranga
alimentar e nutricional. Desta forma, € necessdrio o desenvolvimento de atividades para
orientag¢do nutricional dessa populacdo, demonstrando a necessidade de desenvolvimento de
condutas para minimizar o consumo excessivo de sodio.
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