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V SBN “Alimentos e Satde”

Apresentacao

A ciéncia em nutricdo avanca rapidamente gracas as novas tecnologias para produgéo de
alimentos, as politicas de fortificacdo de alimentos, e as fontes alimentares
alternativas nas caréncias nutricionais.

Novos conceitos relativos a importancia da desnutrigdo no inicio da vida para a saude a longo
prazo, assim como, do papel de relevancia da microbiota intestinal e da
possibilidade de transplante intestinal, também ganham espago nas publicagdes cientificas.

Dessa forma, um grande desafio é o estabelecimento de uma associagao estreita e
consolidada entre o conhecimento atual de exceléncia na area de alimentagdo e nutricéo e
a pratica profissional diaria.

Para discutirmos os recentes avangos que integram o conhecimento nesta area,
nos dias 12 a 14 de novembro de 2013, realizaremos o V Simposio Brasileiro de Nutricao
“‘Alimentos e Saude”, uma atividade cientifica de destaque e que congrega as diferentes areas
do conhecimento voltadas para os alimentos, a nutricdo e a saude.

Também teremos como destaque o | International Symposium of Nutrition Science, cujo tema
central € Alimentos e Técnicas Gastrondmicas. Reunindo académicos, profissionais,
pesquisadores e educadores de diferentes areas do conhecimento, a meta principal do
V Simpoésio Brasileiro de Nutricdo “Alimentos e Saude” e do | InternationalSymposium of
Nutrition Science €& representar um espago de atualizagdo cientifica de exceléncia,
que contribua para o enfrentamento dos desafios deste século nas areas da alimentacao e
nutricéo.

Todas as atividades do evento foram concebidas de forma a permitir o didlogo e o debate, sendo
também um espago para que os participantes compartiihem experiéncias e possam
atuar de forma melhor em um futuro préximo.

Comissao de Coordenadores do V Simpdsio Brasileiro de Nutrigao
“Alimentos e Saude” e | International Symposium of Nutrition Science




®UFU J

Programacao Cientifica

Dia 12/11/2013 (terca-feira)

MINI-CURSOS PRE-EVENTO V SBN “Alimentos e Saide”
Mini-Curso 1: Quinoa, Amaranto, Chia e Linhagas: composi¢gao quimica, funcionalidade e
usos na alimentagao humana

Palestrante: Prof. Dr. Jodo Tomaz da Silva Borges (Instituto Federal de Minas Gerais-IFMG)
Mini-Curso 2: Analise e interpretagcao dos métodos de avaliagao da composig¢ao corporal
Palestrantes:

Prof. Dr. Wolney Lisbda Conde (Universidade de Sao Paulo-USP)

Prof® MSc. Ana Elisa Madalena Rinaldi (Universidade Federal de Uberlandia-UFU)

Mini-Curso 3: Suplementacao e recomendagoes nutricionais no exercicio fisico
Palestrantes:

Prof. MSc. Erick Prado de Oliveira (Universidade Federal de Uberlandia-UFU)

Nutricionista MSc. Murillo Datilo (Universidade Federal de Sao Paulo-UNIFESP)

Mini-Curso 4: Dietas orais hospitalares e necessidades nutricionais

Palestrantes:

Prof? Dr? Daurea Abadia de Souza (Universidade Federal de Uberlandia-UFU)

Nutricionista MSc. Fernanda Godoi Melo (Universidade Federal de Uberlandia-UFU)
Nutricionista MSc. Isabella Lopes Nonato

Nutricionista MSc. Luciana Oliveira de Aimeida

Mini-Curso 5: Inovagoes didatico-pedagodgicas no contexto da nutrigao

Palestrantes:

Prof? Dr? Ménica Camargo Sopelete (Universidade Federal de Uberlandia-UFU)

Nutricionista MSc. Angela Maria de Morais Oliveira (Banco de Leite Humano do Hospital de Clinicas,
Universidade Federal de Uberlandia-UFU)

Mini-Curso 6 (Oficina): Gastronomia molecular

Palestrante: Prof? Dr? Paulina Matta (Universidade Nova de Lisboa, Portugal)

18:30h Entrega do material

19:00-20:00h: Abertura Oficial do Evento e Apresentacgao artistica

20:00-21:00h: Conferéncia de abertura: Desnutricao no inicio da vida e saude a longo prazo
Conferencista: Prof’. Dr’. Ana Lydia Sawaya (Universidade Federal de Sao Paulo-UNIFESP)
21:00h: Coquetel de Abertura do Evento e Noite de autéografos

Livro "Desnutricao, Pobreza e Sofrimento Psiquico” - Profa. Dra. Ana Lydia Sawaya

(Universidade Federal de Sao Paulo-UNIFESP)
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V SBN “Alimentos e Satde”

Dia 13/11/2013 (quarta-feira)

8:00-9:00h Palestra: Fontes alimentares alternativas e controle da fome

Palestrante: Prof’. Dr”. Silvia Eloiza Priore (Universidade Federal de Vigosa-UFV)
9:00-10:00h Palestra: Politicas de fortificacao de alimentos nas caréncias nutricionais
Palestrante: MSc. Simone Costa Guadagnin (Coordenacao-Geral de Alimentacéo e
Nutricdo/DAB/SAS/MS)

10:00-10:15h Coffee Break

10:15-11:15h Palestra: Arroz: o alimento cada vez mais completo

Palestrante: Prof°. Dr’. Ménica Ribeiro Pirozi (Universidade Federal de Vigosa-UFV)
11:15-12:15h Palestra: Combinagao de alimentos e a sua influéncia na qualidade da dieta
Palestrante: Prof. Dr. Ricardo Coelho Gongalves

12:15-14:00h: Intervalo para almogol/visita aos painéis

14:00-15:00h Palestra: Sociologia e cultura da alimentagao

Palestrante: Prof®. Dr". Ménica Chaves Abdala (Universidade Federal de Uberlandia-UFU)
15:00-16:00h Palestra: Os desafios da gestao de Alimentos e Bebidas na hotelaria:
estamos preparados?

Palestrante: Prof. MSc. Gilson Irineu Junior (Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro-UFRRJ)
16:00-16:15h Coffee Break

16:15-17:15h Palestra: Comida e Identidade: a Mesa dos Brasileiros em Portugal
Palestrante: Prof®. Dr’. Isabel Drumond Braga (Universidade de Lisboa, Portugal)
17:15-18:15h Palestra: Gastronomia Molecular

Palestrante: Prof®. Dr". Paulina Matta (Universidade Nova de Lisboa, Portugal)
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Dia 14/11/2013 (quinta-feira)
8:00-9:00h FORUM DE PESQUISA

V SBN “Alimentos e Satnde”

Apresentacao de seis resumos expandidos selecionados pela Comissao Cientifica do Simpésio.
Esse material sera avaliado por uma Comisséao Cientifica formada por trés avaliadores
9:00-9:55h Palestra: Divulgacgao cientifica: campo de atuagao dos profissionais na
educacao em saude

Palestrante: Prof°’. Dr’. Ménica Camargo Sopelete (Universidade Federal de Uberlandia-UFU)
9:55-10:10h Coffee Break

10:10-11:05h Palestra: A Politica Nacional de Assisténcia Estudantil no contexto da segurancga
alimentar e nutricional

Palestrante: Prof®. Dr’. Sylvia Franceschini (Universidade Federal de Vigosa-UFV)

11:05-12:00h Palestra: indices de qualidade de refeicées em Unidades de Alimentagao e
Nutricao (UAN)

Palestrante: MSc. Daniela Silva Canella (Universidade de Sao Paulo-USP)

12:00-13:45h: Intervalo para almogol/visita aos painéis

13:45-14:40h Palestra: Implicagées clinicas da Desnutricdo da Obesidade

Palestrante: Prof®. Dr". Helen Hermana Miranda Hermsdorff (Universidade Federal de Vigosa-UFV)
14:40-15:35h Palestra: Microbiota intestinal e obesidade

Palestrante: Dr. Alexandre Rodrigues Lobo (Universidade de Sao Paulo-USP)

15:35-15:50h Coffee Break

15:50-16:45h Palestra: Intestino curto: maneiras de estimular a adaptagao intestinal apos
ressecgoes extensas

Palestrante: Prof. Dr. Antonio Carlos Ligocki Campos (Universidade Federal do Parana-UFPR)
16:45-17:40h Palestra: Terapia nutricional no pré e pos-operatério de transplante intestinal
Palestrante: Dr. André Dong Won Lee (Hospital das Clinicas - Faculdade de Medicina
Universidade de Sao Paulo-HCFMUSP)

17:40-18:35h Palestra: Conduta nutricional na sarcopenia e envelhecimento

Palestrante: Prof. MSc. Erick Prado de Oliveira (Universidade Federal de Uberlandia-UFU)

18:35h: Premiagado dos melhores trabalhos e encerramento do evento
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ADESAO E ACEITABILIDADE DA ALIMENTACAO ESCOLAR EM ESCOLAS
MUNICIPAIS DO ENSINO FUNDAMENTAL

FERREIRA, L. A.1, RINALDI, A. E. M.1, GUIMARAES, L. S.:, AZEREDO, C. Mm.!
1 Universidade Federal de Uberlandia (UFU)
E-mail do 1° autor: lorraine_ufu@yahoo.com.br

Resumo

Objetivo: Avaliar a adesdo e a aceitabilidade das preparacdes servidas pelo
Programa Municipal de Alimentacdo Escolar em Uberlandia-MG. Material e
Métodos: Estudo transversal realizado com alunos de seis a 10 anos, matriculados
em trés escolas municipais do ensino fundamental, sendo trés regides: rural, central
e periférica. A adesao e a aceitabilidade foram mensuradas por questdes propostas
por Orgaos oficiais e foram analisados aspectos sobre a presenca de cantina e
consumo de outros alimentos. Foram avaliadas cinco preparacdes mais frequentes
nos cardapios. A comparacao destes aspectos por escola foi realizada pelo Teste do
qui-quadrado, com nivel de significAncia de 5%. Resultados e Discusséo:
Participaram deste estudo 857 alunos com distribuicdo semelhante segundo sexo. O
percentual de criancas que ja havia experimentado alguma preparacdo da
alimentacdo escolar (adesao) foi elevada (96,6%) e superior nas escolas rural e
periférica. A aceitabilidade de todas as preparaces foi superior a 70%, porém
algumas inferiores aos valores preconizados como adequado (>85%). A maioria das
criangas (53,1%) considerou a quantidade da alimentagdo servida como boa.
Somente uma escola nado tinha cantina. Os alimentos mais consumidos pelos alunos
durante o intervalo foram as guloseimas (bolacha, salgadinho e bolo) e as bebidas
(refrigerantes e sucos). Conclusao: A adeséo foi alta e a aceitabilidade satisfatéria,
com resultados semelhantes nas trés escolas. Estes dados podem embasar
alteracdes nos cardapios e servem de estimulo para o desenvolvimento de futuros
estudos que relacionem as preferéncias alimentares dos escolares, formas de
preparacao e de servir, observando se esses fatores influenciam a aceitabilidade e a
adeséao.

Palavras-chave: Alimentacao escolar, Escolas publicas, Aceitabilidade.

Introducéo

O Programa Nacional de Alimentacdo Escolar (PNAE) foi criado em 1955, e sua
criacdo ocorreu em um contexto de alta prevaléncia de desnutricdo infantil e de
caréncias nutricionais. Este programa € coordenado pelo Fundo Nacional de
Desenvolvimento da Educacdo (FNDE), com objetivos de contribuir para o
crescimento e desenvolvimento biopsicossocial, aprendizagem, rendimento escolar e
formacado de habitos alimentares saudaveis de todos os alunos da rede publica’. Ao
longo destas décadas, houve mudancas importantes na estruturacdo e
administracdo do programa que permitiram o seu fortalecimento?.

A Lei n°8913/1994° instituiu a descentralizacdo da administracdo do programa,
permitindo a incorporacdo de receitas caracteristicas de cada regido, o respeito a
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cultura e a tradicdo alimentar, pautando-se na sustentabilidade e diversificacdo

agricola da regido na alimentacdo saudavel e adequada*®®’. A insercdo do
nutricionista na coordenacdo do programa foi um marco importante?, pois este deve
considerar questbes como: textura dos alimentos, aspectos organolépticos, dia da
semanas, temperatura climatica e o horario em que a preparacdo esta sendo
servida”.

“\;
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Objetivo
Avaliar a adesdo e a aceitabilidade das preparagbes servidas pelo Programa
Municipal de Alimentacédo Escolar em Uberlandia, Minas Gerais.

Material e Métodos

Estudo transversal de carater descritivo, tendo como publico alvo criancas de seis a
10 anos matriculadas em trés escolas publicas municipais do ensino fundamental em
Uberlandia-MG. As coletas foram realizadas de junho a novembro de 2012. A
amostra deste estudo foi intencional para caracteristica socioeconémica com
selecao de trés escolas publicas municipais do ensino fundamental. A localizacdo da
escola foi usada como proxy da condi¢cao socioecondmica, em funcdo da dificuldade
de acesso a este dado nas escolas. A escolha das escolas foi realizada por
indicacdo da Coordenadora do Programa Municipal de Alimentacdo Escolar (PMAE)
da Secretaria Municipal de Educacdo. Adotou-se como critérios de inclusdo, a
crianca estar na escola nos dias de avaliagdo, ter consumido as preparacdes
(avaliagdo da aceitabilidade) e apresentar o termo de consentimento livre e
esclarecido assinado pelos pais e/ou responsaveis. O total de alunos que
preencheram estes critérios foi de 857. Os critérios de selecdo das preparacdes a
serem avaliadas (aceitabilidade) foram a maior frequéncia das mesmas no cardapio,
pratos com diferentes fontes proteicas (carne bovina, suina, ovo, frango) e um prato
com consisténcia/textura diferente (sopa). Foram avaliadas cinco preparacdes
diferentes em cada escola. O formulario de pesquisa foi composto pelas seguintes
variaveis: sexo, idade, duas questdes para avaliar a aceitabilidade (“Qual a sua
opinido sobre a preparacdo consumida no dia de hoje?” e “Na sua opinido, a
quantidade de comida que € servida na alimentagcdo € pouco, boa ou muito?”) e
duas questdes para avaliar a adesdo (Vocé costuma comer a alimentagcéo oferecida
pela escola?, Quantos dias por semana vocé costuma comer a alimentacdo
oferecida pela escola?, Vocé j4 experimentou a alimentacdo?). Foram incluidas
questdes sobre a presencga de cantina na escola (“tipo de alimentos comprados na
cantina”, “alimentos comprados fora da cantina”) Todas estas questdes foram
selecionadas do “Manual para aplicagdo dos testes de aceitabilidade no PNAE®. O
Manual para aplicacéo dos testes de aceitabilidade® preconiza que a aceitabilidade
da refeicdo deve ser superior a 85% para que a mesma permaneca no cardapio. As
preparacdes foram avaliadas pela aplicacdo de escala hedbnica facial, que contem
as seguintes opcoes: “detestei”, “ndo gostei”, “indiferente”, “gostei” e “adorei”. Para
analise desses dados, agrupou-se as opgdes “detestei” e “ndo gostei” como “nao
gostei” (grupo 1), e as opgdes “indiferente”, “gostei” e “adorei” como “gostei” (grupo
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2). Esta foi aplicada apds cada refeicdo®. A adesdo se refere ao percentual de
criangas que consomem a preparacao no dia em que esta € servida. Os valores de
referéncia foram: alto (acima de 70%), médio (50 a 70%), baixo (30 a 50%) e muito
baixo (menor que 30%)*. As variaveis categéricas foram expressas em frequéncias
absolutas e relativas e as variaveis numéricas em mediana e intervalo interquartilico
(IQ) em funcdo da sua distribuicdo assimétrica (Teste de Shapiro Wilk). Para
comparacao da aceitabilidade das cinco preparacfes e da adesdo a alimentagéo
escolar segundo escola utilizou-se o teste do qui-quadrado e para comparacao das
medianas das varidveis numéricas foi utilizado o Teste de Kruskal-Wallis. A
compilacdo e a andlise dos dados foram realizadas no Epilnfo 3.5.1 e Stata 11.2°.
Adotou-se nivel de significancia de 5%.

natj,
\\u m,
W l

Resultados e Discusséo

No total de 857 alunos, 430 eram do sexo masculino (50,2%). A mediana da idade
foi de oito anos (IQ=7-9 anos) e sem diferenga entre as trés escolas (p=0,418). A
aceitabilidade das cinco preparacdes nas trés escolas estao ilustradas na Figura 1.

100%6
90%6
80%
70%6
60%6
50%6
40%6
30%6
20%6
10%%6

@ Escola Central
Il Escola Rural

m Escola Periférica

Carne Sopa Frango Carne Ovo
Bovina Suina

Carne: Central vs Periférica (p=0,001); Sopa: central vs Periférica (p=0,000) e Rural vs Periférica (p=0,004); Ovo: Central vs
Rural (p=0,001); Central e Periférico (p=0,000)

Figura 1. Valores da aceitabilidade de cinco preparacdes servidas nas trés escolas. Uberlandia-MG,
2012.

Houve diferenca significativa para as preparacfes a base de carne bovina na escola
central em comparacdo com a periférica. Ja no estudo de Flavio et al (2004)
observou-se que a preferéncia dos alunos em relacdo as merendas fornecidas foi 0
arroz com carne moida, o arroz doce e a macarronada!2. Os dados sobre adesao e
caracteristicas da cantina estédo descritos na Tabela 1.
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Tabela 1. Caracteristicas da alimentacéo escolar e aquisicdo de alimentos na cantina e arredores das
escolas segundo localizacédo da escola. Uberlandia-MG, 2012.

Variaveis alimentagéo Total Escola Escola Escola p
escolar e cantina rural central periférica
n (%) n (%) n (%) n (%)
Consumo da 857 167 272 418 0,37
alimentacéo escolar
Sim 751 (87,6) 143 (85,6) 235 (86,4) 373 (89,2)
N&o 106 (12,4) 24 (14,4) 37 (13,6) 45 (10,8)
Criancas que ja 855 167 270 418 0,00
experimentaram a
alimentacé&o escolart
Sim 826 (96,6) 164 (98,2)* 251 (92,9)° 411(98,3)%
N&o 29 (3,4%) 3(1,8) 19 (7) 71,7
Opinido da crianga sobre 592 122 218 252 0,00
a quantidade servida da
alimentacé&o escolar?
Pouca 97 (16,4) 23 (18,9)? 21 (9,6)% 53 (21,0)°
Boa 383 (64,7) 81 (66,4) 162(74,3) 140(55,6)
Muita 112 (18,9) 18 (14,8) 35 (36,1) 59 (23,4)
Criangas que compram 404 149 255 0,58
alimentos na cantina**
Sim 254 (62,8) 90 (60,4) 164 (64,3)
Nao 108 (37,2) 35 (23,5) 73 (28,6)
Criangas que compram 621 125 237 259 0,00
alimentos nos arredores
da escola
Sim 295 (47,5) 33(26,4)* 112 (47,3)° 150 (57,9)°

N&o 326 (52,5) 92 (73,6) 125 (52,7) 109 (42,1)
**Na escola localizada na regido periférica da cidade ndo tem cantina; Letras diferentes: diferenc¢a significativa

(p-valor<0,05); 1-Centarl vs Periféria: 0,000; Central vs Rural: 0,015; Rural vs Periférica: 0.918; 2-Rural vs
Central : 0,052; Rural vs Periféria: 0.09; Central vs Periférica: 0.000.
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N&o houve diferenca de adesdo em relacdo ao sexo e a idade. Porém, em um
estudo realizado por Martins et al (2004), os autores observaram reducéo da adesao
conforme aumento da idade!3. A adesédo a alimentacdo escolar foi alta. Resultados
semelhantes foram encontrados por Muniz e Carvalho (2007), em que a adesédo dos
alunos & alimentacdo escolar foi de 76,1%'*. Em relacdo & quantidade da
alimentacéo servida, a maioria das criancas considerou a quantidade servida como
boa e na escola central somente 9,6% consideraram a quantidade servida
insuficiente, sendo inferior as outras escolas, o que pode ser reflexo do melhor nivel
socioeconémico (escola mais bem localizada e com maior indice de criancas que
compraram na cantina ou levaram lanche de casa). No estudo de Muniz e Carvalho
(2007), também houve resultados semelhantes, j& que 79,8% dos escolares
relataram estar satisfeitos com a porcdo da alimentacdo servida'®. A quantidade
pode ser mais controlada quando os alunos se servem, porém observou-se que nas
trés escolas o porcionamento era realizado pelas merendeiras. Abreu (1995) e Muniz
e Carvalho (2007) também observaram a forma de distribuicdo da refeicdo pelas
merendeiras, sendo que a justificativa € a otimizacdo do tempo, ja& que organizam
filas e tem o controle sobre as criancas'**°. A mediana de frequéncia de consumo
das preparacBes da alimentacdo escolar foi de trés dias, sem diferenca entre as
escolas (p= 0,34), e 34% dos alunos consumiram a alimentacéo escolar entre quatro
e cinco dias na semana. Na presenca de cantina, o namero de alunos que
compraram alimentos em outros lugares é menor (40,1%), comparado a escola que
nao possuia cantina (57,9%). E a mediana de dias de consumo de alimentos na
cantina foi de um e 27% relataram nao comprar. Ja em um estudo de Flavio et al
(2004) foi encontrado que o habito das criancas comprarem lanches e levarem para
a escola foi de 32%, g)orém 70% desses escolares compravam esses lanches sé
uma vez por semana®. Os alimentos comprados com maior frequéncia na cantina
das escolas foram: bolo, pao de queijo, refrigerante e suco. Os alimentos que as
criancas mais levaram de casa foram: salgadinho, bolacha, bolo, refrigerante, suco e
salgado, respectivamente. Além disso, nhenhuma crianga relatou levar frutas para o
recreio. Matuk et al (2011) verificaram maior frequéncia dos alimentos dos grupos
dos cereais, leites e laticinios respectivamente, encontrando também que frutas e
sucos naturais foram pouco consumidos™®

_,u“g ®UFU

Concluséo

A aceitabilidade geral das preparacdes da alimentacao escolar foi satisfatéria em
todas as escolas. A adesao foi um ponto positivo, mas foi notério que ela muda
dependendo da alimentacdo oferecida, de acordo com a preferéncia dos escolares.
Para que a aceitabilidade e a adesdo sejam cada vez maiores, € necessario a
implantacdo de metas que despertem o interesse dos alunos pela alimentacgéao.
Estes dados apontam a necessidade de estudos futuros envolvendo estes escolares
a fim de relacionar a aceitabilidade e a adesdo das preparacdes pelos alunos com
suas preferéncias, formas de preparacdo e distribuicdo, buscando evidenciar as
principais razdes que influenciam nestes parametros.
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Resumo

Introducdo: O Cerrado € um bioma que ocupa 22% do territorio brasileiro e possui
fauna e flora muito diversificadas. Entre as espécies frutiferas do Cerrado,
destacam-se o Jenipapo (Genipa americana L.) e o Pequi (Caryocar brasiliense).
Objetivos: Analisar a composicao centesimal e os compostos bioativos presentes
no jenipapo e pequi in natura. Material e Métodos: Os frutos foram obtidos em
comércios situados em Minas Gerais e Goiéds, Brasil. Todas as analises foram
realizadas em triplicata e os resultados obtidos foram expressos em média e desvio-
padrdo. A composicdo centesimal (umidade, cinzas, lipidios, proteinas e fibras
alimentares totais) da polpa do jenipapo e do pequi e os teores de vitamina C foram
determinados por métodos analiticos da Association of Official Analytical Chemists e
do Instituto Adolfo Lutz. Em adicéo, as analises de carboidratos “disponiveis” foram
realizadas pelo método fenol-sulfurico e por diferenca; e os teores de betacaroteno
foram analisados por método espectrofotométrico. Resultados e Discussao: A
polpa do jenipapo apresentou: 70,0% umidade; 0,6% proteinas; 0% lipidios; 1,1%
cinzas; 6,3% fibras alimentares totais e 20,1% carboidratos “disponiveis” e 22,1%
carboidratos “disponiveis” (por diferencga); além de 26,0mg vitamina C/100g e Omg
betacaroteno/100g. A polpa do pequi apresentou: 52,4% umidade; 2,6% proteinas;
31,5% lipidios; 0,7% cinzas; 9,5% fibras alimentares totais, 9,4% carboidratos
“disponiveis” e 3,2% carboidratos “disponiveis” (por diferenga); além de 45,0mg
vitamina C/100g e 5,4mg betacaroteno/100g. Conclusédo: O consumo de jenipapo e
pequi deve ser incentivado, devido aos seus valores nutricionais, podendo assim
contribuir para a seguranca alimentar e nutricional da populagéo, particularmente a
do Cerrado.

Palavras-chave: Pequi, Jenipapo, Composicdo nutricional.

Introducéo

O Cerrado brasileiro é o segundo maior bioma em extensdo do pais, ocupando
aproximadamente 22% do territério nacional, superado somente pela Floresta
Amazonica®. O Cerrado apresenta clima sazonal, com estacdo chuvosa e seca, e
fauna e flora muito diversificada, com mais de 58 espécies de frutas nativas®. Entre
as espécies frutiferas encontradas no Cerrado, destacam-se o jenipapo (Genipa
americana L) e o pequi (Caryocar brasiliense). O jenipapo possui bagas globosas, de
coloragdo parda e casca fina, cuja polpa é de cor parda, de sabor e odor
caracteristicos e acentuados. O jenipapo pode ser utilizado de varias formas na
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alimentacgdo: in natura ou em preparagdes (compotas, doces cristalizados, sorvetes,
licores, suco, vinho e aguardente)®. O pequi & composto por pericarpo, mesocarpo
externo, mesocarpo interno e endocarpo (espinhoso) e, também, pode ser
consumido em distintas preparacfes culinarias, tais como: arroz com pequi, frango
com pequi, licor, sorvete, farofas, entre outras®. O jenipapo e o pequi, apesar de
fazerem parte da cultura alimentar da populacdo do Cerrado, apresentam poucos
estudos cientificos referentes as suas composi¢cdes nutricionais.

Objetivo
Analisar a composicéo centesimal e 0s compostos bioativos presentes no jenipapo
(Genipa americana L.) e no pequi (Caryocar brasiliense) in natura.

Material e Métodos

O delineamento experimental foi inteiramente casualizado, no qual amostras de
jenipapo e pequi in natura, integros, maduros e com casca foram adquiridos e
distribuidos ao acaso. A coleta de amostras foi realizada no comércio de Uberlandia
(MG) e de Goiandira (GO) (Brasil) e transportadas em caixas isotérmicas e
encaminhadas ao Laboratério de Bromatologia e Microbiologia de Alimentos da
Faculdade de Medicina da Universidade Federal de Uberlandia. Foi feita uma
tomada de ensaio, na qual foram adquiridas amostras de jenipapo (a unidade
amostral correspondeu a cerca de um quilo) e de pequi (a unidade amostral
correspondeu a cerca de cinco quilos), que foram analisadas em triplicata (n=3).
Dessa forma, o delineamento do presente estudo foi consistido por: 1 (tomada de
ensaio) x 1 (unidade amostral) x 2 (tipos de frutos) x 3 (andlises ou repeticdes).
Todas as andlises foram determinadas na polpa dos frutos, que foi extraida
manualmente e/ou com o auxilio de utensilios. As andlises da composicao
centesimal (umidade, proteinas, lipidios, cinzas e fibras alimentares) e da vitamina C
foram realizadas de acordo com métodos analiticos oficiais propostos pela
Association of Official Analytical Chemists (AOAC, 2012) e pelo Instituto Adolfo Lutz
(2008)°°. Em adicao, os carboidratos “disponiveis” foram analisados pelo método de
Dubois et al. (1956) (método fenol-sulfirico) e os teores de betacaroteno foram
analisados pelo método de Masaijasu et al. (1992)". Primeiramente, foi realizada a
determinacdo da umidade das amostras de jenipapo e de pequi, € a matéria seca
remanescente foi utilizada para a analise dos outros componentes da composicao
centesimal. Também foram analisados os carboidratos (CHO) “disponiveis” por
diferencga, cujo célculo foi realizado conforme a RDC 360/03: %CHO “disponiveis” =
100% - (%umidade + %proteinas + %lipidios + %cinzas + %fibras alimentares)®.
Vale ressaltar que a determinacdo do teor de vitamina C e de betacaroteno foi
realizada no momento da aquisicdo das amostras in natura. A energia (em kcal) foi
calculada pela multiplicagao dos teores de carboidratos “disponiveis” (por diferencga),
proteinas e lipidios pelos fatores 4, 4 e 9 (kcal/g), respectivamente. A energia (em
kJ) foi determinada pela multiplicacdo da energia (em kcal) pelo fator 4,2. A anélise
estatistica consistiu ha obtenc&o das meédias e do desvio-padrao (na base umida).

Anais V SBN e | ISNS- Volume 7, Suplemento 1, Horizonte Cientifico, 2013. ISSN - 1808-3064
Universidade Federal de Uberlandia — MG

18




‘j‘ﬁ | GUFU

) -‘l( — L: \
\ V SBN “Alimentos e Satide”

Resultados e Discusséo
Os resultados da composicgéo centesimal encontram-se dispostos na Tabela 1.

Tabela 1. Composicéo centesimal (% na base Umida) e valor energético (kcal/100g e kJ/100g) do
jenipapo (Genipa americana L.) e do pequi (Caryocar brasiliense) in natura.

Frgéos UMI PROT LIP CIN FAT CHO! CHO? VET® VET*

Cerrado (%) (%) (%) (%) (%) (%) (%)  (kcal/l00g)  (kJ/100g)
Jenipapo 70,0£0,07 0,6+0,08 0,0:0,00 1,10,08 6,3:t0,41 22,1:0,49 20,1+0,68 91,7+0,14  385,1+0,59

Pequi 52,4+0,48 2,6+0,11 31,5+0,52 0,7+0,03 9,5+0,41  3,2+0,93 9,4+3,71 307,2+2,28  1290,0+9,58
Valores médios * desvio-padrao; n=3 (triplicata de andlise); UMI=umidade; PROT= proteinas; LIP= lipidios; CIN=
cinzas; FAT= fibras alimentares totais; CHO!= carboidratos “disponiveis” por diferenga; CHO?= carbmdratos
“disponiveis” pelo método fenol-sulfrico; VET3= valor energético total médio em kcal/100g; VET* = valor
energético total médio em kJ/100g.

Hamacek et al. (2013) observaram que a polpa do jenipapo apresentava 80,4% de
umidade e 1,6% de lipidios, valores superiores aos apontados na presente
pesquisa®. Em contrapartida, o teor de cinzas encontrado no presente estudo foi
maior que o indicado por Hamacek et al. (2013), que foi de 0,7%°. De acordo com o
trabalho desenvolvido por Andrade et al. (2003), o teor de proteinas do jenipapo
correspondeu a 0,7%, valor superior ao encontrado no presente estudo®. Os teores
de fibras alimentares totais e de carboidratos “disponiveis” (por diferenca)
encontrados no jenipapo foram maiores que os 2% e 4,5%, respectivamente,
descritos por Torres (2009)*. Com relacdo & composicdo centesimal do pequi, o
fruto apresentou alto teor de umidade, lipidios e fibras alimentares totais, além de
guantidades apreciaveis de vitamina C e betacaroteno. Vera et al. (2007)
encontraram 52,7% de umidade no pequi, valor semelhante ao descrito na presente
pesquisa'>. Os teores de cinzas, lipidios e fibras alimentares totais encontrados
assemelharam-se com os descritos por Lima et al. (2007), que apontaram 0,6%;
33,4% e 10,0%, respectivamente®. Em adicéo, Lima et al. (2007) encontraram 11,4%
de carboidratos “disponiveis” (por diferenga), teor superior ao indicado no presente
estudo®. A quantidade de proteinas encontrada no pequi foi equivalente a descrita
por Santos et al. (2005)*. Em adicdo, ndo foi possivel, até o momento, encontrar
outros estudos que analisassem o teor de carboidratos “disponiveis” pelo método
fenol-sulfarico, visto que a grande maioria das pesquisas utilizou o método de
determinacao de carboidratos “disponiveis” por diferenca. O presente estudo
verificou que os teores de carboidratos “disponiveis” do jenipapo, determinados
pelos métodos fenol-sulfurico e por diferenga, ficaram proximos entre si (22,1+0,49%
versus 20,11£0,68%). Ao passo que, os carboidratos “disponiveis” do pequi ficaram
bastante distintos entre si (3,2+0,93% versus 9,4+3,71%). Essas diferencas
encontradas podem ser explicadas pela somatoria dos erros analiticos de cada
componente da composi¢éo centesimal, a qual influencia na quantificacdo adequada
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dos carboidratos contidos nos frutos. Os teores dos compostos bioativos (vitamina C
e betacaroteno) das polpas do jenipapo e pequi encontram-se na Tabela 2.

Tabela 2. Compostos bioativos (mg/100g na base Umida) do jenipapo (Genipa americana L.) e do
pequi (Caryocar brasiliense) in natura.

Eruto do Cerrado Vitamina C Betacaroteno
(mg/1009) (mg/1009)
Jenipapo 26,0+6,96 0,0+0,00
Pequi 45,0£11,73 5,4+4,17

Valores médios + desvio-padrdo; n=3 (triplicata de andlise).

Os teores de vitamina C do jenipapo do presente estudo foram superiores aos
encontrados por Da-Silva et al. (2009), que encontraram 21,3 mg vitamina C/100g do
fruto'®. No presente trabalho, o jenipapo ndo apresentou betacaroteno em sua
composicao nutricional, visto que o fruto apresentava coloragéo parda. Em adicao,
até o presente momento, ndo foi possivel encontrar pesquisas cientificas que
relatassem o teor de betacaroteno no jenipapo. Com relacdo ao pequi, as
concentracdes de vitamina C descritas por Santos et al. (2005) foram superiores as
encontradas na presente pesquisa, uma vez que foi detectado, por estes autores,
teores de 78,7mg vitamina C/100g do fruto!. Além disso, as concentracdes de
betacaroteno encontradas no pequi foram menores do que as relatadas por Barbosa
(2003), que foram de 9,5mg betacaroteno/100g do fruto*. Destaca-se que as
quantidades de vitamina C, betacaroteno e demais componentes podem variar
conforme a constituicdo genética, ambiente e forma de cultivo da planta, assim como
o grau de maturacéo dos frutos™

Concluséo

O jenipapo in natura apresentou alto teor de umidade, carboidratos “disponiveis”,
fibras alimentares totais e vitamina C. J4 o pequi in natura apresentou alto teor de
umidade, lipidios, fibras alimentares totais, vitamina C e betacaroteno. Sendo assim,
o consumo desses frutos deve ser incentivado, uma vez que possuem valores
nutricionais elevados. Além disso, a inclusdo do jenipapo e do pequi na alimentacao
da populacdo do Cerrado poderia melhorar a qualidade da dieta, contribuindo assim
para a seguranca alimentar e nutricional.

Referéncias

1. SANTOS, B. R.; PAIVA, R.; DOMBROSKI, J. L. D.; MARTINOTTO, C,;
NOGUEIRA, R. C.; SILVA, A. A. N. Pequizeiro (Caryocar brasileiro Camb.): Uma
espécie promissora do cerrado brasileiro. UFLA. 2005. Disponivel em
<http://www.editora.ufla.br/upload/boletim/tecnico/boletim-tecnico-64.pdf>.  Acesso

Anais V SBN e | ISNS- Volume 7, Suplemento 1, Horizonte Cientifico, 2013. ISSN - 1808-3064
Universidade Federal de Uberlandia — MG

20



http://www.editora.ufla.br/upload/boletim/tecnico/boletim-tecnico-64.pdf

em 20 de setembro de 2013.

2. AVIDOS, M. F. D.; FERREIRA, L. T. Frutos do Cerrado, Reportagem. Disponivel
em <http://novastecnologias.com.br/revista/biol5/frutos.pdf>. Acesso em: 26 de
setembro de 2013.

3. HAMACEK, F. R.; MOREIRA, A. V. B.; MARTINO, H. S. D.; RIBEIRO, S. M. R;;
PINHEIRO-SANT’ANA, H. M. Valor nutricional, caracterizacéo fisica e fisico-quimica
de jenipapo (Genipa americana L.) do cerrado de Minas Gerais. Revista Alimentos
e Nutricao, v. 24, n. 1, p. 1-5, 2013.

4. LIMA, A.; SILVA. A. M. O.; TRINDADE, R. A.; TORRES, R. P.; MANCINI-FILHO,
J. Composicdo quimica e compostos bioativos presentes na polpa e na améndoa do
pequi (Caryocar brasiliense, Camb.). Revista Brasileira de Fruticultura, v. 29, n. 3,
p. 695-698, 2007.

5. AOAC - ASSOCIATION OF OFFICIAL ANALYTICAL CHEMISTS. Official
methods of analysis of the AOAC International. 19" edition. Washington: AOAC,
2012.

6. INSTITUTO ADOLFO LUTZ. Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz.
Métodos fisico-quimicos para analise de alimentos. Sdo Paulo: Instituto Adolfo
Lutz, 2008. 1020p.

7. DUBOIS, M.; GILLES, K. A.; HAMILTON, J. K.; REBERS, P. A.; SMITH, F.
Colorimetric Method for Determination of Sugars and Related Substances.
Analytical Chemistry, v. 28, n. 3, p. 350-356, 1956.

8. MASAIJASU, N.; ICHIJI, Y. Simple method for simultaneous determination of
chlorophyll and carotenoids in tomato fruit. Journal of The Japanese Society for
Food Science and Technology, v. 39, n. 10, p. 925-928, 1992.

9. BRASIL. Ministério da Saude. Secretaria de Vigilancia Sanitaria. Regulamento
Técnico sobre Rotulagem de Alimentos Embalados: Resolucdo - RDC n° 360, de 23
de dezembro de 2003. Diario Oficial da Unido; Poder Executivo, Brasilia, DF, 2003.

10. ANDRADE, A. C. S.; DE-SOUZA, A. F.; DE-RAMOS, F. N.; PEREIRA, T. S;;
CRUZ, A. P. M. Desidratacdo osmotica do jenipapo (Genipa americana L.). Ciéncia
e Tecnologia de Alimentos, v. 23, n. 2, p. 276-281, 2003.

11. TORRES, E. R. Desenvolvimento de barra de cereais formuladas com
ingrediente regionais. 2009. Dissertacédo (Mestrado em Engenharia de Processos)
— Universidade Tiradentes, Aracaju, 2009.

Anais V SBN e | ISNS- Volume 7, Suplemento 1, Horizonte Cientifico, 2013. ISSN - 1808-3064
Universidade Federal de Uberlandia — MG

21



http://novastecnologias.com.br/revista/bio15/frutos.pdf

12. VERA, R.; SOUZA, E. R. B.; FERNANDES, E. P.; NAVES, R. V.; SOARES
JUNIOR, M. S.; CALIARI, M.; XIMENES, P. A. Caracterizacéo fisica e quimica de
frutos do pequizeiro (Caryocar brasiliense Camb.) oriundos de duas regiées no
estado de Goias, Brasil. Pesquisa Agropecuaria Tropical, v. 37, n. 2, p. 93-99,
2007.

13. DA-SILVA, A. V. C.; YAGUIU, P.; ALMEIDA, C. S.; FEITOSA, R. B.
Caracterizacdo fisico-quimica de jenipapo. EMBRAPA Tabuleiros Costeiros.
Comunicado Técnico, Aracaju — SE, 2009.

14. BARBOSA, R. C. M. V. Desenvolvimento e analise sensorial de tablete de
pequi (Caryocar brasiliense). Repositério de conteudo digital — Universidade
Federal de Santa Catarina. Dissertagdo. 2003. Disponivel em <>
<https://repositorio.ufsc.br/xmlui/bitstream/handle/123456789/84506/193792.pdf?seq
uence=1> Acesso em 26 de setembro de 2013.

15. OLIVEIRA, M. E. B; GUERRA N. B.; BARROS, L. M.; ALVES, R. E. Aspectos
agronémicos e qualidade do pequi. EMBRAPA, 2008.

Anais V SBN e | ISNS- Volume 7, Suplemento 1, Horizonte Cientifico, 2013. ISSN - 1808-3064
Universidade Federal de Uberlandia — MG

22




ANALISE DA QUALIDADE MICROBIOLOGICA DA MAIONESE UTILIZADA EM
LANCHONETES E CARROS AMBULANTES DO MUNICIPIO DE VITORIA DA
CONQUISTA-BA

COUTINHO, A. S.1, NEVES, N. L.1, VIANA JUNIOR, N. M.1, SANTANA, R. F.}, LIMA, S. R,
SOUZA, M. M.}

1 Faculdade de Tecnologia e Ciéncias ( FTC)
E-mail do 1° autor: adna.dinha@hotmail.com

Resumo

Introducdo: A maionese é um dos alimentos manipulados mais susceptiveis as
contaminagBes por varios microrganismos. Objetivo: Analisar a qualidade
microbiolégica da maionese utilizada em lanchonetes e carros ambulantes no
municipio de Vitéria da Conquista. Material e Métodos: os métodos para
amostragem, coleta, acondicionamento, transporte e andlises microbiol6gicas das
amostras foram realizadas segundo a metodologia proposta pelo Compendium of
Methods for Microbiological Examination of Foods (APHA, 2001), como indicado pela
Resolucdo RDC — n°® 12/ANVISA de janeiro de 2001 (BRASIL, 2001). Sob condicdes
assépticas as amostras foram coletadas de bisnagas de maionese e acondicionadas
em bolsas plasticas estéreis, em seguida etiqguetadas e armazenadas em uma caixa
de isopor com gelo, sendo encaminhadas posteriormente para o laboratorio. O total
da amostra pesada foi de 25g em um vidro relégio devidamente esterilizado.
Transferida assepticamente para erlenmeyer 250 mL sendo diluida com &gua
peptonada tamponada esterilizada 1%, esta diluicdo corresponde a 107. A
homogeneizacdo da maionese com a agua peptonada foi realizada por meio de
agitacdo em agitador magnético durante 2 minutos. Deste erlenmeyer, foi pipetado 1
mL com micropipeta sem ponta de 2mL, para a placa petrifim. Resultados e
Discusséo: Por meio das andlises realizadas, verificou-se que 40% dos locais
apresentaram em suas amostras uma alta contagem microbiolégica que segundo a
ANVISA. Conclusédo: Conclui-se que a qualidade dos alimentos esta diretamente
ligada aos meios pelos os quais sdo processados, cabendo ao consumidor, fazer
suas escolhas corretas, para assim evitar possiveis doencas veiculadas por
alimentos.

Palavras-chave: Microrganismos, Maionese, Toxinfecgdes.

Introducéo

A urbanizag&do vem crescendo de maneira muito rapida e nas ultimas décadas, este
fato, tem contribuido para relevantes mudancas na alimentacdo do brasileiro. E
notorio que, a cada 5 refeicbes que um individuo faz durante o dia, pelo menos 1 é
realizada fora do domicilio e é facil observar que a falta de tempo tem impulsionado
o mercado de “fast food”. Comer fora de casa atualmente, ndo se trata apenas de
uma préatica reservada a ocasibes comemorativas, tornou-se uma nhecessidade
imposta pelos ritmos de vida atual, pois além de solucionar problemas como a falta
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de tempo, propde praticidade ao individuo. Dentre os alimentos mais frequentes e
envolvidos em surtos de Doencas Transmitidas por Alimentos (DTAS), encontra-se a
maionese, que por sua vez é utilizado e consumido em lanchonetes, carros
ambulantes e similares™?. O que favorece a uma contaminacéo e/ou presenca de
microrganismos patogénicos, pode ocorrer desde o processo de producdo até o
consumo®. A temperatura, armazenamento e higienizacéo correta, séo fatores que
podem diminuir o risco de contaminacdes*°. A sociedade deve atentar-se quanto a
seguranca de alimentos, assim como aos elevados indices de doencas veiculadas
aos alimentos e pelo fato da maionese ser em um produto altamente consumido em
estabelecimentos®.
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Objetivo
Analisar a qualidade microbiolégica da maionese utilizada em lanchonetes e carros
ambulantes do municipio de Vitéria da Conquista — BA, com o intuito de avaliar as
condic¢des higiénico-sanitarias do produto, investigando a presenca ou auséncia de
microrganismos patogénicos, bem como se o produto a ser avaliado esta apto para
consumo.

Material e Métodos

A pesquisa de campo foi realizada em lanchonetes e carros ambulantes no
municipio de Vitéria da Conquista — Ba, uma vez que a andlise microbiologica da
maionese foi realizada no laboratério de Microbiologia em Alimentos da Faculdade
de Tecnologia e Ciéncias — FTC. As amostras de maionese foram recolhidas de
cinco diferentes estabelecimentos, onde a coleta foi realizada aleatoriamente em trés
repeticdbes sob condi¢cdes assépticas, durante trés dias alternados. As amostras
foram coletadas de bisnagas de maionese e acondicionadas em bolsas plasticas
estéreis, em seguida etiquetadas e armazenadas em uma caixa de isopor com gelo,
sendo encaminhadas posteriormente para o laboratério. O total da amostra pesada
foi de 25 g em um vidro relégio devidamente esterilizado. Transferiu-se
assepticamente a amostra para um erlenmeyer 250 mL sendo diluida com agua
peptonada tamponada esterilizada 1%, esta diluicdo corresponde a 107 A
homogeneizacdo da maionese com a agua peptonada foi realizada por meio de
agitacdo, em agitador magnético, durante 2 minutos. Deste erlenmeyer, foi pipetado
1 mL com micropipeta para a placa petrifim. Amostras de maionese em “pool”
apresentam uma vantagem, uma vez que o pool € preparado no laboratorio
misturando-se pesos iguais de amostras individuais. Levantou-se filme superior da
placa petrifilm e foi adicionado 1 mL da diluicdo 10 no centro do filme inferior,
deixando-se o filme superior cair sobre a diluicdo inoculada. Posicionou-se o difusor
plastico (para o S. aureus) no centro da placa, de forma que a amostra se distribuiu
uniformemente. Incubou-se em estufa a 37°C por 24hs. O Staphylococcus aureus €&
identificado na placa em col6nias de cor vermelho-violetas. Para a contagem foi
utilizado um contador de colbnias para facilitar a leitura6. Para analise de coliformes,
Levantou-se filme superior da placa petrifilm e foi colocado 1 mL da diluicdo 10™ no
centro do filme inferior, deixando-se o filme superior cair sobre a diluicdo inoculada.

Anais V SBN e | ISNS- Volume 7, Suplemento 1, Horizonte Cientifico, 2013. ISSN - 1808-3064
Universidade Federal de Uberlandia — MG

24




. (o ﬁ? &G UFU

&

4 & o -
DR2s \
\ V SBN “Alimentos e Satde”

Posicionou-se o difusor plastico no centro da placa, de forma que a amostra se
distribuiu uniformemente. Incubou-se em estufa a 37°C por 48h. Os Coliformes sé&o
identificados na placa em colonias apresentadas na cor vermelha e o filme superior
retém o gas produzido pelos coliformes. Para identificacdo e contagem da E.Coli na
placa, observam-se colbnias de cor azul a vermelhas — azuladas, associadas ao géas
retido na placa™®. Para analise e contagem de aerébios meséfilos, bolores e
leveduras, levantou-se filme superior da placa petrifilm e foi colocado 1mL da
diluicdo 10 no centro do filme inferior, deixando-se o filme superior cair sobre a
diluicdo inoculada. Posicionou-se o difusor plastico no centro da placa, de forma que
a amostra se distribuiu uniformemente. Incubou-se em estufa a 37°C por 24hs.
Bolores e Leveduras sao identificados na placa apresentando as colonias na cor de
tom palido & azul esverdeado®.
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Resultados e Discusséo

No presente estudo, as amostras de maionese examinadas apresentaram com
algum tipo de microrganismo e dois dos pontos de coleta (40%) revelaram-se fora de
algum padréo microbiologico exigido pela legislacdo. Constatou-se a presenca de
Aerobios, Staphylococcus aureus (S. aureus), Coliformes totais, Escherichia coli
(E.Coli), Bolores e Leveduras. Os resultados das analises estdo representados na
Tabela 1. As amostras coletadas em A;, D4 e Es, referem-se a lanchonetes e as
coletadas em B, e C3, fazem parte dos carros ambulantes (Tabela 1).

Anais V SBN e | ISNS- Volume 7, Suplemento 1, Horizonte Cientifico, 2013. ISSN - 1808-3064
Universidade Federal de Uberlandia — MG

25




/ rls
>

\\\“’“j}'ua,,/.\
‘2. ®UFU
LN ‘- /“::/(
NPR
, N _
>4 2/ — 7”\
\ V SBN “Alimentos e Satide”

Tabela 1. Contagem microbiana (UFC/g) de quinze amostras de maionese coletadas em cinco
diferentes pontos.

\\\ﬂ

Local / “Pools” de Aerdbios Coliformes E.coli S.aureus Bolores e
Repeticdo ~ Amostras (10™ Totais (10™) (10 (107 Leveduras
(107
AR, X123 1.10° aus. aus. aus. aus.
AR, X123 2,8.10° 7.10* 5.10" 1.10* 2,5.10°
A1R; X123 1,9. 10 1.10* 1.10* aus. 2,8.10°
B,R; X123 1. 10" aus. aus. aus. aus.
B,R, X123 1,2. 107 aus. aus. aus. aus.
B,R; X123 aus. aus. aus. aus. aus.
CsR; X123 8. 10" aus. aus. aus. aus.
CsR, X123 2,0. 10° aus. aus. aus. aus.
CsRs X123 1,3.10° aus. aus. aus. 5. 10"
D4R, X123 7. 10 2. 10 aus. 5. 10" aus.
D4R, X123 3.10" aus. aus. aus. aus.
D4Rs X123 2. 10 aus. aus. aus. aus.
EsR, X123 3,05. 10° 2,61. 10° 1,93. 10° 8,4. 10° 8.10* 26
EsR, X123 Incontavel 2,32. 10* 3,74.10* 2,20. 10* 2,1. 10°
EsRs X123 Incontavel 1,63. 10* 3,16. 10°  2,27.10* 4,3.10°

A1, B2, Cs, D4, Es (Estabelecimentos); R1, Rz, R3(Repeticdes); X1, 23(“Pools” de amostras).

A bactéria Escherichia coli esteve presente em cinco das quinze amostras
analisadas totalizando um valor de 33,3% (Tabela 1). Frequéncia igual foi
encontrado para o Staphylococcus aureus onde a presenca destes patdgenos
retrata que o estabelecimento necessita de uma intervengcdo no tocante as Boas
Praticas de Fabricacdo (BPF), uma vez que estas bactérias tém como habitat
principal o corpo humano. Resultado semelhante foi verificado no estudo sobre
contaminacdo de salada de maionese de Maia, Souza e Furtado (2010), em que o
Staphylococcus aureus foi detectado em um total de nove amostras (30%). A
presenca de Aerobios mesdfilos foi predominante nas amostras (93,3%), sendo que
0 maior numero destas bactérias foi encontrado nas amostras do estabelecimento
Es, tornando algumas placas incontaveis com a diluicdo em 10™. A presenca de
Bolores e Leveduras foi verificada em seis (40%) das amostras analisadas, estes
microrganismo estdo relacionados principalmente com a vida de prateleira do
produto (Tabela 1).
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Concluséo

O controle higiénico-sanitario em unidades que comercializam alimentos é de grande
importancia, no intuito de evitar a contaminagdo dos produtos confeccionados. A
qualidade dos alimentos esta diretamente ligada aos meios pelos 0s quais sao
processados, é dizer, a cadeia de sucessdo de manipulacdo dos alimentos ao
destinatario, consumidor, dependera ndo somente da qualidade biolégica do
alimento, mas também dos processos de manipulacao.
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Resumo

Introducdo: Hortaligas minimamente processadas séo alimentos cortados e/ou
descascados, totalmente aproveitaveis, ensacados ou pré-embalados. O
processamento minimo pode causar injurias no tecido vegetal, 0 que compromete a
qualidade nutricional e reduz o tempo de vida util das hortalicas. O repolho
branco (Brassica oleracea) destaca-se devido ao seu alto consumo e boa agregacao
de valor quando apresentado na forma minimamente processada. Objetivo:
Analisar e comparar a qualidade nutricional e a atividade antioxidante em repolho
branco (Brassica Olaracea) in natura e minimamente processado. Material e
Métodos: Foi adquirida uma unidade amostral de repolho branco in natura e uma
unidade amostral de repolho branco minimamente processado, que foram
analisadas em triplicata. As andlises foram realizadas de acordo com métodos
nacionais e/ou internacionais amplamente consolidados. Resultados e Discusséao:
O teor de wumidade, proteinas, fibras alimentares, cinzas e atividade
antioxidante foram estatisticamente menores no repolho branco minimamente
processado quando comparado ao in natura (p<0,05). Ja os teores de lipideos,
carboidratos, vitamina C e o valor energético ndo sofreram variacdo significativa
entre o repolho branco in natura e o minimamente processado (p>0,05). Concluséo:
De uma maneira geral, a qualidade nutricional e a atividade antioxidante do repolho
branco minimamente processado nao foram preservadas, quando comparadas ao
repolho branco in natura.

Palavras-chave: Repolho branco in natura, Repolho branco minimamente
processado, Composigcao centesimal.

Introducéao

Hortalicas minimamente processadas (HMP) s&o alimentos cortados e/ou
descascados, totalmente aproveitaveis, ensacados ou pré-embalados, que oferecem
ao consumidor praticidade, qualidade nutricional e sabor semelhante a hortalica no
estado fresco™. Atualmente, as HMP vém se destacando como um segmento da
agroindustria em rapida expansao. O repolho branco (Brassica oleracea) € um dos
destaques, devido ao seu alto consumo e boa agregacao de valor quando apresentado
na forma minimamente processada e, além disso, apresenta substancial valor
nutricional, pois é fonte de vitaminas (C, B1, B2, E e K) e minerais (calcio e fésforo)s.
No Brasil, 0 aumento da producédo e do consumo de HMP tem sido impulsionado pelas
novas tendéncias de hébitos alimentares e pelas mudancas do perfil demografico™®.
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Contudo, as hortalicas, quando submetidas ao processamento minimo, sofrem lesdes
que podem levar a alteracdes fisico-quimicas e biolégicas, devido ao aumento da
superficie de exposicdo, da taxa de respiracdo e da sintese de etileno. Como
resultado, os processos fisiologicos que aceleram a deterioracdo do vegetal sdo
estimulados, levando a perda de nutrientes e de alguns pigmentos (clorofila)>®.

Objetivos
Analisar e comparar a qualidade nutricional e a atividade antioxidante em repolho
branco (Brassica Olaracea) in natura e minimamente processado.

Material e Métodos

O delineamento experimental foi inteiramente casualizado, no qual repolhos brancos
(Brassica oleracea) in natura e minimamente processados foram adquiridos e
distribuidos ao acaso. A aquisicdo das amostras foi realizada no comércio de
Uberlandia (MG) e foram transportadas em caixas isotérmicas e encaminhadas ao
Laboratério de Bromatologia e Microbiologia de Alimentos da Faculdade de Medicina
da Universidade Federal de Uberlandia. Foi feita uma tomada de ensaio, na qual
foram adquiridas amostras de repolho in natura (a unidade amostral foi cerca de 2 kg)
e de repolho minimamente processado (a unidade amostral foi cerca de 2,5 kg), que
foram analisadas em triplicata (n=3). Dessa forma, o delineamento do presente estudo
foi consistido por: 1 tomada de ensaio (lote 1) x 2 tratamentos (in natura versus
minimamente processado) x 1 unidade amostral x 3 analises (ou repeticdes). A analise
da composicao centesimal (umidade, proteinas, lipidios, cinzas e fibras alimentares) foi
realizada de acordo com meétodos oficiais propostos pela Association of Official
Analytical Chemists® e pelo Instituto Adolfo Lutz'®. Primeiramente, foi realizada a
determinacdo da umidade de toda a amostra de repolho e a matéria seca
remanescente foi utilizada para a andlise dos outros componentes da composicdo
centesimal. Os carboidratos (CHO) “disponiveis” foram calculados da seguinte
maneira: %CHO “disponiveis” = 100% - (%umidade + %proteinas + %lipidios +
%cinzas + %fibras alimentares)'!. Em adicéo, o teor de vitamina C e a atividade
antioxidante foram determinados no momento da aquisi¢cdo das amostras. A vitamina C
foi analisada pela oxidacéo com iodato de potassio™ e a atividade antioxidante foram
analisadas pelo método de determinacdo da capacidade de sequestrar radicais livres
(expressa em % de inibicdo de oxidacdo do radical livre 2,2-difenil-1-picril-hidrazil —
DPPH)*, com modificacBes. A energia (em kcal) foi calculada pela multiplicacdo dos
teores de carboidratos “disponiveis” (por diferenca), proteinas e lipidios pelos fatores 4,
4 e 9 (kcallg), respectivamente’®. A energia (em kJ) foi determinada pela multiplicacéo
da energia (em kcal) pelo fator 4,2'°. A andlise estatistica consistiu na obtencéo das
médias e do desvio-padréo e para comparacédo das meédias entre os tratamentos (in
natura e minimamente processado) foi utilizado o teste t ndo pareado, considerando
um nivel de significancia de 5% (p<0,05).

Resultados e Discussao

Anais V SBN e | ISNS- Volume 7, Suplemento 1, Horizonte Cientifico, 2013. ISSN - 1808-3064
Universidade Federal de Uberlandia — MG

30




Os valores médios da composicdo centesimal, energia, vitamina C e da atividade
antioxidante, nos repolhos brancos in natura e minimamente processado, estédo
apresentados na Tabela 1. Comparando o repolho branco in natura com o
minimamente processado, foi verificado que os valores de umidade, proteinas, fibras
alimentares, cinzas e atividade antioxidante foram estatisticamente diferentes (p<0,05).
Ja os teores de lipideos, carboidratos, vitamina C e o valor energético ndo foram
estatisticamente diferentes (p>0,05).

Tabela 1. Composicéo centesimal (% na base Umida), valor energético (kcal/100g e kJ/100g), teor de
vitamina C (mg/100g) e atividade antioxidante (%) em repolho branco in natura e minimamente
processado, comercializados em Uberlandia, MG.

Parametros Nutricionais e Repolho in natura Repolho minimamente
Atividade Antioxidante processado
Umidade (%) 93,6 + 0,25 95,4 + 0,84
Proteinas (%) 1,2 +0,09° 0,8+ 0,01°
Lipidios (%) 0,1+ 0,012 0,1+0,01%
Carboidratos “disponiveis” (%) 2,9+0,37% 2,2 +0,95%
Fibras alimentares (%) 1,6 + 0,092 1,5+ 0,00°
Cinzas (%) 0,5+0,01° 0,3+0,01°
Valor energético (kcal/100g) 17,2 +0,95% 12,4 + 3,85°
Valor energético (kJ/100g) 72,4 +4,01° 51,9 +16,19°
Vitamina C (mg/100g) 16,4 + 1,022 14,6 +2,01°
Atividade Antioxidante (%)> 60,2 +1,78° 52,1 +4,29° 31

"n=3 (triplicata de analise);” Porcentagem (%) de inibico de oxidacéo do radical livre 2,2-difenil-1- picril-hidrazil —
DPPH; Letras minusculas diferentes na mesma linha significam que houve diferenca estatistica, p<0,05 (Teste t
nado pareado).

De acordo com os resultados, foi possivel observar que houve reducéo significativa
(p<0,05) nos teores de umidade, proteinas, fibras alimentares, cinzas e atividade
antioxidante no repolho branco minimamente processado quando comparado ao in
natura. Em estudo realizado com cenouras in natura e minimamente processadas,
Verzeletti et al.*® concluiram que a média da umidade das cenouras minimamente
processadas, no primeiro dia de armazenamento, foi significativamente maior que a
umidade das cenouras in natura. Gil et al.', estudando espinafre in natura e
minimamente processado, encontraram diminuicdo significativa da capacidade
antioxidante na hortalica minimamente processada. Os danos fisicos causados no
tecido vegetal pelo processamento minimo podem ocasionar aceleracdo na taxa
respiratéria e na producdo de etileno, contribuindo para o incremento de agua no
meio, pois a respiragdo é um processo oxidativo que envolve diversos compostos
(carboidratos, lipidios, acidos organicos) e que termina com a producdo de gas
carbdnico, agua e calor'®>. Os teores de lipidios, carboidratos e vitamina C, do
presente estudo, ndo sofreram alteragcdo significativa (p>0,05). Maia et al.?,
analisando o teor de vitamina C em amostras de repolho, brocolis e cebolinha
minimamente processadas e in natura, observaram que apesar das amostras in

natura apresentarem teores superiores, nado houve variagao significativa. Este
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achado corroborou com os resultados da presente pesquisa, no qual o teor de
vitamina C foi maior no repolho branco in natura, contudo sem variacao significativa
(p>0,05).

Concluséo

De uma maneira geral, a qualidade nutricional e a atividade antioxidante do repolho
branco minimamente processado nao foram preservadas, quando comparadas ao
repolho branco in natura. O repolho branco, quando submetido ao processamento
minimo, sofreu perda de alguns nutrientes, o que poderia prejudicar a sua qualidade.
Vale ressaltar que o presente estudo é preliminar, sendo assim é necessario maior
aprofundamento sobre o tema, particularmente com relacdo a comparacdo da
composigdo centesimal entre hortalicas minimamente processadas e in natura.
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ANALISE FISICO-QUIMICA E MICROBIQLC)GICA DA AGUA DE CISTERNA
UTILIZADA PARA CONSUMO E IRRIGACAO
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Resumo

Introducdo: A agua é um elemento indispensavel para a existéncia do ser humano,
devendo estar disponivel em quantidade suficiente e boa qualidade, como garantia
da manutencéo da vida. Objetivo: O estudo consistiu em avaliar a qualidade fisico-
quimica e microbiologica da agua de cisterna da Comunidade de Lagoa das Flores
de Vitéria da Conquista - Ba. Material e Métodos: O presente estudo foi realizado
na Faculdade de Tecnologia e Ciéncias — FTC. Para coleta da amostra de agua
utilizou-se a metodologia proposta pela Embrapa (2008). Na caracterizacdo da agua
de irrigacdo, foram determinados parametros fisico-quimicos de cor, turbidez, pH,
cloretos e ferro. Nas analises microbiologicas, foram realizadas a quantificacdo de
coliformes totais e termotolerantes. Resultados e Discussdo: Os resultados
encontrados para as analises fisico-quimicas da agua das cisternas revelaram que
todos os dados estudados: cor, turbidez, pH, cloreto e ferro, foram de acordo com a
legislacdo, ou seja, dentro dos valores permitidos. Para as analises microbiolégicas,
a agua apresentou-se contaminada com coliformes totais (300 UFC), ndo ficando de
acordo com o limite estabelecido em relacdo ao padrdo de potabilidade da mesma,
uma vez que a legislacdo estabelecida para tais microrganismos € a auséncia.
Conclusdo: A partir dos resultados encontrados, conclui-se, que apesar das
analises fisico-quimicas obedecerem aos critérios da legislacéo, estratégias como,
por exemplo, capacitacdo para essa comunidade, voltadas ao tratamento doméstico
da agua para consumo humano, devem ser aplicadas, uma vez que, a mesma,
apresenta-se contaminada.

Palavras-chave: Agua, Analise fisico-quimica, Analises microbioldgicas.

Introducéo

A &gua constitui um elemento essencial a vida animal e vegetal. E se em outras
épocas bastava procurar uma fonte ou um rio proximo para o0 abastecimento,
atualmente o consumo seguro da agua depende da qualidade do tratamento pelo
qual ela passa. Ultimamente, as aguas subterraneas tém sido as fontes de
abastecimento preferidas, devido ao baixo custo, além da facilidade de exploracdo e
boa qualidade®. O Brasil é rico em lencois freaticos e, por isso, tem crescido muito a
perfuracdo de pocgos artesianos. No entanto, sdo inUmeras as impurezas que se
encontram nas aguas subterraneas, varias delas indcuas, poucas desejaveis e
algumas extremamente perigosas®’. Agua de baixa qualidade pode originar
contaminacdo de alimentos irrigados, comprometendo a qualidade do produto e,
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sobretudo, a saude humana. Ocorréncia de surtos de doencas veiculadas a agua é
bastante alta, sobretudo quando a utilizacdo da agua para irrigagdo € captada de
pocos que muitas vezes sdo vedados inadequadamente e estarem proximos de
fontes de contaminacdo, como fossas e areas de pastagem ocupadas por animais. A
dgua oriunda dos pocos sem nenhum tipo de avaliacdo fisico-quimica ou
microbiolégica ndo é adequada para o consumo humano, tendo em vista que nao
garante os padrées de qualidade da agua®.

mg ®UFU

“\;

Objetivo

O estudo consistiu em avaliar e determinar os parametros fisico-quimicos e
microbioldgicos da agua de cisterna e verificar se os valores encontrados estdo em
acordo com a Portaria 518/04 do Ministério da Saude.

Materiais e Métodos

O atual trabalho foi conduzido no laboratério de Tecnologia de alimentos da
Faculdade de Tecnologia e Ciéncias — FTC campus Vitéria da Conquista. Foram
realizadas analises fisico-quimicas e microbiolégicas da &gua, onde foram
estabelecidos dentre as amostras caracteristicas de cor, turbidez, cloretos, pH,
coliformes totais e coliformes termotolerantes. O método para o célculo da turbidez
foi baseado na comparacdo da intensidade de luz espalhada pela amostra em
condicbes definidas e a intensidade da luz espalhada por uma suspensao
considerada padrdo. Quanto maior a intensidade da luz espalhada maior sera a
turbidez da amostra analisada. A turbidez de uma amostra é a presenca de material
em suspensdo, 0 qual possui a caracteristica de refletir a luz incidente. Para a
determinacdo da turbidez foi utilizado um turbidimetro da marca Del Lab, modelo
DLM-2000B, onde foi calibrado de acordo com o manual do mesmo. A amostra foi
homogeneizada e transferida para a cubeta onde foi inserida no turbidimetro
fazendo posteriormente a leitura. Na determinacéo de cloretos foi utilizado o método
titulométrico. Os cloretos estdo presentes em todas as &guas naturais, em
concentracfes variaveis e pode ser indicativo de poluicdo. Para esta andlise foi
transferido 50 mL da amostra para um Erlenmeyer onde foi ajustado o pH da mesma
para 8 com a utilizacdo de H,SO4 0,02 N. Foi adicionado a amostra 2 mL da solucdo
indicadora de cromato de potassio K,CrO,4 e procedeu-se a titulagdo com solucéo de
AgNO3 0,02 N até a viragem de amarelo para vermelho que é o ponto final da
titulacdo, em seguida foi efetuado célculos para sua determinacdo. Um banco
(controle negativo — sem cloretos) foi feito seguindo os mesmos procedimentos da
amostra. Na determinacdo da concentracdo de ferro, utilizou-se o método
espectrofotométrico, no qual se utilizou 25 mL da amostra acrescido de 3 gotas de
reagente TPTZ Iron Reagent inserido em colorimetro de marca HATC DR _890,
onde foi calibrado de acordo com o manual do mesmo, fazendo posteriormente a
leitura da concentracéo de ferro (mg/L). A analise bacteriolégica de rotina de aguas
é frequentemente realizada com base na técnica das membranas filtrantes. O
procedimento envolveu: filtragdo, a vacuo, de um volume adequado da agua (100
mL) a analisar através de uma membrana filtrante (com porosidade controlada de
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0,45 (um), onde ficaram retidas células de possiveis bactérias contaminantes;
Desligou-se a fonte de vacuo, ao finalizar a operacdo, evitando a secagem
excessiva da membrana. Obedecendo aos cuidados de assepsia, colocou
cuidadosamente a membrana, com a superficie quadriculada voltada para cima, na
superficie do meio de cultura contido na placa de Petrifilm, devidamente identificada
com o numero da amostra e o volume filtrado. Ao transferir a membrana para a
superficie do meio, toda a area da membrana devera ficar completamente aderida
ao meio de cultura; Incubou-se procedendo depois de determinado intervalo de
tempo a contagem de colbnias. Na andlise de coliformes totais e mesdfilos, os
mesmos foram incubados em estufa a 37°C por 24 h. As placas de Petrifilm para
Escherichia coli foram incubadas a 35 °C durante 24 horas e 44,5 °C por 24 horas,
respectivamente. As col6nias tipicas de coliformes apresentam-se com coloracao
rosa a vermelha-escura.

Resultado e Discusséo

Os valores de pH, turbidez, cor, cloretos e ferro ficaram de acordo com as
legislacbes da &gua para consumo humano (Resolugédo n° 396/2008 do CONAMA e
Portaria n.° 518/2004 do Ministério da Saude). Para as analises microbiolégicas, a
agua apresentou-se contaminada com coliformes totais 300 UFC, nédo ficando de
acordo com o limite (auséncia) estabelecido em relacdo ao padréo de potabilidade
da mesma.

Concluséo

Com relacdo as analises fisico-quimicas da agua, concluiu-se que a mesma
encontrou-se propria para consumo humano. No entanto, quando se trata do padrdo
microbioldgico, a agua encontra-se imprépria para consumo, mas, tendo em vista a
escassez de agua, torna-se imprescindivel, a realizacdo de um trabalho em conjunto
com 0s agentes comunitarios de salude, para que orientem as familias a realizarem
tratamento da 4gua de beber, como também, capacitar as comunidades quanto ao
manejo da agua na cisterna.
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Resumo

Introdugdo: O consumo crescente de alimentos industrializados, comumente ricos
em acucar e/ou sal em detrimento dos alimentos tradicionais da dieta brasileira e
importantes para uma alimentacdo saudéavel, tem contribuido para o aumento da
prevaléncia de doencas crbnicas ndo transmissiveis na populacdo brasileira.
Objetivo: Descrever a atividade realizada em unidades de atencéo primaria a saude
em Uberlandia-MG para promover a reducdo do consumo excessivo de acucar e sal
proveniente de alimentos industrializados. Material e Métodos: A atividade foi
elaborada por duas monitoras (alunas) de nutricAo e desenvolvida nos grupos
operativos de quatro unidades de salde com a participacdo de seus USUArios,
colaboradores e demais monitores, no periodo de outubro de 2012 a julho de 2013.
Foi utilizado como material didatico um folder ilustrativo sobre Hipertensédo Arterial
Sistémica e Diabetes Mellitus, bem como o consumo de acglUcar e sal na
alimentacdo. Também foram apresentados doze alimentos industrializados, com
seus respectivos teores de aclcar ou sal. Resultados e Discussao: A atividade
teve duracéo de aproximadamente uma hora e foi conduzida em quatro unidades de
saude de atencédo primaria, de forma dindmica e didatica, propiciando a participacao
de aproximadamente 150 individuos, os quais interagiram por meio de comentarios,
relatos de experiéncias préprias, duvidas e questionamentos. Os individuos
surpreenderam-se com a quantidade excessiva de acucar e sal que alguns
alimentos industrializados apresentam em sua composi¢cdo. Conclusao: A atividade
proporcionou esclarecimentos importantes aos usuarios sobre a quantidade de
acucar e sodio nos alimentos industrializados, contribuindo para a escolha de
alimentos com menor quantidade de acucar e sodio.

Palavras-chave: Acucar e sal, Alimentos industrializados, Atencao primaria a saude.

Introducéo

O consumo alimentar e a utlizagdo dos nutrientes podem influenciar
o estado nutricional e a condicdo de saltde dos individuos®. A analise temporal das
Pesquisas de Orcamentos Familiares (POF) revelou tendéncia crescente de
substituicdo de alimentos tradicionais da dieta brasileira e importantes para uma
alimentacdo saudavel como arroz, feijdo e hortalicas, por bebidas e alimentos
industrializados, que comumente contém altos teores de acgucar e/ou sal, os quais
frequentemente sdo utilizados como marcadores da qualidade da dieta®. Dados da
POF (2008-2009) revelam que 61,3% da populacdo brasileira consomem acucar em
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excesso. A média de energia diaria proveniente do acucar livre para cada pessoa foi
14% do total.

As principais fontes alimentares de agucar sdo biscoitos recheados, doces, suco,
bolo, refrigerante, entre outros. Segundo a Organizacdo Mundial da Saude e o
Ministério da Saude (MS) recomendam que o consumo de acUcares livres seja
inferior a 10% do consumo calérico total diario®. Em relacéo ao consumo de sédio,
de acordo com a POF (2008-2009), a média populacional de ingestdo de sodio no
Brasil ultrapassa 3200 mg. Segundo estudo de Sarno et al. (2009), a quantidade
diaria de sodio disponivel para consumo nos domicilios brasileiros foi de 4500 mg
por pessoa, mais que o dobro do limite recomendado de ingestdo desse nutriente,
correspondente a 2000 mg de sédio por pessoa por dia, 0 que equivale a 5000 mg
de sal®*. Esse cenario, caracterizado por mudancas no padrdo dietético associada
ao sedentarismo, representa o principal fator ambiental que contribui para o aumento
da prevaléncia de excesso de peso nas Ultimas décadas®. Segundo Malta et al.
(2011) a alimentagdo ndo saudavel € um dos fatores de risco compartilhado e
modificavel para as doencas crbnicas nao transmissiveis (DCNT). Tais doencas
correspondem no Brasil a 72% do total de 6bitos e comp&em o problema de saude
de maior magnitude®®. Em funcdo deste quadro epidemiolégico, o MS juntamente
com outras instituicbes elaboraram o “Plano de Acbes Estratégicas para o
Enfrentamento das doencas cronicas nao transmissiveis no Brasil, 2011 a 2022”,
gue organiza suas acdes em trés eixos, 0s quais sdo: vigilancia, informacao,
avaliacdo e monitoramento; promocéo da saude; cuidado integral®. Em consonancia,
de acordo com Haddadl, et al. (2009), ha o Programa Nacional de Reorientacdo da
Formac&o Profissional em Saude (PRO-Saude), uma politica do Ministério da Satde
que tem como estratégia o Programa de Educacdo pelo Trabalho para a Saude
(PET-Saude). Este é destinado a fomentar grupos de aprendizagem tutorial na
Estratégia Saude da Familia, sendo um instrumento para viabilizar programas de
aperfeicoamento e especializagdo em servico, além de iniciacdo ao trabalho,
estagios e vivéncias, dirigidos, respectivamente, aos profissionais e aos estudantes
da area da saude, de acordo com as necessidades do Sistema Unico de Satde —
SUS®*. Como constituinte do PET-Salde, o Projeto “Integrar para TransFormar” e
sub-projeto “Vigilancia das Doengas Crénicas Nao Transmissiveis (DCNT) no
Municipio de Uberlandia” em parceria com a Secretaria Municipal de Saude, tem
como proposito a vigilancia e a participacdo na reformulacdo da atencdo a
hipertensdo arterial sistémica, Diabetes Mellitus e obesidade. Acdes que visam
controlar os fatores de risco para o desenvolvimento das DCNT, englobando
principalmente o ambito da alimentacdo, sdo fundamentais para a promocdo da
saude. A porta de entrada do sistema de saude brasileiro deve ser a atencao
primaria, na qual é priorizada a abordagem preventiva das doencas'!. Dessa forma,
as unidades de atencdo primaria de saude constituem loci privilegiados para
promover atividades de educacao alimentar que visam diminuir o consumo de
acucares e sodio, e contribuir para a reducdo da morbimortalidade da populacao,
além de melhorar a saude dos brasileiros. Considerando que a equipe de trabalho

Anais V SBN e | ISNS- Volume 7, Suplemento 1, Horizonte Cientifico, 2013. ISSN - 1808-3064
Universidade Federal de Uberlandia — MG

39




‘j‘ﬁ | GUFU

) -‘l( — L: \
\ V SBN “Alimentos e Satide”

do PROPET-Saude concentra e desenvolve atividades nas unidades de atencéo
priméria & saude do setor leste do municipio de Uberlandia-MG, optou-se por
realizar a atividade “Consumo excessivo de agucar e sal proveniente de alimentos
industrializados” nas mesmas.

Objetivo

Descrever a atividade realizada nos grupos operativos com usuarios de unidades de
salude da atencéo primaria de Uberlandia-MG, para promover a redu¢do do consumo
excessivo de agucar e sal proveniente de alimentos industrializados.

Material e Métodos

A atividade foi elaborada por duas monitoras do curso de graduacdo em nutricdo e
desenvolvida nas dependéncias de quatro unidades de salude da atencdo primaria
da periferia urbana do setor leste de Uberlandia-MG, nos grupos operativos, com a
participacdo de seus usuarios e colaboradores, bem como dos demais monitores do
sub-projeto. Foi criado pelas monitoras, tutoras e preceptores, um folder ilustrativo
que apresenta em linguagem simples aspectos clinicos da Hipertensdo Arterial
Sistémica (HAS) e do Diabetes Mellitus tipo 2 (DM2), bem como a recomendacao do
consumo de agucar e sal na alimentacdo. Este material foi utilizado nas atividades
dos grupos, foi entregue e discutido com os integrantes dos mesmos. Elegeu-se
doze alimentos industrializados, os quais foram previamente selecionados devido o
consumo frequente entre os individuos atendidos nas unidades de saude. Para
demonstrar a quantidade de acUcar e sal presente nos alimentos industrializados,
primeiramente realizaram-se consultas as informag¢des nutricionais fornecidas nos
rétulos dos produtos. Apoés calcular a quantidade total de aclcar ou sal contida em
cada alimento, utilizou-se uma balanca eletrénica de uso doméstico para medir essa
quantidade, a qual foi colocada em pequenos utensilios de plastico para demonstrar
e comparar com a recomendacdo diaria. Assim, para seis desses alimentos, a
respectiva quantidade de acucar foi demonstrada nos utensilios contendo o mesmo
teor que o alimento, bem como sua correspondéncia em medidas caseiras, como
mostrado na Tabela 1.
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Tabela 1. Quantidade de aclUcares em gramas e sua respectiva correspondéncia em medidas
caseiras, de alimentos industrializados selecionados para o desenvolvimento da atividade com
usuarios de unidades de atencéo primaria a salde do setor leste de Uberlandia-MG, no periodo de
outubro de 2012 a julho de 2013.

Alimentos Quantidade do alimento Quantidade de aguUcar
(absoluta/medida caseira) (absoluta/medida caseira*)

Achocolatado Toddy® 309g/2 colheres de sopa 279/2 colheres de sopa
Biscoito Recheado Nikito® Chocolate 135¢/1 pacote 94,59/6,5 colheres de sopa
Refrigerante Coca Cola® 200ml/1 copo americano 21,09/1,5 colheres de sopa
Refrigerante Coca Cola® 21/1 unidade 210g/14 colheres de sopa
Refrigerante Guarana Mineiro® 200ml/1 copo americano 229/1,5 colheres de sopa
Refrigerante Guarana Mineiro® 2I/1 unidade 220g/14,5 colheres de sopa
Suco em P6 Tan%® Uva 30g/1 saché 21,5g/1,5 colheres de sopa
Suco Nova Onda” Frutas Citricas 200ml/1 copo americano 319/2 colheres de sopa
Suco Nova Onda® Frutas Citricas 2l/1 unidade 310g/21 colheres de sopa

Nota: A quantidade recomendada de agucares livres deve ser inferior a 10% do Valor Calérico Total, sendo de 15
a 30 gramas de agucares por pessoa por dia, que equivale de uma a duas colheres de sopa (OMS, 2003).* Os
valores em medidas caseiras para a quantidade de acUcar presente nos alimentos sofreram arredondamento.

Para o0s outros seis alimentos, a respectiva quantidade de sal também foi
demonstrada, além de suas medidas caseiras, conforme exposto na Tabela 2.

Tabela 2. Quantidade de sddio em miligramas e sal em gramas, de alimentos industrializados
selecionados para o desenvolvimento da atividade com usuérios de unidades de aten¢&o primaria a
saude do setor leste de Uberlandia-MG, no periodo de outubro de 2012 a julho de 2013.

Alimentos Quantidade do alimento Sadio* Sal*
(absoluta/medida caseira)
Caldo Galinha Maggi® 10,5¢/1 tablete 2014mg 5g
Macarrdo Instantaneo Galinha Caipira 85¢g/1 pacote 1607mg 4q
Milho Verde Conversa Goialli® 200g/1 lata 932mg 2,39
P&o francés 1509/3 unidades 972mg 2,49
Salgadinho de Milho Skiny® Presunto 60g/1 unidade 993mg 2,59
Salsicha Sadia® 1009g/2 unidades 1150mg 2,99

Nota: Segundo a Organizagdo Mundial da Saude (2003), a quantidade recomendada de sédio deve ser de no
méaximo 2000mg ou 2g por pessoas por dia, 0 que equivale a cinco gramas de sal e corresponde a uma colher
de charasa.

*Os valores absolutos da quantidade de sddio e sal presentes nos alimentos sofreram arredondamento.

Resultados e Discusséo

A atividade teve duracdo de aproximadamente uma hora e foi conduzida de forma
dindmica e didatica em todas as unidades de saude envolvidas, permitindo a
participacéo e aprendizado de aproximadamente 150 individuos predominantemente
adultos e idosos, os quais interagiram por meio de comentarios, relatos de
experiéncias proprias, duvidas, questionamentos, além de demonstrarem boa
compreensao do folder. As perguntas mais frequentes realizadas pelos participantes
dos grupos operativos foram a respeito da relagdo do consumo de acgucar
provocando o envelhecimento, ingestdo de alimentos diet, se era apropriado 0 uso
indiscriminado e de qualquer tipo de adocante, sobre como perceber a quantidade
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de sal que realmente consomem, considerando que ao preparar as refeicdes, as
fazem em grandes porcbes, entre outras. Em relacdo ao feedback dos grupos
operativos, 0s participantes surpreenderam-se ao conhecerem a quantidade
excessiva de acucar ou sal que os alimentos industrializados possuem em sua
composicdo. Embora alguns deles, tenham manifestado expressdes de que o
consumo desses alimentos em excesso € inevitavel por estar fortemente arraigado
aos seus habitos alimentares, outros por sua vez, felizmente demonstraram
interesse em mudar habitos alimentares pouco saudaveis. Em adicdo, o
desenvolvimento da atividade contribuiu para o conhecimento teérico e a vivéncia
das monitoras envolvidas com a realidade das unidades de saude, bem como o
funcionamento do SUS, o que estd em consonancia com os principios norteadores
do PET-Saude. Segundo Ribeiro (2009), em um processo de aproximacao com a
realidade das pessoas que vivem nas periferias urbanas, os estudantes se
assustam, se deslumbram, se encantam, e a0 mesmo tempo se revoltam com a
realidade social com a qual entram em contato, sentimentos semelhantes ao das
monitoras envolvidas na atividade educativa®®.

Além disso, as importantes informacdes sobre o assunto abordado foram
apresentadas aos profissionais da saude, sendo de extrema relevancia, uma vez
que o nutricionista ndo faz parte da equipe de trabalho de todas as unidades de
salude de atencao primaria de Uberlandia-MG.

Concluséo

A atividade educativa proporcionou aos usuarios de saude da atengdo priméaria em
Uberlandia-MG, bem como profissionais e estudantes, esclarecimentos importantes
sobre a quantidade de sddio e agUcar nos alimentos, fim de evitar uma alimentacao
inadequada e mondtona e melhorar possivelmente o perfil de morbidade e
mortalidade da populacéo.
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Resumo

Introducédo: Buriti (Mauritia flexuosa L. f.) possui quantidades consideraveis de
carotendides, polifendis e acido ascorbico. Objetivo: Investigar a capacidade
antioxidante da farinha de buriti in vitro e avaliar o efeito da sua suplementacado em
ratos diabéticos. Material e Métodos: A capacidade antioxidante da farinha de buriti
foi determinada através do método do DPPH. A quantidade de polifendis foi
determinada pelo método Folin-Ciocalteu. Para o ensaio biolégico utilizou-se 36
ratos Fisher divididos em quatro grupos: Controle (C); Controle + Buriti (CB);
Diabéticos (D); Diabético + Buriti (DB). O diabetes foi induzido por injecdo
intraperitoneal de STZ (35 mg/Kg). Os grupos C e CB receberam dieta padréo e os
grupos D e DB receberam dieta padrédo contendo 2% da farinha de buriti. No 25° dia
do experimento os ratos foram submetidos ao TTOG. As dosagens bioquimicas
foram realizadas utilizando-se kits Labtest Diagnostica S.A. Resultados e
Discusséo: A farinha de buriti apresentou alta capacidade de neutralizacdo do
radical DPPH, semelhante ao antioxidante padrdo Trolox. A farinha de buriti
apresentou uma concentracdo de polifendis de 444,28 + 14,76 mg EAG/100g.
Observaram-se niveis elevados de AST, ALT e uréia nos grupos D e DB. Para
TTOG os grupos D e DB apresentaram niveis maiores de glicose em todos os
tempos comparados aos grupos C e CB. Concluséo: A farinha de buriti apresentou
uma alta capacidade antioxidante in vitro. Resultados dos parametros séricos
indicam que o modelo de diabetes utilizado provocou um dano hepatico e renal aos
animais que nao foi modificado pela suplementacdo com a farinha de buriti.

Palavras-chave: Buriti, Antioxidante, Diabetes Mellitus.

Introducao

Alteracdes no perfil alimentar e nutricional, aliado a mudangas econémicas, sociais e
demograficas e suas repercussées na saude populacional, vém sendo observadas
em diversos paises em desenvolvimento. Recentemente, evidéncias mostraram que
caracteristicas qualitativas da dieta sdo igualmente importantes na definicdo do
estado de saude, em particular no que se refere a doencas cronicas da idade
adulta'. Assim, torna-se importante a busca de alimentos que contenham
quantidades significativas de nutrientes e que possam ser reconhecidos como
alimentos funcionais, ampliando sua oferta a populag¢éo. Os alimentos funcionais sédo
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agueles que, além de contribuirem com a nutricdo, contém substancias que podem
ser consideradas biologicamente ativas, produtoras de beneficios clinicos ou de
saude. O que caracteriza um alimento funcional sdo os compostos bioativos
presentes nele, tais como carotendides, vitaminas E e C, metabdlitos fendlicos e
acidos graxos poliinsaturados®®. Varios sdo os mecanismos pelos quais estes
compostos exercem seus efeitos entre eles destaca-se a acdo antioxidante. O Buriti
(Mauritia flexuosa L. f.) € uma palmeira que pertence a familia Palmae ou Arecaceae
e a subfamilia Lepidocarycideae. No Brasil pertence a flora do cerrado e pode ser
encontrado nos estados do Pard, Amazonas, Maranhdo, Piaui, Bahia, Ceara e
Tocantins®. A polpa de buriti possui quantidades consideraveis de carotendides,
polifendis e &cido ascorbico, apresentando, assim, potencial para ser utilizado na
prevencdo de doencas advindas do estresse oxidativo. Sua fracdo lipidica é
composta basicamente de tocoferol e 6leos com predominancia dos acidos graxos
oléico e palmitico, que ajudam na prevencado de doencas cardiovasculares®®. Ainda
sdo poucos os estudos que descrevem atividades funcionais do buriti, mas os ja
existentes na literatura demonstram seu potencial fotoprotetivo devido a presenca
dos carotenoides e sua atividade antibacteriana e cicatrizante.

Objetivos

Investigar a capacidade antioxidante in vitro da farinha de buriti e avaliar seu
possivel efeito protetor em danos teciduais observados no diabetes experimental,
através de dosagens bioquimicas no soro.

Material e Métodos

No experimento utilizou-se farinha de buriti, produto artesanal brasileiro produzida
pela loja Néctar do Cerrado, Montes Claros, Minas Gerais. A capacidade
antioxidante da farinha de buriti foi determinada através do método do DPPH (2,2-
difenil-1picril-hidrazil)’. A quantidade de polifendis totais presente na farinha de buriti
foi determinada pelo método Folin-Ciocalteu como descrito por George et al (2005)°.
Foram utilizados 36 ratos Fischer fémeas, com aproximadamente 80 dias de idade e
pesando cerca de 190g provenientes do Laboratério de Nutricdo Experimental da
Universidade Federal de Ouro Preto (UFOP). O protocolo relativo ao uso dos
animais foi aprovado pela Comissédo de Etica no Uso de Animais (CEUA) - UFOP
(Protocolo: 2011/48). Os ratos foram divididos em quatro grupos: Controle (C);
Controle + Buriti (CB); Diabéticos (D); Diabético + Buriti (DB), sendo que 0s grupos
controles possuiam 8 animais e os grupos diabéticos 10 animais cada grupo. O
diabetes mellitus foi induzido por injecéo intraperitoneal de estreptozotocina (STZ)
(35 mg/Kg) no primeiro dia do experimento. Os grupos C e CB receberam dieta
padrao (AIN-93 M) e os grupos D e DB receberam dieta padrdo contendo 2% da
farinha de buriti. No 25° dia os animais foram submetidos ao Teste de Tolerancia
Oral a Glicose (TTOG). Para este teste os ratos foram deixados em jejum por 12
horas e, posteriormente, receberam 2,5g de glicose por Kg de peso corporal, por
gavagem. Para tal foi utilizada uma solucdo de glicose 25% ajustando o volume
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injetado para o peso do animal. A glicose plasmatica foi medida antes (tempo 0) e
apos 30, 60 e 120 minutos, utilizando glicosimetro digital (Accu- Chek Active® da
Roche).

Apos 30 dias de tratamento os animais foram deixados em jejum por 12 horas,
anestesiados com isoflurano e eutanasiados. O sangue foi recolhido para obtencgéao
do soro e plasma e armazenados em freezer -80°C para andlises posteriores. As
dosagens bioquimicas - uréia, creatinina, alanina aminotransferase (ALT), aspartato
aminotransferase (AST) e glicose - foram realizadas utilizando-se kits comerciais
Labtest Diagndéstica S.A de acordo com as instru¢des do fabricante. Os resultados
foram analisados por ANOVA one way ou Kruskal Wallis e considerados
significativos quando p <0,05.

rnat;,
(It 10,

Resultados e Discusséo

A Figura 1 mostra que a farinha de buriti apresentou alta capacidade de
neutralizagéo do radical DPPH, semelhante ao antioxidante padréo Trolox, na faixa
de 100 a 400 uM apd6s 30 minutos, de maneira dose-dependente.

40
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T 5 / »
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o 25 ///
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Figura 1. Percentual de inibicdo do radical DPPH, segundo diferentes concentracdes da farinha de
buriti e do antioxidante padréo Trolox, em 30 minutos.

Polifendis sao considerados antioxidantes dietéticos que podem prevenir ou atenuar
complicacbes do diabetes, uma vez que tais complicacbes estdo associadas ao
estresse oxidativo gerado pela doen(;ag. A farinha de buriti que foi utilizada no
experimento apresentou 444,28 + 14,76 mg EAG/100g (mg de equivalentes de acido
gélico), valor superior ao encontrado no acai (118,3 £ 0,96) por Guerra (2011)*°. O
peso inicial dos animais foi igual em todos 0s grupos, porém observa-se que 0 peso
final dos animais dos grupos D e DB foi estatisticamente menor do que nos grupos C
e CB. As enzimas AST e ALT sé&o produzidas no figado e suas atividades no soro
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utilizadas para avaliar a funcdo hepatica. No nosso estudo observou-se um aumento
nas atividades dessas enzimas nos animais dos grupos D e DB, mas o peso do
figado foi igual nos quatro grupos. O aumento dos niveis de AST e ALT geralmente
indica ocorréncia de dano hepatico. Com relagcdo ao rim, houve um aumento
significativo do peso desse 6rgdo nos grupos D e DB, assim como na concentracao
de uréia. Ja a concentracdo de creatinina foi igual nos quatro grupos estudados.
Esses parametros bioquimicos foram avaliados, uma vez que a uréia e a creatinina
sao importantes marcadores para medir a funcao renal.

\\\ﬂ

Tabela 1. Peso Corporal Inicial e Final, Peso do Figado e Rim, Metabdlicos e Enzimas Séricas (uréia,
creatinina, AST e ALT).

C CB D DB

Peso Corporal Inicial ()  192,0 + 14,91 191,8 13,48 192,5 + 11,42 192,1 + 8,66
Peso Corporal Final (g)  214,6 +14,86°  216,9+16,38%  154,0+30,63°  160,2 + 27,56°

Peso do Figado (g) 6,69 + 0,96 6,65 + 0,66 6,32 + 0,92 5,76 + 0,53
AST (U/mL) 25,04 26,46 193,6 232,7
(22,98; 25,04)°  (23,31;31,38)°  (67,57; 250,90)*  (49,58; 265,70)
ALT (U/mL) 12,66 14,52 156,3 2355
(11,95; 17,36)°  (14,13;18,23)°  (69,04; 254,10)*  (37,36; 266,50)
Peso do Rim (g) 1,16 + 0,10° 1,18 + 0,04° 1,66 + 0,22° 1,53 + 0,16°
Uréia (mmol/L) 5,54 + 0,43" 5,77 + 0,45° 14,89 + 2,89° 14,37 + 4,58°
Creatinina (mmol/L) 71,42 £5,83 70,19 £ 5,29 64,87 £ 5,78 71,62 £ 5,07

Diferencas significativas (p < 0,05) estéo representadas por letras diferentes.

A Figura 2 mostra o comportamento da glicemia dos grupos estudados através do
TTOG. Nota-se que a glicemia foi igual nos grupos controles (C e CB) e igual nos
diabéticos (D e DB) tendo um pico em 30 min. Entretanto, os diabéticos
apresentaram niveis de glicose em todos os tempos significativamente maiores que
0s controles.

Anais V SBN e | ISNS- Volume 7, Suplemento 1, Horizonte Cientifico, 2013. ISSN - 1808-3064
Universidade Federal de Uberlandia — MG

47




\®

ernat;,
(oie=—_lo,

\\\\\N*jyu,,,f.\'
A4 ///..
oh
I g b Lrj} U F U
ﬁ'%»a a; ®
2 j +
(¢
S 3 N5 B -
.24 = \\
\ V SBN “Alimentos e Satde”

35 "
30 =~ »
- 25 * /\\<*
E 20 )(/ —C
€ 15 ~—CB
% 10 D
G - —t———— —DB
0 ; ; ; .

0 min 30 min 60 min 120 min

Tempo em Minutos

Figura 2. Teste de tolerancia oral a glicose (TTOG) no tempo 0 e apo6s 30, 60, 120 minutos da
administracdo de solucdo contendo 2,5 g de glicose por Kg de peso corporal. * Diferencas
significativas (p <0,05) em relacé@o aos grupos controles (C e CB) e os grupos diabéticos (D e DB).

Concluséo

O Diabetes Mellitus € uma doenca que resulta em alteracbes patoldgicas e
complicacBes que envolvem danos oxidativos em diversos tecidos tais como, figado
e rim. Segundo a avaliacdo atividade antioxidante in vitro e a concentracdo de
polifendis na farinha de buriti, o buriti parece ter um grande potencial antioxidante.
Resultados dos parametros séricos indicam que o modelo de diabetes utilizado
provocou um dano hepatico e renal aos animais que nao foi modificado pela
suplementacdo com a farinha de buriti. Entretanto, ndo se pode descartar a
capacidade antioxidante in vivo da farinha do buriti sendo necessario, dessa forma,
avaliar seu efeito por meio de outros parametros como a avaliacdo de
biomarcadores do estresse oxidativo.
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Resumo

Introducdo: O pao encontra-se presente na mesa dos brasileiros sendo, portanto,
considerado um produto popular consumido de véarias formas desde o café da
manha do mais simples ao mais requintado, como lanches ou até mesmo nas
refeicdes principais como almogo e jantar. E apreciado devido a sua aparéncia,
aroma, sabor, preco e disponibilidade em varias padarias e supermercados do pais.
Apés processo de producao, os paes sofrem transformacdes que levam rapidamente
a perda de crocancia e ao endurecimento, o0 que leva a rejei¢do pelos consumidores
uma vez que se presa por um produto que apresente caracteristicas agradaveis ao
paladar. Objetivo: O presente trabalho objetivou-se em avaliar a firmeza, umidade e
cor de duas marcas de paes de forma tradicional e light disponiveis no comércio
local de Itapetinga, Bahia. Material e Métodos: Os paes foram adquiridos e
encaminhados ao laboratério. Os mesmos foram armazenados por um periodo de 7
dias, sendo que as andlises foram realizadas no 1° 3° e 7° dia. Resultados e
Discusséo: Os resultados indicam que os paes desde os 3 primeiros dias de
armazenamento ja sofreram alteracdes de firmeza, umidade e cor. Concluséao:
Assim, conclui-se que a analise instrumental de paes permite verificar as alteracdes
nos produtos de panificagdo decorrentes do tempo de armazenamento, cujas
informacbes podem ser (teis para que sejam realizadas melhorias no
processamento, bem como no controle de qualidade.

Palavras-chave: Pao, Textura, Produtos light.

Introducao

O pao encontra-se presente na mesa dos brasileiros sendo, portanto, considerado
um produto popular consumido de varias formas desde o café da manha do mais
simples ao mais requintado; em lanches ou até mesmo nas refeicdes principais
como almogo e jantar. E apreciado devido & sua aparéncia, aroma, sabor, preco e
disponibilidade em milhares de padarias e supermercados do Pais'. A Legislacdo
Brasileira (2000) define o pao como sendo o produto obtido pela cocg¢do, em
condicbes tecnologicamente adequadas, de uma massa fermentada ou ndo,
preparada com farinha de trigo e ou outras farinhas que contenham naturalmente
proteinas formadoras de gluten ou adicionadas das mesmas e agua, podendo conter
outros ingredientes?. A classificacdo de pao de forma € designada ao produto obtido
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pela coccdo da massa em formas, apresentando miolo elastico e homogéneo, com
poros finos e casca fina e macia®. O sucesso destes pades é denominado, sobretudo
pela maciez e facilidade de mastigacdo que podem ser combinados com recheios
cremosos como, maionese, requeijéo, patés, margarina e outros®. Dentre 0s VArios
tipos de pées disponiveis no mercado, o pdo de forma light vem ganhando destaque
por sofrer uma reducéo calérica o que faz com que seja escolhido por aqueles que
tém necessidades especiais como diabéticos, hipertensos, dislipidémicos ou
simplesmente por aqueles que querem manter a boa forma fisica, uma vez que, para
ser considerado um produto light ele devera apresentar no minimo 25% menos
calérico quando comparado ao produto tradicional*”. A textura pode ser definida
como todos os atributos mecanicos, geométricos e de superficie de um produto que
sejam perceptiveis por meios instrumentais e sensoriais®. A firmeza, um dos
parametros de textura, tem como procedimento submeter os pdes a compressao,
analisar a curva forca-tempo resultante, e tomar como parametro a forca maxima
aplicada as amostras’. Sendo assim, a textura de um alimento é extremamente
importante uma vez que este sera um dos principais atributos de aceitacdo do
mesmo pela populagdo. Deste modo, verifica-se que a avaliagdo instrumental
possibilita reducdo de custos, tempo e propicia uma avaliacao objetiva. Muitas vezes
ndo ha disponibilidade de equipes treinadas, que demanda muito tempo na sua
formacdo, manutencdo do grupo, agendamento e aspectos éticos. Portanto, a
avaliagdo instrumental de alimentos € um fator que vem contribuir na inddstria de
alimentos pela promocéo de se obter um produto que pode conseguir as mesmas
qualidades de textura de um alimento padréo principalmente quando se trata de
produtos light. A firmeza pode ser tomada como uma medida de frescor e qualidade.
Este método € aplicavel a investigacao e avaliacdo de controle de qualidade de paes
branco ou similares. O método especifica apenas os parametros da maquina e
método de célculo dos dados a serem utilizados. O principio pode também ser usado
para produtos semelhantes, tais como bolos, as capacidades de se a preparacdo da
amostra, o tamanho penetrador, e célula de carga séo ajustados de forma
apropriada.

_,u“g ®UFU

Objetivo
Avaliar a firmeza, umidade e cor de pées de forma light e tradicional de duas marcas
disponiveis no mercado de Itapetinga, Bahia.

Material e métodos

Foi utilizado pées de forma light e tradicional de duas marcas comercializadas na
cidade de Itapetinga Bahia. Os paes foram adquiridos e levados ao Laboratério de
Ensaio de Materiais, da Universidade Estadual do Sudoeste da Bahia - UESB, onde
foram armazenados a temperatura ambiente por 7 dias. Para avaliar a firmeza dos
paes, as analises foram realizadas no 1°, 3° e 7° dia ap0s a data declarada de
fabricacdo. As andlises foram feitas em triplicatas sendo avaliadas 06 amostras
tomando-se os valores meédios para cada parametro. As avaliagdes foram baseadas
no método 74-09, Measurement of Bread Firmness by Universal Testing Machine da
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American Association of Cereal Chemists (2010), cujo objetivo é determinar a forma
méxima suportada pela amostra a 25% de deformacdo®. Os ensaios foram
realizados em um equipamento analisador de textura (TA.HD plus, Stable
Microsystems, UK), equipado com célula de carga de 50 kg. Para os ensaios foi
utilizado uma probe de aluminio 36 mm de didmetro, especifica para esse teste,
conforme espeficicagdo da AACC. Os parametros utilizados no ensaio de
compressdo foram: Velocidade de teste 2,0 mm/s, velocidade pds-teste 10 mm/s,
forca de gatilho 10g. Foram utilizadas somente as fatias centrais (excluindo-se as 3
primeiras e as Ultimas), evitando aquelas que apresentavam irregulares. Para
execucdo da analise, duas fatias de 12,5 mm de espessura foram empilhadas e
analisadas. As fatias foram retiradas da embalagem no momento da analise uma a
uma e a leitura realizada rapidamente para evitar exposicdo e ressecamento da
amostra o que poderia interferir no resultado da firmeza devido a sensibilidade do
equipamento. Para a analise de umidade, o péo foi picado e homogeneizado (casca
+ miolo) pesando-se 5 g em cadinhos. Os conjuntos (triplicata) foram colocados em
estufa a 105 °C por duas horas. ApoOs desidratacdo, foram mantidos em um
dessecador contendo silica-gel por 30 minutos em seguida pesados. O
procedimento de secagem e pesagem foi repetido até que um valor constante foi
obtido para cada amostra analisada. O teor de umidade foi calculado pela diferenca
entre o peso inicial e final das amostras e expresso em porcentagem®. A
quantificacdo de cor foi feita utilizando-se um espectrofotbmetro Color Quest Il
Hunterlab (Reston, VA, EUA), segundo o sistema de cor CIE-Lab. Determinando-se
os valores L* ou luminosidade [(zero (escuro) / 100 (claro)], a* (verde -/ vermelho +)
e b* (azul- /amarelo+).

Resultados e Discusséo

Os resultados das andlises de textura sdo apresentados em fungdo do tempo de
armazenamento (dias) na Tabela 1. Ja nos trés primeiros dias de estocagem o0s
paes, para todas as formulacfes, apresentaram variagdo na maciez, mesmo quando
estocados em embalagem plastica, que retarda a saida de agua das amostras.
Nesta fase, tanto amido (amilose e amilopectina) quanto proteinas (glutenina e
gliadina) ainda conservam alguma elasticidade, resultado da hidratacdo intensa
ocorrida durante o batimento e formacdo da massa. Observou-se que paes light
apresentaram mais variacbes quanto a firmeza quando comparado com 0 péao
tradicional. Isso pode ser justificado pelo fato de que o péo tradicional possui maior
guantidade de sacarose e essa atua aumentando a maciez do pao.

Tabela 1. Andlise de textura dos pées de forma.
For¢ca maxima a 25% de compressao (grama-forga, gf)

1°Dia 3° Dia 7° Dia
Pao Light Marca 01 370,906 404,784 627,847
Pao Light Marca 02 341,799 526,987 579,084
Pao Tradicional Marca 01 193,851 216,418 407,264
Pao Tradicional Marca 02 141,035 183,859 312,623
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Os valores encontrados para umidade no 1° 3° e 7° dia de armazenamento
apresentam-se na Tabela 2. Segundo trabalho realizado por Esteller (2004b), na
andlise de umidade observou-se ocorreram variacdes nas diversas formulagdes,
sendo que nos produtos elaborados com aclUcares que possuem propriedades
umectantes (xarope de frutose, frutose cristalina, agucar invertido, dextrose) parece
existir a tendéncia ao aumento de umidade com os dias de armazenamento®,

Tabela 2. Analise de umidade de paes de forma light e tradicional.

Marcas 1°dia 3°dia 7° dia
Pao Light Marca 01 30,56% 31,06% 32%
Péao Light Marca 02 29,83% 30,63% 31,06%
Pao Tradicional Marca 01 31,46% 29,26% 29,0%
Pao Tradicional Marca 02 32,5% 31,0% 30,2%

Assim, observou-se que para paes de forma light os valores de umidade
aumentaram com o decorrer dos dias de armazenamento enquanto que os paes de
forma tradicional apresentou umidade diminuida devido aos proprios constituintes
dos pées. O envelhecimento do pdo ndo esta relacionado apenas com a perda de
umidade da massa. Um pao analisado apds 5 dias, armazenado em “condi¢cdes
apropriadas”, possuiria a mesma umidade que um pao “fresco”, embora apresente
ao paladar a sensacdo de estar mais seco. O endurecimento estaria vinculado a
retrogradacdo do amido e ao comportamento das proteinas e pentosanas, cujo
papel neste processo ainda n&o foi suficientemente esclarecido®. A cor dos paes de
férma constitui um fator muito importante para a sua comercializagdo, sendo
diretamente influenciada pelas matérias-primas que compdem sua formulacdo e
pelas condigbes de forneamento. No sistema CIELab, os valores para claro e escuro
sdo representados pelo L, o vermelho é representado por +a, o verde por —a, 0
amarelo por +b e o azul por —b, em um plano cartesiano®.Valores de L mais altos
indicam maior reflectancia da luz traduzindo-se em pdes com coloragcdo clara,
pobres em acucares, ou presenca de farinhas e amidos na crosta. Para o miolo, os
valores de L sdo muito semelhantes e, como mencionado anteriormente, a
temperatura e a umidade no centro impedem uma diferenciagdo significativa.
Maiores valores de a (desvio para o vermelho) indicam coloracdo mais escura na
crosta. E o que ocorre para o pdo de forma, dog-hamburger e torradas, paes
normalmente com forte presenca de acucares em suas formulacdes. Valores altos
para b sdo traduzidos para amostras com forte coloragdo amarelada ou dourada,
que embora “diluida” na coloragao castanha caracteristica de produtos forneados,
pode ser “filtrada” e aparece em paes ricos em proteinas, agucares redutores e ovos
(carotendides). Tem-se como exemplo as torradas e os paes de queijo. Algumas
variacbes nos valores de a e b para cada grupo de produtos analisados podem
estar, também, relacionadas com o grau de aeracdo (porosidade da massa) e
mudancas na luz que incide na superficie do material.
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Concluséo

Conclui-se que as andlises de firmeza, umidade e cor podem contribuir na
padronizacao de produtos panificados uma vez que os mesmo permitiram identificar
alteracdes nos produtos avaliados. Os resultados obtidos podem servir de referéncia
para os produtores ajudando-os na producgéo e padronizacédo dos produtos a serem
comercializados o que podera reverter em maiores lucros e aceitacdo do produto no
mercado consumidor.
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AVALIACAO DAS PROPRIEDADES FUNCIONAIS DOS EXTRATOS DE POLPAS
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Resumo

Introducédo: O consumo de frutos vem sendo associado a prevencao de doencas
cronicas. Compostos bioativos podem atuar como antioxidantes e possuirem
capacidade de inibicdo da enzima alfa-amilase associado ao controle da glicemia.
Objetivo: Avaliar os fendlicos totais, capacidade antioxidante e inibitoria da alfa-
amilase em extrato dos frutos: E. dysenterica DC (cagaita), B. gaudichaudii Trécul
(mama cadela), H.speciosa (mangaba), B. capitata Becc (coquinho-azedo), G.
Americana L.(jenipapo), Byrsonima sp (Murici) e C. brasiliense (pequi). Polpa e
casca de Campomanesia sp (gabiroba), polpa semente e casca de Anonna sp
(araticum). Material e Métodos: Atividade antioxidante foi avaliada através do
método de DPPH, a inibicdo da alfa-amilase com o GalG2CNP substrato da enzima
alfa-amilase e os fendlicos totais através do ensaio do reagente Folin-Ciocalteu.
Resultados e Discussdo: Para a capacidade antioxidante ug/ml os melhores
resultados foram, extrato aquoso da casca de araticum (1,189) e casca de gabiroba
(6,75), aquoso de cagaita (9,34), etandlico de gabiroba (14,37) e aquoso de gabiroba
(15,63). Para a inibicdo da alfa-amilase (% de inibicdo), apresentaram bons
resultados os extratos aquosos de casca de araticum (99), casca de gabiroba (96),
coquinho-azedo (94) e semente de araticum (91). Os fendlicos totais em mg de acido
galico/ g de extrato foram maiores em casca de araticum (449,60), casca de
gabiroba (221,60) e coquinho-azedo (152). Conclusao: Estes dados mostram que é
possivel sugerir que os frutos do Cerrado apresentam compostos bioativos
importantes que possam atuar no combate ao envelhecimento precoce, prevencao
de certas doencas cronicas e uma alternativa terapéutica para o controle dos niveis
glicémicos.

Palavras-chave: Frutos do cerrado, Alfa-amilase, Antioxidante.

Introducéo

Nos ultimos 40 anos o numero de pessoas portadoras do diabetes do tipo 2 vem
crescendo de forma acelerada. Cerca de 171 milhdes de pessoas foram afetados
por algum tipo de diabetes em 2000, e estima-se que em 2030 o niumero de pessoas
portadoras desta doenca seja de pelo menos 366 milhbes de pessoas. Este
aumento vem sendo apresentado pelas novas particularidades da sociedade
moderna, a qual apresenta como caracteristica o crescimento populacional, o
envelhecimento, o sedentarismo, a obesidade e a intensa urbanizacdo. Estas
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mudancas acompanhadas pelo consumo de alimentos, principalmente ricos em
carboidratos, tém intensificado o aumento de pessoas com esta doenca. Uma das
formas de tratamento do diabetes estd em reduzir a glicemia pds-prandial através da
inibicdo de enzimas que hidrolisam os hidratos de carboidratos, como a a-amilase e
a-glicosidase A a-amilase é a enzima responséavel pela clivagem de grandes malto-
oligossacarideos em maltose, que em seguida é convertido em glicose pela acéo da
a-glicosidase intestinal. Aguns inibidores naturais que vem demonstrado um efeito
inibitdrio sobre as enzimas a-amilase e a-glicosidase, podendo assim ser
potencialmente utilizado como uma terapia eficaz para reduzir a hiperglicemia pos-
prandial com efeitos secundarios menos intensos. Certas fisiopatologias como
aterosclerose, diabetes, cancer e doencas degenerativas sdo influenciadas pelo
estresse oxidativo. Este estado é provocado pelo desequilibrio entre os fatores que
estimulam a oxidagao e os agentes antioxidantes que resultam em uma alteracao na
producdo de radicais livres. Estas moléculas sdo constantemente produzidas no
organismo. Quando em concentracdes fisiolégicas, desempenham funcbes
essenciais No entanto, se alterado pode conduzir a um metabolismo anormal,
promovendo a perda de funcdes fisioldgicas, apresentando como consequéncia o
desencadeamento de doencas. Alguns fatores podem contribuir para o aumento dos
radicais livres, como a inflamacado, a radiacdo, a luz ultravioleta, o alcool, o ar
poluido e a dieta rica em gorduras. Enquanto outros possuem a capacidade de
amenizar os danos provocados pelo estresse oxidativo por sua capacidade
antioxidante, como a vitamina E, a vitamina C, os compostos fendlicos, o -caroteno
e fatores regulatérios enzimaticos e ndo enzimaticos do organismo. Os compostos
fendlicos podem ser encontrados em frutos e possuem uma alta correlacdo com a
capacidade antioxidante. Podem apresentar-se como moléculas simples como 0s
acidos fendlicos e os flavonoides, assim como fendlicos de alto peso molecular que
recebem o nome de taninos condensados ou proantocianidinas. Os frutos nativos
brasileiros vém demonstrando elevada capacidade antioxidante em ensaios in vitro,
com quantidades expressivas de compostos fendlicos e vitamina C. O Brasil
apresenta uma rica biodiversidade, estudos vém realizando esfor¢cos para tornar
reconhecido o potencial dos seus compostos naturais. Nos Ultimos anos estima-se
que cerca 40% do bioma Cerrado tenha sido desmatado, reduzindo de forma
acelerada sua vegetacdo nativa. Muito da riqueza natural ndo é totalmente
reconhecida, com isso torna-se necessario investigar o potencial desta vegetacao
para estimular o uso sustentavel e agregar valores aos frutos nativos deste bioma.
Com a relacdo do estresse oxidativo e as doencas degenerativas, a busca por
antioxidantes naturais tem aumentado muito nos ultimos anos. ldentificar estes
compostos nos frutos nativos do bioma Cerrado pode apresentar-se como uma
alternativa para aplicagbes economicamente viaveis e ambientalmente corretas dos
recursos desse bioma.
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Objetivo
Avaliar os extratos de frutos do Cerrado quanto a presenca de compostos fendlicos,
capacidade antioxidante e potencial em inibir a enzima alfa-amilase salivar.

Material e Métodos

Material Vegetal: Polpas comerciais de espécies nativas do bioma Cerrado foram
adquiridas da empresa Cheff Mireirim da cidade de Uberlandia: cagaita (Eugenia
dysenterica D.C); gabiroba ( Campomanesia sp); Araticum (Annona sp.); Jenipapo
(Genipa americana L.); Pequi (Caryocar brasiliense Camb.); Mama-cadela
(Brosimum gaudichaudii Trécul.); Mangaba (Hancornia speciosa Gom.), Murici
(Byrsonima verbascifolia Rich.) e coquinho-azedo (Butia capitata (Mart.) Becarri.).
Producdo dos extratos: As polpas foram submetidas a extracdo aquosa e
etandlica. A proporcao adotada no trabalho foi de 1:6 m/v. Para a extracdo aquosa,
as polpas foram homogeneizadas com agua destilada, centrifugadas, filtradas e,
posteriormente, liofilizadas. Para o extrato etandlica, as polpas foram maceradas por
um periodo de 6 (seis) dias com 1 (uma) troca de solvente. O material foi filtrado e
rotaevaporado a 45° C. Os extratos concentrados foram congelados e liofilizados.
Determinacdo da capacidade antioxidante: A atividade antioxidante foi avaliada
atraves da atividade sequestradora do radical livre estavel 2,2-difenil-1-picril-hidrazila
(DPPH), proposto por Yildirim, Mavi e Kara (2001), lido na absorbancia de 517 nm.
Para o célculo do IC50 dado em ug/mL foi realizada uma diluicAo seriada em
diferentes concentracdes dos extratos. O valor de IC50 é definido como a
concentracéo final em ug/ml do extrato seco presente na amostra, requerido para
decrescer a concentracdo inicial de DPPH em 50%". Determinacdo do teor de
fendis totais: Foi realizado o procedimento de Morais et al. (2008), utilizando o
reagente Folin-Ciocalteu 10 % (v v-1) e 2 mL de uma solucédo recém preparada de
carbonato de sddio 7,5 % (m v-1). A mistura foi mantida por 5 min em banho a 50 °C
e, em seguida, a absorbancia foi lida a 760 nm e o acido galico utilizado como
padrdo®. Determinacdo da inibicdo da enzima a-amilase salivar pelo método
cinético- enzimatico GalG2CNP: O método baseia-se na hidrolise do substrato
GalG2CNP (2-loro-4-nitrofenil-1,4-galactopiranosilmaltosideo) pela enzima a-
amilase, liberando 2-cloro-4-nitrofenil (CNP) e maltose. A velocidade de formacgéo do
CNP de cor amarela é medida fotometricamente a 405 nm. A atividade da amilase é
diretamente proporcional ao aumento da absorbancia.

Resultados e Discusséo

Os extratos de casca de araticum e gabiroba foram os que apresentaram melhores
resultados Tabela 1. Para Roesler (2007), os frutos do Cerrado podem apresentar
uma boa capacidade antioxidante devido a regido onde esto inseridas®. O Cerrado
€ um bioma que recebe uma alta incidéncia de raios UV o que favorece a geragéo
de radicais livres e, consequentemente, a biossintese de compostos secundarios
associados a acdo antioxidante como os carotendides e os compostos fendlicos.
Roesler (2006), em um estudo com Annona crassiflora (araticum), encontrou
resultados para fendis totais maiores na casca, seguidos da semente e polpa. O
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extrato aquoso de cagaita, coquinho azedo e gabiroba (aquoso e etandlico) também
apresentaram bons resultados quanto a capacidade antioxidante. Entre estes, o
coquinho azedo apresentou maior teor de compostos fenélicos®.

Desta forma, a capacidade antioxidante deste fruto, assim como a casca de araticum
e gabiroba, pode ser atribuida a capacidade de sequestrar radicais livres através da
doacdo de hidrogénio - mecanismo este promovido pelos compostos fendlicos.
Frutos como a cagaita e gabiroba possuem alta capacidade antioxidante e uma
quantidade reduzida de fendlicos, mostrando que esta propriedade ndo é
proveniente destes compostos. Desta maneira, estes frutos podem apresentar uma
alta quantidade de outros compostos que sejam responsaveis por sua acao
antioxidante como vitamina C, taninos condensados e carotendides. Para 0 ensaio
de inibicdo da amilase-salivar os melhores resultados em porcentagem (%) de
inibicdo foram encontrados em extrato aquoso de casca de araticum (99) e casca de
gabiroba (96) seguidos do extrato aquoso de coquinho-azedo (94) e semente de
araticum (91) (Tabela 1).
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Tabela 1. Espécies de plantas investigadas, parte utilizada / solvente, a capacidade antioxidante e
porcentagem de atividade inibitéria daalfa-amilase salivar dos extratos avaliados.

Espécies Parte utilizada/ DPPH IC, Inibigao (%) a- Fendlicos
Solvente (ug/ml) amylase Totais mg
50ug/mL EAG/g extrato

Annona sp. Polpa (A) 198,55 NI 18,00
(Araticum)

Casca (A) 1,189 99 449,60

Semente (A) 18,81 91 49,60

Butiacapitata Polpa (A) 18,11 94 152,00
(Coquinho-azedo)
Brossimumgaudichaudii Polpa (A) 203,71 23 34,40
(Mama cadela)

Polpa (E) 200,29 NI NA
Byrsonima sp Polpa (A) 304,9 67 42,00
(Murici)
Campomanesiasp. Polpa (A) 15,63 43 60,40
(Gabiroba)

Polpa (E) 14,37 NI NA

Casca (A) 6,75 96 221,60
Caryocar brasiliense Polpa (A) 186,4 NI 30,00
(Pequi)
Eugenia dysenterica Polpa(A) 9,34 48 31,60
(Cagaita)

Polpa (E) 9,68 56 NA
Genipa Polpa (A) 335,6 31 32,00

americana (Jenipapo)

Os extratos brutos: (E) etanol, (A) aquosas. NI: ndo inibicdo; NA: ndo avaliado.
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Concluséo

Estudos adicionais sdo necessdrios para caracterizar os bioativos presentes nestes
frutos e posteriormente levar a elucidagdo do mecanismo de acdo destes. Estes
frutos sdo mais conhecidos e utilizados pelas comunidades regionais o que acaba se
refletindo na pouca ou nenhuma valorizagdo comercial. Os resultados desde
trabalho apontam os frutos do Cerrado como recurso valioso ja que a procura por
antioxidantes e inibidores naturais tem aumentando muito devido aos beneficios a
saude proporcionada por além de suas propriedades nutricionais, aspectos
funcionais na prevencéo de doencgas.
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Resumo

Introducdo: A obesidade € um estado inflamatério de baixa intensidade devido a
diferentes mediadores inflamatérios produzidos pelo tecido adiposo que podem atuar
em aspectos fisiolégicos e patologicos do individuo. Durante a senescéncia, a
producdo de alguns mediadores inflamatorios encontra-se elevada, alterando assim
o equilibrio da resposta inflamatéria e propiciando o desenvolvimento de algumas
doencas tipicas desta idade. Compreender a resposta inflamatdria associada a
obesidade e o envelhecimento, traria importante substrato para o entendimento e
condutas preventivas para profissionais da saude. Objetivo: Identificar a producéo
plasmética de mediadores inflamatorios em adultos e idosos com sobrepeso e
obesidade associando-os a valores antropométricos e bioquimicos. Material e
Métodos: Avaliou-se 58 individuos (22 adultos/36 idosos) que foram divididos em
grupos eutréficos e com sobrepeso/obesidade (S/0). Resultados e Discussao:
Nossos resultados confirmaram um aumento nos indicadores antropométricos como
o peso, IMC, CB, PCT, CC e CQ nos individuos com S/O quando comparados aos
eutréficos, em ambas as faixas etarias estudadas. Observou-se uma reducdo na
producado plasmatica de TNF-alfa em individuos adultos eutroficos ao compararmos
aos demais grupos. Verificamos uma correlacdo positiva entre o colesterol total, LDL
e triglicérides e uma correlacdo negativa entre o HDL e triglicérides. Conclusao:
Estes resultados sugerem que a obesidade é, de fato, geradora de alteracfes
antropomeétricas, bioquimicas e inflamatoérias de importancia e relevancia clinica.
Ainda, em relacdo aos marcadores inflamatérios, sugere-se que o individuo adulto
obeso produz quantidade de citocinas inflamatérias similares aquelas detectadas na
senescéncia, sugerindo ser a obesidade na fase adulta uma condi¢édo favoravel ao
desenvolvimento das doencas comuns ao idoso.

Palavras-chave: Obesidade, Inflamacéo, Senescéncia.

Introducéo

A obesidade é um grave problema de saude publica nos paises desenvolvidos e um
crescente problema nos paises em desenvolvimento, sendo considerada pela
Organizacdo Mundial da Saude (OMS) um dos dez principais problemas de saude
publica do mundo, e suas consequéncias variam do risco aumentado de morte
prematura a graves doencas nao letais, mas debilitantes e que afetam diretamente a
qualidade de vida destes individuos®. A obesidade e o envelhecimento s&o desafios
reais das Ultimas décadas; ambas apresentam-se relacionadas, de forma direta ou
indireta, ao aumento ou reducdo do processo inflamatoério, fato este que reflete na
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geracdo ou desenvolvimento de patologias associadas, como o0 risco de
desenvolvimento de dislipidemia, diabetes, hipertensdo arterial (HA) ou mesmo
eventos cardiovasculares®®. A identificacdo de marcadores inflamatérios
(biomarcadores) nas areas biomédicas, para aplicacdo direta em diagndstico,
prognoéstico e acompanhamento clinico das doengas associadas a obesidade e
senescéncia, tém sido amplamente investigada. Portanto, estudar e analisar fatores
associados as consequéncias da obesidade e associa-las ao envelhecimento, torna-
se importante para a elaboracdo de condutas preventivas que alterem eventos
morbidos, responsaveis por incapacidades e dependéncia ou eventos fatais
antecipados pelo ndo tratamento ou controle inadequado das condicdes cronicas®.

Objetivo
Identificar e associar a producdo de biomarcadores inflamatérios em adultos e
idosos com sobrepeso/obesidade.

Material e Métodos

Os participantes voluntarios dessa pesquisa sao adultos e idosos residentes em
Ouro Preto, Mariana e Itabirito, sendo os idosos pertencentes ao Programa de
Gerenciamento de Doencas- Promogdo da Saude - Unimed Inconfidentes. Ambos
foram agrupados, sem que tivessem conhecimento dessa classificacdo em: (I) idoso
sem diagndstico de sobrepeso ou obesidade; (Il) idoso com diagnéstico de
sobrepeso ou obesidade; (lll) adulto sem diagndstico de sobrepeso ou obesidade;
(IV) adulto com diagnéstico de sobrepeso ou obesidade. Este projeto foi aprovado
pelo Comité de Etica em Pesquisa da UFOP, com o protocolo CAAE:
0048.0.238.000-10, enviado por Oficio CEP No. 161/2010, de 01 de dezembro de
2010. Realizou-se a avaliacdo antropométrica de peso; indice de Massa Corporal
(IMC), circunferéncia do braco (CB), Prega Cutanea Tricipital (PCT); Circunferéncia
Muscular do Braco (CMB); Circunferéncia da Cintura (CC) e Relacdo Cintura e
Quadril (RCQ). Os exames bioquimicos de colesterol total e fracdes, triglicérides,
glicose e os horménios T3, T4 e TSH foram realizados no Laboratério Piloto de
Analises Clinicas - Escola de Farmécia- Universidade Federal de Ouro Preto
(LAPC). Os ensaios imunoenzimaticos para os mediadores inflamatoérios (TNF-alfa e
resistina) seréo realizados com o plasma previamente armazenado no freezer -80° C
e Para este ensaio serdo utilizados kits (Peprotech, da cidade de S&o Paulo).

Resultados e Discusséo

Até o presente avaliamos 58 individuos e dentre estes, 22 foram classificados como
adultos (30 a 50 anos), sendo 8 eutréficos (IMC: 18,5kg/m2 <IMC< 24,99 kg/m2) e
14 com sobrepeso ou obesidade (24,99 kg/m2 < IMC< 40,00 kg/m2), enquanto 36
foram classificados como idosos (acima de 60 anos), sendo 13 eutréficos (22 kg/m2
< IMC < 27 kg/m2) e 23 com sobrepeso ou obesidade (IMC > 27 kg/m2). O sexo
predominante na populacdo estudada até o momento foi o feminino, num total de 49
participantes e as médias das idades bem uniformes entre os grupos.
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Tabela 1. Numero, sexo, porcentagem dos individuos, idade, média dos valores bioquimicos de
colesterol total e frages, triglicérides, glicemia.

GRUPOS
DADOS ADULTOS ADULTOS IDOSOS IDOSOS
EUTROFICOS  SOBREPESO/OBESOS  EUTROFICOS  SOBREPES/OBESOS
N 8 14 13 23
Q 7 10 11 21
%< 87,5 71,42 84,61 91,30
IDADE 39,50+ 1,85 36,14+ 1,64 72,31 +1,685 71,52 +£1,588
IMC (Kg/m?) 22,21 +1,141 30,94 £ 0,799 23,18 + 0,5855 31,65+ 0,623
COLESTEROL 192,6 + 12,68 211,8+12,9 194,4 + 16,05 183,8 + 7,708
TOTAL (mg/dl)

VLDL (mg/dl) 11,13+0,9870 23,99 + 3,965 21,97 +£2,788 23,95+2,128
LDL (mg/dl) 118,5+ 13,84 137,9 + 18,77 114,5 + 14,17 113,1+7,42
HDL (mg/dl) 60,05 + 2,954 49,92 + 2,518 57,89 + 3,783 47,41 + 2,209

TRIGLICERIDES(mgd) 55,93 + 4,937 120,0 + 19,82 109,8 + 13,98 110,8 + 7,738
GLICEMIA (mg/dl) 86,61 + 2,934 93,49+ 1,75 89,08 + 3,970 119,8+11,18

IMC: indice de Massa Corporal; VLDL -Lipoproteina de Densidade Intermediaria/ LDL: Lipoproteina de Baixa
Densidade; HDL: Lipoproteina de Alta Densidade.

Para as caracteristicas antropométricas dos grupos estudados, observou-se que
para os dados de IMC, que pode ser acessado por meio das medidas de massa e
estatura corporal e divisdo da primeira em quilogramas pelo quadrado da segunda
em metros, (tabela), nossos dados revelaram um padrdo numérico ja esperado entre
individuos eutréficos e individuos com sobrepeso ou obesidade, independente da
idade cronolégica. No entanto, sendo o IMC um indice representativo de prognostico
para o desenvolvimento de doencas cardiovasculares ou distlrbios metabdlicos na
populacdo, nossos dados preliminares sugerem que os individuos classificados
como adultos com sobrepeso ou obesidade, apresentam maiores chances de
desenvolver tais doencas do que aqueles individuos eutroficos acima de 60 anos e
gue, segundo a literatura cientifica, ja seriam predispostos ao desenvolvimento de
uma série de doencas neurodegenerativas, cardiovasculares, metabolicas
dentreoutras®. Portanto, ndo existindo reversdo imediata do quadro nutricional
desses adultos com sobrepeso/obesidade, é possivel criar uma prospecc¢ao temporal
negativa (20 a 30 anos) em relacdo a sua saude vascular e metabdlica. Ao
avaliarmos o colesterol total e sua fracdo LDL (tabela), observamos que ndo houve
diferenca significativa entre os grupos, portanto, em nosso estudo, a obesidade nao
apresentou associacdo com o aumento desses valores. O sobrepeso e obesidade
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3

propiciam um tipo de dislipidemia aterogénica, mais diretamente relacionada ao
metabolismo das VLDLs e das HDL (cujo fendtipo € representado por triglicérides
elevados e HDL-colesterol diminuido®.
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Para a fracdo VLDL e os triglicérides da populacdo estudada, observamos uma
reducdo significativa dos valores no grupo de adultos eutroficos em relagdo aos
demais grupos. Para os valores de HDL, observamos um aumento significativo nos
grupos de eutréficos, tanto para adultos como para idosos. Um aumento significativo
desses valores também foi observado no grupo de adultos eutroficos ao
compararmos com o grupo de idosos com sobrepeso ou obesos.

P=0,0002

P=0.0014

P=0.0358

1004

60+
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40+

TNF-alfa (pg/ml)
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o
1

20+

ADULTOS IDOS0S

ADULTOS IDOS0S

Figura 1. Fator de Necrose Tumoral e Resistina, por grupo. As colunas em branco representam o0s
individuos eutroéficos e as colunas em preto os individuos com sobrepeso / obesidade.

A quantidade de TNF-a secretada pelo tecido adiposo tem sido alvo de grande
debate, uma vez que, sob condi¢cBes fisiologicas, o tecido adiposo produz uma
guantidade relativamente grande deste biomarcador, fato este que o inclui como
uma adipocina. Aliado a este aumento no tecido adiposo, pesquisas revelam uma
produgdo aumentada em idosos. A resistina, uma proteina pro-inflamatoria
produzida por adipdcitos e mondcitos, também tem apresentado seus niveis
elevados em obesos’. No presente estudo, para a resistina, observamos um
aumento no grupo de idosos com sobrepeso ao compararmos com adultos
eutroficos. Para o fator de necrose tumoral (TNF-a), observamos uma reducéo
significativa no grupo de adultos eutréficos ao compararmos com 0s demais grupos,
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o que reforca os estudos sobre a relacdo deste biomarcador com o excesso de peso
e a senescéncia.

Concluséo

Com base nas avaliacdes preliminares dos biomarcadores obtidas até o momento,
conclui-se que o quadro da obesidade atue como um fator de mau progndstico
guando presente na idade adulta, pois, levando-se em consideracdo a producédo de
TNF-alfa, que ja € um biomarcador classico de alteracbes cardiovasculares, esses
individuos apresentaram niveis séricos similares aos idosos eutréficos e obesos.
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Resumo

Objetivo: Avaliar o desperdicio da alimentacao escolar, assim como, os fatores que
podem influenciar o0 mesmo em escolas municipais de ensino fundamental em
Uberlandia-MG. Material e Métodos: Trata-se de um estudo transversal, realizado
no municipio de Uberlandia- MG, em quatro escolas municipais do ensino
fundamental que ao todo atendem a 2145 estudantes, sendo trés regides: rural,
central e periferias | e Il. Foi aplicado um questionario a 11 merendeiras para
identificar os fatores relacionados ao desperdicio e realizada a pesagem direta e
avaliacdo do indice de resto-ingestdo de cinco preparacfes, selecionando-se
diferentes pratos proteicos ofertados: carne bovina, carne suina, carne de frango,
ovo e a sopa. Resultados e Discussao: Observou-se um maior indice de resto-
ingestdo, na escola da regidao central. O indice de resto-ingestao total foi de 12%. A
analise das cinco preparac6es mostrou que o desperdicio pode estar relacionado a
fatores como ma distribuicdo e forma de preparo dos alimentos pelas merendeiras,
distracdo e preferencia dos escolares por alimentos ofertados de outras fontes como
cantinas e bares préoximos as escolas. Conclusdo: O desperdicio foi considerado
importante problema em escolas municipais de Uberlandia e intervencbes que
abordem o tema nessas escolas sdo necessarias com vistas a reduzir gastos
desnecessarios.

Palavras-chave: Desperdicio de alimentos, Alimentacao escolar, Resto-ingestao.

Introducao

H& mais de 50 anos nascia no Brasil o Programa Nacional de Alimentagdo Escolar
(PNAE), que ja em 2008, atendia diariamente em todo o Pais mais de 36 milhdes de
alunos, com um investimento da ordem de 1,6 bilhdo de reais por ano®. A formacao
de habitos alimentares saudaveis pode ser considerada uma das funcbes mais
importantes da alimentacdo escolar’. Assim, cabe & escola a responsabilidade de
oferecer uma refeicdo saudavel, equilibrada e segura, de forma a suprir as
necessidades energéticas dos jovens®. De forma contraditéria & condicdo de miséria,
no Brasil cerca de 30% dos alimentos sdo desperdicados anualmente, tanto na
producdo quanto no consumo®, sendo evidenciado por alguns autores que o
desperdicio pode estar associado & maior renda familiar®. As pesquisas cientificas
tém dedicado pouca atencéo ao desperdicio no contexto escolar, sendo escassas as
publicacbes que mensuram a ordem de grandeza do mesmo’. Dessa forma, o
desperdicio deve ser avaliado e reduzido tanto pelo aspecto social quanto pelo
aumento de custos, que compromete recursos que poderiam ser aproveitados para
outros fins.
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Objetivo
Avaliar o desperdicio da alimentacdo escolar, bem como, os fatores que favorecem
esta situacdo em escolas municipais de ensino fundamental de Uberlandia, MG.

Material e Métodos

Trata-se de um estudo transversal, realizado no municipio de Uberlandia- MG, em
guatro escolas municipais de ensino fundamental do primeiro ao quinto ano escolar,
sendo duas escolas localizadas na periferia, uma na zona rural e uma localizada na
regido central da cidade. Este estudo foi aprovado pelo Comité de Etica em
Pesquisa da Universidade Federal de Uberlandia (CAAE: 00753512.3.0000.5152).
Para preservar a identidade dessas instituicées e para facilitar a apresentacdo dos
resultados, as escolas foram codificadas da seguinte forma: Central - escola da
regido central; Rural- escola localizada na zona rural; Periferial - 12 escola da
periferia avaliada; Periferia 2 - 22 escola da periferia avaliada. Ao todo, as quatro
escolas atendem a 2145 estudantes. Os dados foram coletados no periodo de junho
a dezembro de 2012. Foram escolhidas cinco preparagcdes em cada escola,
selecionando-se diferentes pratos proteicos ofertados: carne bovina, carne suina,
carne de frango, ovo e a sopa. Para pesagem dos alimentos e sobras, foi utilizada
balanca (200 kg, Marca Lider®, modelo digital P150M), planilha de registro, o
cardapio da alimentacdo das escolas e os valores encontrados de sobras e restos.
Para o célculo da quantidade de alimentos distribuidos e porcentagem do indice de
resto-ingestdo (IR) foram utilizadas as férmulas propostas pelo Manual para
aplicacdo dos testes de aceitabilidade no PNAE (indice de resto-ingestdo (%) =
(resto-ingestdo / quantidade distribuida) x 100) 8. Foi aplicado um questionario
contendo oito perguntas sobre a opinido das merendeiras sobre a forma como
desempenham seu trabalho na escola, com o objetivo de identificar possiveis causas
para o desperdicio.

Resultados e Discusséo

Na escola Periferia 2 a preparacdo contendo ovo nao foi avaliada. O cardapio é
Gnico para todas as escolas e é elaborado para o ano letivo de forma centralizada
pela Secretaria Municipal de Educacdo. Entretanto, a elaboracdo das refeicbes é
adaptada semanalmente. Na Tabela 1 podem ser observadas as diferentes formas
de preparo dos ingredientes proteicos em cada escola.
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Tabela 1. Diferente preparacdes proteicas nas cinco escolas.

Prato Escola Central Escola Escola Periferia Escola Rural
Proteico Periferial 2
Carne Carne bovina Carne bovina Carne bovinaem Carne bovina em
Bovina moida com batata moida cozida pedacos com pedacos com arroz
e cenoura, arroz com cenoura e arroz, feijao e milho, feijao com
branco, feijdo com batata, feijdo com “tropeiro” e caldo e alface
caldo e beterraba  caldo, arroz salada de alface, picada
cozida branco e salada  tomate, repolho e
de alface couve
Carne Carne suina em Carne suina em Carne suina em Carne suina em
Suina pedagos com pedagos com pedagos com pedagos com
arroz e saladade  arroz e vagem, arroz, feijao arroz, feijao cozido
repolho, cenoura e feijdo caldeado e caldeado e salda com caldo e salada
tomate picado salada de de repolho, de alface e tomate
beterraba cozida tomate e
beterraba
Frango Frango desfiado Frango desfiado Frango desfiado  Frango desfiado
com arroz e milho  com Arroz, feijdo  com arroz, milho  com arroz
(galinhada), feijdo  com caldo, e vagem, feijao (galinhada), feijao
com caldo e cenoura e batata amassado com com caldo e salada
salada de tomate  cozida couve (“tutu de de repolho e
e couve feijao”) cenoura
Ovo Ovos cozidos com  Ovos fritos com Nao foi coletado  Ovos cozidos com
molho de farinha e couve molho de tomate e
maionese e alho e (farofa), arroz arroz
arroz branco branco, feijao
com caldo
Sopa Sopa com Sopa com Sopa com Sopa com
macarrao macarrao macarrao macarrao
parafuso, cenoura, parafuso, couve, parafuso, batata, parafuso, cenoura,
couve, batata e cenoura, repolho mandioca, batata, abobora

abdbora cabotia

e batata

cenoura e couve

cabotia e pedacos
de carne bovina
cozida

Nas quatro escolas o preparo do alimento € realizado nas cantinas. Na escola da
Periferia 2, distribuicdo da merenda era realizada com a utilizagdo do sistema de
self-service. Observou-se um maior indice de resto-ingestdo, na escola da regiédo
central apresentando um percentual de desperdicio de 23,8% para a preparacao que
continha ovos, e de 22,3% para a sopa. O menor percentual de indice de resto-
ingestao foi na escola da periferia 2, obteve-se o valor de 4,4% para a preparagao
com carne suina.
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Figura 1. Valores em porcentagem do indice de resto-ingestdo de cinco preparagcfes da merenda
escolar, obtidos durante coleta em quatro escolas municipais de ensino fundamental do municipio de
Uberlandia.

Savitsky et al (2011) ndo encontrou diferengas significativas nos indices de resto-
ingestdo entre escolas da periferia e centrais. No presente estudo foi observado
maior indice de resto-ingestdo que a escola localizada na regido central’. Valores de
IR superiores a 10%, para a populacédo saudavel, sdo inaceitaveis e denotam que as
preparacdes sdo inadequadas para a populacdo-alvo®. O indice de resto-ingestdo
(IR) apresentou uma média de 12%. Em escolas americanas o desperdicio
observado foi superior ao observado nas escolas brasileiras, em que estudantes
desperdicaram mais de 30% do cardapio ofertado'®. Ainda assim, é importante
reduzir o desperdicio nas escolas brasileiras. Quanto a percepcdo das 11
merendeiras entrevistadas, a maioria (91%) considera que a quantidade de alimento
servido ao aluno é proporcional ao que ele consegue ingerir e afirmam que o
cardapio da escola € elaborado por nutricionista. Observou-se que o0 per capita
estabelecido pelo Programa Municipal de Alimentacdo escolar (PMAE) ndo é
respeitado, pois, nem sempre é feita a contagem dos alunos presentes na escola.
Também foi observado que o carddpio escolar proposto pela nutricionista do
Programa Municipal de Alimentacdo Escolas nem sempre é seguido, muitas vezes,
pelo atraso da entrega dos ingredientes ou por falta de controle do uso dos mesmos
pelas merendeiras. As hortalicas e legumes sao constantemente acrescentados
junto as outras preparacdes, como por exemplo, a couve na sopa. Nas qguatro
escolas do presente estudo observou-se o acréscimo de alimentos de diferentes
grupos em uma mesma preparacdo, podendo ser essa uma das causas da nao
aceitacdo da preparacao levando a um maior desperdicio. Sobre a adequacdo das
preparacdes a condicdo climatica, seis merendeiras afirmaram que o clima com

7

temperaturas mais quentes ou mais frias é considerado para decidir a forma de
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preparo dos alimentos. No entanto, a preparacdo sopa € feita quinzenalmente,
mesmo que Uberlandia seja considerada uma cidade com clima “quente”.

Nas escolas avaliadas, o tempo total destinado ao recreio foi de 15 minutos, o tempo
insuficiente pode ser um fator que aumenta o desperdicio. Smith e Cunningham-
Sabo (2013) observaram entre escolares americanos que o desperdicio foi menor
entre estudantes que tinham um recesso antes do horario para a refeicdo quando
comparado aos que n&o tinham esse recesso™.

Concluséo

A andlise das cinco preparac¢des nas quatro escolas mostrou que o desperdicio é
uma questao relevante e pode estar relacionada a fatores como mé distribuicao e
forma de preparo dos alimentos, distracédo e preferencia dos escolares por alimentos
ofertados de outras fontes como cantinas e bares proximos as escolas. H4 a
necessidade de intervencdes futuras envolvendo este publico escolar a fim de
diminuir os restos e aumentar a aceitabilidade, promovendo a seguranca alimentar e
nutricional e reduzindo os gastos publicos.
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Resumo

Introducdo: Compostos bioativos com propriedades antioxidantes presentes em
frutas sdo correlacionados a redugédo do risco de doengas cronicas. Desde que
frutas frescas séo altamente pereciveis e, portanto, é crescente a comercializacédo e
consumo de polpas congeladas, é importante determinar o teor de compostos
bioativos e capacidade antioxidante de polpas disponiveis para consumo.
Objetivos: Determinar o contetdo de &cido ascorbico (vitamina C), polifendis totais
e correlacionar com a capacidade antioxidante de polpas congeladas de acai,
cupuacu, goiaba vermelha e manga. Resultados e Discussédo: As polpas
congeladas de acai (30,75 + 2,05) e goiaba (29,59 *+ 4,49) apresentaram teor
significativamente maior de vitamina C (p<0,05) quando comparadas as de manga
(7,00 £ 0,1) e cupuacu (4,67 £ 0,41). Em relacdo aos polifendis totais a polpa de acai
(331,7 £ 4,25) apresentou maior conteludo entre as amostras analisadas, seguida
pelas polpas de goiaba (110,1 + 2,58), manga (55,99 + 8,79) e cupuacu (24,17 +
1,29) respectivamente. A polpa de goiaba apresentou maior capacidade antioxidante
in vitro e neutralizou cerca de 90% do radical DPPH, quando comparado as polpas
de acai (82%), manga (59%) e cupuacu (28%). Foi encontrada uma correlacédo
positiva entre o conteudo de polifendis totais e vitamina C e a capacidade
antioxidante, que indica que a presenca destes compostos exerce papel importante
na capacidade de neutralizar espécies reativas. Conclusdo: Assim as polpas
congeladas além de ser uma alternativa viavel de armazenamento de polpas de
frutas & longo prazo também representam uma boa fonte de compostos
antioxidantes dietéticos.

Palavras-chave: Capacidade antioxidante, Compostos bioativos, Frutas.

Introducéo

Alimentos ricos em compostos antioxidantes naturais, como frutas e vegetais tém
atraido grande interesse uma vez que evidéncias epidemiolégicas tém demonstrado
que o consumo regular destes esta associado a baixa incidéncia de doencas
cronicas. O efeito protetor exercido por estes alimentos tem sido atribuido a
presenca de compostos bioativos dentre os quais destacam-se 0S compostos
fendlicos, produtos secundarios do metabolismo vegetal que constituem um amplo e
complexo grupo de fitoquimicos, com mais de 8000 estruturas conhecidas, que
apresentam em sua estrutura um anel aromatico com uma ou mais hidroxilas®.
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Dentre outros, como a vitamina C, considerada o principal antioxidante de ocorréncia
natural na dieta, as vitaminas A, e E, minerais, fibras e outros fitoquimicos como os
carotenoides. Tais compostos tém a capacidade de neutralizar espécies reativas e,
portanto, podem reduzir o estresse oxidativo e prevenir a oxidacdo de biomoléculas?.
O Brasil destaca-se como um dos grandes produtores mundiais de frutas in natura,
porém, por sua alta perecibilidade, grande parte dessas frutas sofre deterioragcdo em
poucos dias, tendo sua comercializacdo dificultada, especialmente a longas
distancias. Neste contexto a producdo de polpas de frutas congeladas tem-se
destacado como uma importante alternativa para o aproveitamento dos frutos
durante a safra, permitindo a estocagem das polpas fora da época de producéo dos
frutos in natura, além de preservar suas propriedades organolépticas®. No entanto,
0S compostos bioativos presentes nas frutas estdo susceptiveis as reacdes de
oxidacOes ocorridas durante o processamento e estocagem. Assim, considerando
que as frutas sdo O6timas fontes de polifendis e vitamina C, e € crescente a
comercializacdo e consumo de polpas de frutas congeladas no Brasil é importante
determinar a concentracao destes compostos e sua contribuicdo para a capacidade
antioxidante em polpas congeladas. Diversos métodos sdo utilizados para
determinar a capacidade antioxidante de amostras biolégicas. Uma das estratégias
mais aplicada nas medidas in vitro da capacidade antioxidante total de um composto
consiste em determinar a atividade do antioxidante frente a sustancias cromégenas
de natureza radical, onde a perda da cor ocorre de forma proporcional com a
concentracdo. O radical livre 2,2 difenyl-1-picrylhydrazil (DPPH) tem sido
amplamente utilizado em testes para verificar a capacidade de diversos alimentos de
neutraliza-lo®.

Objetivo

Determinar o contetdo de polifendis totais e vitamina C de polpas congeladas das
frutas tipicamente brasileiras: acai, cupuacu, goiaba vermelha e manga e
correlacionar com a capacidade antioxidante.

Material e Métodos

As polpas de acai (Euterpe oleracea Mart.), cupuacu (Theobroma grandiflorum
Schum), goiaba vermelha (Psidium guajava L.) e manga (Mangifera indica L.),
congeladas e pasteurizadas foram obtidas no comercio local da cidade de Ouro
Preto, Minas Gerais e mantidas a -20°C até o momento das andlises. Para a
determinacdo de polifendis totais e capacidade antioxidante as polpas foram
centrifugadas (2000 g a 4°C for 15 min) para remocao de residuos sdlidos e lipidios
e o0 sobrenadante foi coletado e utilizado para as analises. O contetudo de polifendis
totais foi determinado pelo método de Folin-Ciocalteu como descrito por George et
al. (2005)° . Neste método o reagente de Folin-Ciocalteu, que é uma mistura dos
acidos fosfotungstico (H3PW12040) e fosfomolibdico (H3PM012040), se reduz ao
oxidar os compostos fendlicos, produzindo 6xidos de tugstico (W8 023) e molibdenio
(M08 023) de cor azul que absorvem no comprimento de onda de 760nm. Utilizou-
se como padrdo o 4cido galico para construcdo da curva de calibragdo. A partir da
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equacdao da reta obtida, realizou-se o calculo do da concentracdo de polifendis totais
que foi expressa em miligramas de equivalentes de acido galico (GAE) por 100g de
polpa. A capacidade antioxidante das polpas foi determinada de acordo com o
método previamente descrito por Brand-Williams (1995)*. A atividade antioxidante foi
determinada através da reducdo da absorbancia do radical 1,1-difenil-2-picrilhidrazil
(DPPH) a 515nm e o percentual de inibicdo foi determinado de acordo com a
equacgao abaixo.

A extracao do &cido ascorbico (vitamina C) foi realizada a partir de 5 mL da polpa, a
qual foram adicionados 10 mL de acido oxalico a 4%. As amostras foram filtradas e
posteriormente foi feita a titulagdo utilizando o indicador 2,6-diclobenzenoindofenol
de acordo com a metodologia proposta pela AOAC (Association of Office Analytical
Chemists, 1996)°. Foi utilizado L-&cido ascérbico para o preparo de uma solucédo
padrdao (1mg/ml) e a concentracdo foi calculada por comparacdo ao padrdo e
expressa em mg/100g de polpa. Todas as andlises foram realizadas em triplicatas.
Os resultados foram expressos como média = desvio-padrdo. Para a comparacao
das médias, foi utilizada a analise de variancia univariada (ANOVA one-way) seguida
pelo pos teste de Tukey, Para verificar a correlacdo entre a capacidade antioxidante
e o teor de vitamina C e polifendis totais, foi realizada a correlagdo de Pearson.
Todas as analises foram feitas utilizando o software Prisma 5.0 (GraphPad). Os
dados foram considerados significativos para p<0,05.

Resultados e Discusséo

O conteudo de vitamina C e polifendis totais esta descrito na Tabela 1. As polpas
gue apresentaram maior teor de vitamina C foram as de acai e goiaba vermelha,
seguidas pelas de manga e cupuagu em menor quantidade. As polpas congeladas
analisadas apresentaram quantidades relevantes de polifendis, destacando-se a
polpa de acai, seguida pela polpa de goiaba, manga e cupuacu, respectivamente. O
teor de polifendis totais encontrado neste trabalho para as polpas de manga e
goiaba foram semelhantes ao encontrado por Viera et al. (2011) em extrato aquosa
de polpas congeladas’.

Tabela 1. Conteudo de acido ascoérbico e polifendis totais de polpas de fruta congeladas.

Frutas Nome cientifico Vitamina C Polifendis totais % inibic&o do

(mg AA/100 g) (mg GAE/100 g) radical DPPH

Acai Euterpe oleracea Mart. 30,75 + 2,05° 331,7 + 4,25° 81,59 + 0,54

Cupuagu Theobroma 4,67 +0,41° 24,17 +1,29° 27,84 +4,91°
grandiflorum

Goiaba  Psidium guajava L. 29,59 + 4,492 110,1 + 2,58° 93,14 + 0,672

Manga  Mangifera indica L. 7,00+0,1° 55,99 + 8,79° 59,32 + 2,42°

Os dados estdo expressos como média + desvio padrdo (n=3). GAE: Equivalentes de acido galico; AA: &cido
ascorbico.
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A capacidade antioxidante das polpas congeladas de frutas analisadas encontra-se
na Tabela 1. Compostos bioativos presentes nas polpas podem atuar como
doadores de hidrogénio ao radical DPPH, entretanto esta acéo é diferenciada entre
as frutas. A polpa de goiaba vermelha apresentou maior capacidade de sequestrar o
radical DPPH, seguida pela polpa de acai. A polpa de manga apresentou
capacidade antioxidante moderada enquanto a de cupuacu apresentou 0 menor
percentual de inibicdo do radical entre as polpas analisadas. No presente estudo foi
uma encontrada uma correlacdo positiva (Tabela 2) entre o contetddo de polifendis
totais e vitamina C com a capacidade antioxidante, indicando que a presenca destes
compostos é determinante na atividade antioxidante das amostras.

Tabela 2. Correlacéo entre o teor de &cido ascorbico, polifendis totais e capacidade antioxidante (%
de inibicdo do radical DPPH) de polpas congeladas de acai, cupuacu, goiaba e manga.

Parédmetros Coeficiente de correlacao (R)

Capacidade antioxidante (% inibicdo DPPH)

Acido ascérbico 0,87*
Polifenois totais 0,60*
*p<0,05
Conclusao

Todas as frutas estudadas apresentaram capacidade antioxidante, entretanto a
intensidade desta foi diferenciada entre elas, possivelmente devido as diferengas no
contetdo de polifendis totais e vitamina C, ja que foi encontrada correlacdo positiva
entre estes fatores e a capacidade de neutralizar o radical DPPH. Assim as polpas
congeladas de frutas podem ser apontadas como boas fontes de compostos
antioxidantes.
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CARACTERISTICAS DE CARCACA ENTRE BOVINOS DE DOIS GRUPOS
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Resumo

Introducédo: A pecuaria de corte brasileira passa por uma reestruturacao visando o
maior rendimento e melhoria da qualidade das carnes. Objetivos: verificar a
existéncia de diferencas de caracteristicas de carcacas entre bovinos de dois grupos
genéticos, Nelore e animais F1 resultantes do cruzamento entre as racas Nelore e
Araguaia. Material e Métodos: Foram avaliados os seguintes parametros: peso
Vivo, peso de carcaca quente e fria, rendimento de carcaca, comprimento e largura
de carcaca, comprimento de perna, perimetro de coxao, area de olho de lombo e
porcentagem de cortes comerciais. Resultados e Discusséo: Os animais do
cruzamento apresentaram aumento significativo nos parametros de peso vivo, peso
de carcaca quente e fria, area de olho de lombo, comprimento de carcaca, perimetro
de coxdo e porcentagem de cortes comerciais brasileiros. Ndo foram observadas
diferencas significativas para as outras caracteristicas avaliadas. Conclusédo: A
utilizacdo de cruzamentos entre ragas taurinas e indianas podem aumentar a
produtividade do rebanho brasileiro, maximizando os lucros aos produtores e
frigorificos do setor.

Palavras—chave: Nelore, Araguaia, Cruzamento

Introducao

A pecuaria de corte, no Brasil, passa por periodo de reestruturacdo, sendo
necessario melhorar os indices de produtividade para se reduzir a idade de abate e
obter maior qualidade das carcacas'. O cruzamento, quando bem direcionado, é
ferramenta importante para o produtor melhorar a produtividade do rebanho. Busca-
se combinar e complementar as caracteristicas de importancia econémica que sao
expressas com diferente intensidade pelos animais das racas puras, bem como
aproveitar a heterose resultante. A raca influencia as caracteristicas quantitativas e
qualitativas da carcaca, além do ganho de peso dos animais. Animais de grupos
genéticos distintos apresentam maturidade fisiologica, peso de abate, rendimento e
relacdo musculo: gordura na carcaca diferentes®. Nos cruzamentos industriais,
normalmente tem-se recomendado como linha paterna o uso de racas europeias,
que apresentam bom ganho de peso e boas qualidades de carcaca e de carne. Além
disso, com relacdo a linha materna, as racas zebuinas tém sido indicadas por
apresentar melhor adaptacdo ao ambiente tropical, rusticidade e menores exigéncias
de mantenca®. Trabalhos de selecéo e melhoramento genético foram realizados para
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desenvolver genética animal inovadora, adaptada ao clima tropical, rentavel,
produtiva e que atenda as exigéncias de qualidade tanto do mercado interno quanto
externo. Com o emprego de cruzamentos entre animais de alto desempenho a
campo, acasalamento entre racas complementares, rigorosa selecdo e
melhoramento genético, fixando as melhores caracteristicas genotipicas e
fenotipicas de exemplares das racas bovinas Continental, Zebuina e Européia, foi
desenvolvido os animais da Raca Araguaia, que se diferenciam das demais ragas
por serem adaptados ao ambiente quente e seco dos tropicos, ter desempenho
superior na precocidade reprodutiva e de abate, grande fertilidade de machos e
fémeas, habilidade materna, conformacao, acabamento de carcaca e rusticidade.

“\;

Objetivo

Verificar a existéncia de diferencas de caracteristicas de carcacas entre bovinos de
dois grupos genéticos, raca Nelore e animais F1 resultantes do cruzamento entre as
ragas Nelore e Araguaia.

Material e Métodos

Os animais da raca Nelore e animais F1 resultantes do cruzamento entre Nelore e
Araguaia sdo do mesmo grupo contemporaneo e permaneceram em “confinamento
a pasto” até atingirem peso de abate. Os animais foram pesados e enviados para o
frigorifico JBS S/A unidade de Barra do Gargas — MT, onde permaneceram sob dieta
hidrica por 24 horas. Em seguida, foram abatidos e pesados para a obtencdo do
peso de carcaca quente. Apoés o resfriamento de 24 horas decorridas do abate foram
coletados os dados de peso de carcaca fria, comprimento e largura de carcaca,
comprimento de perna, perimetro de coxdo e area de olho de lombo, sempre na
meia carcaca esquerda. O rendimento de carcaca foi obtido pela relacdo entre peso
de carcaca quente e peso vivo. O comprimento de carcaca corresponde a distancia
da borda cranial da sinfese isquio-pubiana até a borda cranial medial da primeira
costela e a largura da carcaca corresponde a distancia do bordo inferior do esterno
ao bordo inferior do canal medular entre a quinta e sexta vértebra dorsal.
comprimento de perna corresponde a distancia entre o ponto médio da articulacéo
tarso-metatarsiana e o bordo anterior da sinfese isquio-pubiano e o perimetro do
coxao corresponde a distancia entre as faces lateral e medial da por¢ao superior do
coxao. ApOs a serragem da carcaca entre a décima segunda e décima terceira
costelas foi analizada a area de olho de lombo, copiando-se o contorno do musculo
Longissimus dorsi para o papel vegetal e, em seguida, foi feita a medida com auxilio
de papel milimetrado. O total de cortes comerciais brasileiros, desossados e
aparados a 5mm de gordura, sem incluir a carne da ponta-de-agulha foi obtido
atraves da Equacao: CCB=60,33 — 0,015.PCQ - 0,462.EG + 0,110.A0L, onde CCB
€ cortes comerciais brasileiros (%), PCQ € o peso de carcaca quente (kg), EG é a
espessura de gordura (mm) e AOL é a area de olho de lombo (cm?)°. Os resultados
foram submetidos ao teste t para amostras independentes para dados normais e o
teste de Mann-Whitney para os dados ndo normais com a finalidade de verificar se
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0S grupos genéticos eram estatisticamente iguais ao nivel de 5% significancia,
atraves da ferramenta Action (www.portalaction.com.br) que utiliza o programa R6.

Resultados e Discusséo

Os resultados para as caracteristicas de carcaca analisadas estdo apresentados na
Tabela 1. Os animais F1 resultantes do cruzamento entre Nelore e Araguaia
apresentaram maior peso vivo, peso de carcaca quente e resfriada, sendo
estatisticamente diferentes entre si. Consequentemente, apresentaram maior
rendimento, porém para este pardmetro ndo houve diferencas significativas.

Tabela 1. Médias e desvios-padrdo para as caracteristicas de carcaca de animais Nelore e F1
resultantes do cruzamento entre Nelore e Araguaia, com significancia de 5%.

F1 cruzamento entre Nelore

VARIAVEL Nelore .
X Araguaia
Peso Vivo (Kg) 515,06 + 14,31° 568,68 + 11,77%
Peso de carcaca quente (Kg) 266,88 + 25,22° 296,95 + 17,822
Peso de carcaca fria (Kg) 264,65 + 2,33° 293,35 +1,32°%
Rendimento de Carcaca (%) 51,75 + 0,01 52,20 + 0,01?
Comprimento de Carcaca (cm) 140,41 + 3,14° 143,92 + 3,30?
Largura de Carcaca (cm) 49,97 +1,58% 50,97 + 1,642
Comprimento de Perna (cm) 85,29 + 1,82° 84,11 + 1,48°
Perimetro de coxao (cm) 108,94 + 1,53° 113,63 + 1,83?
AOL (cm?) 58,36 + 7,62° 74,08 + 7,26°
Cortes Comerciais (%) 60,85 + 1,23° 62,44 + 0,82

2P Médias seguidas da mesma letra na linha néo diferem estatisticamente ao nivel de 5%.

Também foi verificado um maior comprimento de carcaga para os animais F1
resultantes do cruzamento de Nelore e Araguaia, sendo observadas diferencas
estatisticas ao nivel de 5%. Esses animais, também, apresentaram maior largura de
carcaca, porém para este atributo ndo foram observadas diferencas estatisticas. Foi
verificada diferencas estatisticas para comprimento de perna, sendo que 0s animais
Nelore se apresentaram superiores. Ja para perimetro de coxdo os animais do
cruzamento se apresentaram superiores, com a observacdo de diferencas
estatisticas ao nivel de 5%. Os animais Nelore se apresentaram significativamente
(p<0,05) inferiores para area de olho de lombo quando comparados com 0s animais
F1 resultantes do cruzamento entre Nelore e Araguaia. Através destas
caracteristicas de carcaca percebe-se que os animais F1 resultantes do cruzamento
entre Nelore e Araguaia apresentam uma maior carcaga, podendo armazenar uma
maior quantidade de carne por animal, aumentando assim a producédo de carne
destes animais. Segundo Restle e cols. (2002), a raca Nelore, além de ser
relativamente precoce na deposicao de gordura subcutanea, apresenta vantagem no
rendimento de carcaca. Porém, essa ragca apresenta baixa expressdo muscular,
guando comparada as racas europeias, 0 que pode ser visualizado pelos resultados
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encontrados®>. E como consequéncia dos maiores valores de peso de carcaca,
quente e fria, comprimento de carcaca, perimetro de coxao, area de olho de lombo
apresentados pelos animais do cruzamento, estes, também, apresentaram maior
porcentagem de cortes comerciais brasileiros excetuando-se a ponta-de-agulha,
sendo verificadas diferengas significativas ao nivel de 5% para este parametro.

Concluséo

Os animais F1 resultantes do cruzamento entre Nelore e Araguaia se apresentaram
superiores para peso vivo, peso de carcaca quente e resfriada, comprimento de
carcaca, perimetro de coxdo, area de olho de lombo e percentual de cortes
comerciais. Contudo, a utilizagdo de cruzamentos entre ragas taurinas e indianas
podem aumentar a produtividade do rebanho brasileiro, maximizando os lucros aos
produtores e frigorificos do setor.
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COMPARACAO DA COMPOSICAO NUTRICIONAL DECLARADA NOS ROTULOS
COM A OBTIDA EM ANALISES LABORATORIAIS DE QUEIJOS MINAS
FRESCAL (TRADICIONAL E LIGHT) COMERCIALIZADOS EM UBERLANDIA,
MINAS GERAIS
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Resumo

Introducgédo: O queijo minas frescal pode ser apresentado nas formas tradicional ou
light e sdo regulamentados por legislacao especifica. As informacgfes apresentadas
nos rétulos devem ser fidedignas e de qualidade, possibilitando ao consumidor
conhecer a quantidade de nutrientes e manter sua saude. Objetivo: Avaliar e
comparar a composi¢ao nutricional declarada nos rétulos com a obtida em analises
laboratoriais de queijos minas frescal (tradicional e light) comercializados em
Uberlandia, MG. Material e Métodos: Foram adquiridas seis marcas de queijos
minas frescal (duas marcas tradicionais e quatro marcas light), em dois lotes
distintos, as quais foram analisadas em triplicata. As analises foram realizadas de
acordo com os métodos oficiais propostos pela Association of Official Analytical
Chemists e pelo Instituto Adolfo Lutz. Resultados e Discusséo: O teor de lipidios
(gorduras) dos queijos minas frescal light ndo foi diferente (p>0,05) do queijo
tradicional. As amostras de queijos minas frescal light estavam em inconformidade
com a Portaria 27/98 e, em adicdo, os resultados mostraram que cinco (das seis
marcas analisadas) sofreram variacdo no valor energético e/ou no teor de lipidios
(gorduras) maior que 20%, estando em inconformidade com a RDC 360/03.
Concluséao: Os resultados obtidos sugeriram a necessidade de maior rigor durante o
processo de fabricacdo de queijos minas frescal e também de maior fiscalizacdo por
parte das agéncias reguladoras, com o objetivo de assegurar a seguranca alimentar
e nutricional da populacao.

Palavras-chave: Queijo minas frescal, Rotulagem, Seguranca alimentar e
nutricional.

Introducao

Atualmente, a populacdo esta mais consciente com relacdo a sua saude e observa-
se que tem crescido a preocupagdao com a adocdo de um estilo de vida mais
saudavel. Tal comportamento tem despertado na industria a producédo de alimentos
mais saudaveis, acompanhando, dessa forma, a tendéncia dos consumidores pela
busca de alimentos mais nutritivos e com teores reduzidos de gorduras e/ou de
energia®?. O queijo minas frescal é um produto que faz parte da cultura alimentar
brasileira e tem ganhado ultimamente novas formulagdes, como, por exemplo, a
versdo light?>. O atributo light, particularmente para os queijos, deve ser utilizado
quando houver reducao de, no minimo, 25% de energia e diferenca maior que 40
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kcal/100g e/ou reducdo minima de 25% de gorduras e diferenca maior que 3g de
gorduras/100g°. A aquisicdo de dados corretos sobre o conteido de nutrientes dos
alimentos é importante, visto que se configura como uma questdo de seguranca
alimentar nutricional (SAN)*. Dessa forma, a rotulagem dos alimentos possibilita ao
consumidor a obtencdo de informacdes sobre os tipos e as quantidades dos
nutrientes, contribuindo, por conseguinte, para o controle da sua dieta. No entanto,
para tal finalidade, é imprescindivel que os rétulos sejam fidedignos e estejam em
conformidade com a legislacéo brasileira vigente®.

Objetivo

Avaliar e comparar a composi¢ao nutricional declarada nos rotulos com a obtida em
analises laboratoriais de queijos minas frescal (tradicional e light) comercializados
em Uberlandia, Minas Gerais.

Material e Métodos

Foram analisadas duas marcas (A e B) de queijos minas frescal tradicional e quatro
marcas (C, D, E e F) de queijo minas frescal light, em dois lotes distintos. As
amostras foram adquiridas em 2012, com intervalo de aproximadamente seis meses,
e a coleta dos alimentos ocorreu durante a validade exclusiva da Portaria 27/98>.
Foram feitas duas tomadas de ensaio (lote 1 e lote 2), nas quais foram adquiridas
amostras de queijo minas frescal tradicional (a unidade amostral foi cerca de 2 kg
para cada lote) e de queijo minas frescal light (a unidade amostral foi cerca de 2 kg
para cada lote), que foram analisadas em triplicata (n=3). Dessa forma, o
delineamento do presente estudo foi consistido por: 2 tomadas de ensaio (lotes 1 e
2) x 2 tratamentos (queijo minas frescal tradicional e light) x 6 marcas x 1 unidade
amostral x 3 analises (ou repeticdes). Ressalta-se que foram analisados apenas 0s
gueijos minas frescal (tradicional e light) que apresentavam registro no Servico de
Inspecdo Federal, vinculado ao Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento,
e obtidos em estabelecimentos exclusivamente varejistas localizados em Uberlandia,
Minas Gerais. Para determinacdo da composi¢cdo centesimal (umidade, proteinas,
lipidios e cinzas), as amostras de queijos minas frescal (tradicional e light) foram
armazenadas a —18°C, até realizacdo das andlises. A andlise da composicéo
centesimal foi realizada de acordo com os métodos oficiais propostos pela
Association of Official Analytical Chemists (AOAC, 2012)° e pelo Instituto Adolfo Lutz
(2008)’. Os carboidratos (CHO) totais foram calculados da seguinte forma: %CHO
totais= 100% - (Y%umidade + %proteinas + %lipidios + %cinzas). A energia (kcal) foi
calculada pela multiplicacdo dos teores de carboidratos totais, proteinas e lipidios
pelos fatores 4, 4 e 9 (kcal/g), respectivamente. A andlise estatistica foi realizada
com o auxilio do software SAEG versao 9.1 e consistiu na obtencdo das médias e do
desvio-padrdo. Para verificar se houve diferencas estatisticas entre as médias das
seis marcas, foi utilizada a analise de variancia (ANOVA), com aplicacdo do teste de
Tukey. O nivel de significancia foi de 5%. Para comparacédo das médias gerais entre
0s tipos de queijos (tradicional e light) foi utilizado o teste t ndo pareado,
considerando também um nivel de significancia de 5%.
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Resultados e Discusséo

A Tabela 1 apresenta a composicdo centesimal (% na base umida) e o valor
energético (kcal/100g) dos queijos minas frescal tradicional e light comercializados
em Uberlandia, Minas Gerais. Comparando os dois tipos de queijos (tradicional e
light), de acordo com as médias gerais (indicadas pelas letras maiusculas), foi
observado que os teores de umidade, proteinas, carboidratos totais e o valor
energeético foram estatisticamente diferentes (p<0,05). J4 os teores de cinzas e
lipidios ndo foram estatisticamente diferentes (p>0,05). Particularmente com relacéo
a energia, os valores médios dos queijos minas frescal light foram 17% menores
(diferenca de 37,1 kcal/100g) que os valores médios dos queijos minas frescal
tradicionais (Tabela 1). Houve reducdo de apenas 1,5% nos teores meédios de
lipidios (diferenca de 0,2g lipidios/100g) dos queijos minas frescal light em
comparacdo aos queijos minas frescal tradicionais. De acordo com os resultados
gerais, as amostras de queijos minas frescal light estavam em inconformidade com a
legislacéo brasileira vigente (Portaria 27/98), pois ndo satisfaziam a reducao minima
de 25% de energia e diferenca maior que 40kcal/100g e/ou reducdo minima de 25%
de gorduras e diferenca maior que 3g gorduras/100g°.

3 ": L

\\\ﬂ

Tabela 1. Composicao centesimal (%) e valor energético (kcal/100g) de queijos minas frescal
(tradicional e light), comercializados em Uberlandia, Minas Gerais”.

. Umidade Proteinas Cinzas Lipidios Carb0|d.ratos Valg(
Marca do Alimento (%) (%) (%) (%) totais energético
(%) (kcal/100g)
Queijo Minas Frescal Tradicional
A 62,8+35° 124+14° 14+04°% 152+1728 82+1,6° 219,8 + 21,28
B 56,0+2,8% 17,0+1,62 3,1+0,6*° 10,7+22 132+3,0*® 217,0+19,0*"
Média 59,4 +4,6" 147+28" 22+10* 130+3,0" 107+35" 2184+193"
Queijo Minas Frescal Light
C 71,1+05* 96+08° 1,1+0,3° 132+0,8*" 49+05"°  176,0+5,6°
D 68,2+1,82° 172+0,92 1,7+0,6°Y 9,0+2,6° 3,8+1,9° 165,0 + 21,2¢
E 702 +1,12° 11,1+12°° 22+04° 142+1,92° 23+14° 1813+ 14,3
F 66,1 +4,2°° 115+0,5 20+0,2"° 149+3,8 56+3,8> 2020+ 31,0
Média 68,9+3,0° 125+3,1% 1,7+06" 128+33" 41+25"° 181,3 + 23,8°

"Valores médios laboratoriais (considerando os dois lotes); Letras minGsculas diferentes na coluna significam
diferenca estatistica, p<0,05 (ANOVA, teste de Tukey); Letras mailsculas diferentes na coluna significam
diferenca estatistica, p<0,05 (teste t ndo pareado).
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De acordo com a Tabela 2, os valores energéticos e os teores de lipidios (gorduras)
declarados nos rotulos das marcas A e D apresentaram variagdo maior que 20%,
quando comparados com os valores obtidos em laboratério. Os valores energéticos
das marcas B, E e F apresentaram variacdo aceitavel pela legislacdo vigente,
contudo seus teores de gorduras sofreram variacdo maior que os 20% preconizados
pela RDC 360/03, quando comparados aos valores laboratoriais®. Apenas a marca C
apresentou-se em conformidade com a legislacdo vigente, pois sofreu variacdo de
+17% no valor energético e +6,1% no teor de gorduras, quando comparados com 0s
valores laboratoriais. Os resultados da presente pesquisa corroboraram com Silva e
Ferreira (2010), que analisaram quatro marcas de queijo minas frescal tradicional,
trés marcas de queijos minas frescal light e cinco marcas de queijo ricota e
encontraram inconformidades frente a legislacdo vigente (RDC 360/03), visto que
92% das marcas destes tipos de queijos apresentaram margem de erro superior a
20% para alguns nutrientes (lipidios, proteinas e s6dio)°. Em adicéo, os resultados
da presente pesquisa demonstraram que a qualidade dos dados apresentados na
rotulagem de algumas marcas de queijos apresentava-se preocupante e estes
achados reforgam a pouca eficiéncia do controle de qualidade destes produtos.

Tabela 2. Comparacgédo dos valores energéticos (kcal/100g) e dos lipidios totais (%) apresentados nos
rétulos com valores médios laboratoriais de queijos minas frescal (tradicional e light), comercializados
em Uberlandia, MG.

Queijo Minas Frescal
Tradicional

Marca A Marca B MarcaC MarcaD MarcaE MarcaF

Variaveis
nutricionais

Queijo Minas Frescal Light

Valor energético (kcal/100g)

(dados do rétulo) 266,7 220,0 206,0 226,7 150,0 170,0

Valor energético médio
(kcal/100g) 219,8 217,0 1760 1650  181,3  202,0
(dados laboratoriais)*

Diferenca med|a

+21,3 +1,4 +17,0 +37,4 -17,3 -15,8
(em %)
- 0
Lipidios totais (%) 23,0 16,3 14,0 13,3 8,0 11,0
(dados do roétulo)

- (0 -
Lipidios totais (%) medios 15,2 10,7 13,2 9,0 14,2 14,9

(dados laboratoriais)
Diferenca média  (em %)2 +51,3 +52,3 +6,1 +47,8 -43,7 -26,2

O sinal (+) significa a porcentagem que o teor declarado no rétulo do produto € maior que o valor obtido em
laboratério, ao passo que o smal (-) indica a porcentagem que o teor declarado no rétulo do produto € menor que
o valor obtido em laboratério. *Valor energético médio dos Lotes 1 e 2: (teor médio de proteinas x 4 kcal) + (teor
médio de carboidratos totais x 4 kcal) + (teor médio de lipidios x 9 kcal). leerenga média (em %) = [(valor do
rétulo — valor médio obtido em laboratério)/valor médio obtido em laboratério] x 100.
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Concluséo

Os resultados obtidos sugerem que é necessario maior rigor durante o processo de
fabricacdo de queijos minas frescal, tanto tradicional quanto light, e maior
fiscalizacdo por parte das agéncias reguladoras, com o objetivo de assegurar o
padrao de identidade e qualidade e a fidedignidade das informacdes disponibilizadas
nos rotulos, previstos na legislacao destes produtos. Em adi¢do, € importante que 0s
produtos oferecam informacdes corretas e seguras para 0s consumidores, com 0
intuito de garantir a seguranca alimentar e nutricional da populacéo.
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Resumo

Introducédo: A alimentacdo dentro dos padrdes higiénico-sanitarios adequados é
uma das condicbes primordiais para prevencdo das doencas transmitidas por
alimentos, manutencdo da saude e conservacdo da qualidade das refeicbes
produzidas. Objetivo: Verificar as condigcbes higiénico-sanitarias em quatro
lanchonetes do tipo fast food na regido central da cidade de Vicosa-MG. Material e
Métodos: Utilizou-se como instrumento de coleta de dados um check list baseado
na RDC n°® 275/2002 e nas determinacbes da RDC 216/2004. Resultados e
Discusséo: Os dados coletados pelo check list permitiram concluir que 75% das
lanchonetes foram classificadas no grupo 3 (0 a 50% de adequacao dos itens) e
25% no grupo 2 (51 a 75% de atendimento dos itens), ndo havendo nenhuma no
grupo 1 (76 a 100% de adequacédo). Foram verificadas mas condicbes de estrutura
fisica, devido ao fato dos estabelecimentos ndo serem planejados como locais de
producdo de alimentos. Em apenas 25% dos estabelecimentos existia separacao
entre diferentes atividades por meios fisicos ou por outros meios eficazes de forma a
evitar a contaminacdo cruzada; nenhum possuia lavatérios exclusivos para
manipuladores e os manipuladores usavam uniformes e protecdo de cabelos em
apenas 25% dos estabelecimentos. Quanto aos manipuladores, 80% utilizavam
adornos durante a preparacdo dos alimentos e em todas as lanchonetes os
manipuladores nao faziam a lavagem das maos quando deveriam realiza-las.
Conclusdo: Sugere-se a melhoria das condi¢cdes higiénico-sanitarias nos
estabelecimentos para maximizar a obtencédo de um alimento seguro.

Palavras-chave: Fast foods, condi¢cdes higiénico-sanitarias, manipuladores.

Introducao

O habito de alimentar-se em lanchonetes fast food tem se tornado comum, sendo, as
vezes, uma necessidade diaria para muitas pessoas'. Neste sentido, para uma
alimentacdo de boa qualidade é imprescindivel verificar a higiene dos
manipuladores, a forma de armazenagem dos alimentos, a higiene do ambiente de
trabalho, e as etapas de pré-preparo e preparo dos alimentos®. Produzir alimentos
com segurancga requer atencdo especial para que se possa eliminar a0 maximo
possivel os riscos de contaminac&o a que esses alimentos possam ser submetidos?®.
A realizagdo do estudo é justificada pela importancia da manutencéo da higiene e da
qualidade dos servicos em lanchonetes do tipo fast food da cidade de Vigosa-MG
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para a promocdo da saude dos frequentadores, que em sua maior parte Sao
estudantes.

Objetivo
O objetivo do trabalho foi avaliar as condi¢Ges higiénico-sanitarias das lanchonetes
do tipo fast food localizadas na regidao central de Vicosa-MG.

Material e Métodos

O estudo verificou as condicbes higiénico-sanitarias de quatro lanchonetes
nominadas por A, B, C e D, localizadas na regido central da cidade de Vigosa-MG no
periodo de abril a maio de 2012, por meio de um check list de observa¢édo adaptado
do documento do Ministério da Saude, Resolucdo — RDC 275, de 21 de outubro de
2002, o qual contempla a maioria dos itens importantes para maximizar um
processamento seguro dos alimentos®. Foram analisados 15 manipuladores no total
e no check list os estabelecimentos foram analisados quanto ao espaco fisico e
instalagbes, equipamentos e utensilios, manipuladores e controle integrado de
vetores e pragas urbanas. Os resultados foram analisados de acordo com as
respostas que estavam em conformidade ou desconformidade com os padrdes de
higiene descritos na Resolucdo- RDC n°. 275, de 21 de outubro de 2002 e algumas
determinacées da RDC n° 216 de 15 de setembro de 2004*°. O trabalho foi
autorizado pelo Comité de Etica em Pesquisa com Seres Humanos da Universidade
Federal de Vigosa-MG.

Resultados e discusséo

No check list aplicado foram contabilizados 22 itens conforme a tabela 1, destes, a
lanchonete "A” obteve uma porcentagem de 45% de adequacéo, a lanchonete “B” de
59%, a lanchonete “C” de 45% e a lanchonete “D” de 36% (Tabela 1).
A RDC n° 275/2002, classifica os estabelecimentos produtores de alimentos como:
grupo 1 (aqueles que obtiverem um valor de 76 a 100% de atendimento aos itens),
grupo 2 (51 a 75% de adequacéo dos itens), e grupo 3 (0 a 50% de atendimento aos
itens), portanto, 75% das lanchonetes foram classificadas no grupo 3 e 25% foram
classificadas no grupo 2, ndo havendo nenhum estabelecimento no grupo 1*. Em
seu estudo, Badaré et al. (2007) observaram que a maioria dos estabelecimentos
(63,4%) foram classificados como grupo 2.
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Tabela 1. Adequacdo as Boas Préaticas em lanchonetes tipo fast food da cidade de Vigcosa-MG.

3 ": L

\\\ﬂ

N° de itens adequados e porcentagem de
adequacéo
Lanchonetes A ‘ B ‘ C ‘ D ‘ Média
N° itens
Aspectos analisados N° 9% N° % N° % N° % %
Area fisica e Instalagbes 11 5 45 7 63 5 45 5 45 50
Equipamentos e Utensilios 3 2 67 2 67 2 67 1 33 59
Manipuladores 6 1 17 2 33 1 17 2 33 25
Controle de vetores e pragas 2 1 50 2 100 2 100 0 O 63
Total 22 10 45 13 59 10 45 8 36 46

Analisando separadamente os itens verificou-se, quanto a éarea fisica, que em
apenas 25% das lanchonetes existe separacao entre diferentes atividades por meios
fisicos ou por outros meios eficazes de forma a evitar a contaminagéo cruzada. Isso
se deve ao fato das lanchonetes serem pequenas e a area da cozinha para
produgédo/manipulagdo dos alimentos ser bastante restrita, 0 que acaba resultando
na preparacdo de vegetais e sucos no mesmo local onde sédo preparadas também
as carnes e/ou frios e no armazenamento de alimentos na érea de producdo. Castro
et al. (2006) em um estudo em restaurantes self-service localizados nos shoppings
centers da cidade do Rio de Janeiro verificaram que em apenas 11% dos
estabelecimentos as areas para recepcdo e depdsito de matéria-prima, outros
produtos e embalagens eram distintas das areas de produ¢do, armazenamento e
distribuicdo®. Quanto as portas, pisos, paredes e tetos o nimero de lanchonetes em
adequacao foram expostos na Tabela 2. As janelas ndo foram analisadas pelo fato
de 75% dos estabelecimentos ndo possuirem essa estrutura, devido ao fato de
possuirem apenas portas de estruturas de lojas comuns, sendo essa a Unica forma
de ventilacdo. Somente a lanchonete B possuia este item e essas eram do tipo
janela pivotante horizontal, que fornece uma boa ventilacdo, mas possui a
desvantagem de impossibilitar a colocacéo de telas, elemento essencial no controle
de vetores e pragas urbanas.
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Tabela 2. Infraestrutura da cozinha das lanchonetes localizadas na regido central da cidade de
Vicosa-MG

ASPECTOS Lanchonetes Adequadas
N %
PISO 2 50

Material que permite facil higienizagao
(liso, resistente, em adequado estado de conservacgao).

PAREDE 4 100
Lisa, impermeavel e de facil higienizacgéo,

cor clara, adequado estado de conservacao

(livres de falhas, rachaduras, umidade,

descascamento).

TETO 3 75
Liso, cor clara, livres de rachaduras, trincas, goteiras,
vazamentos, infiltracdes, bolores, descascamentos.

PORTAS 0 0
Em adequado estado de conservacao

(livres de falhas, rachaduras, umidade,

descascamento), com barreiras adequadas para

impedir entrada de vetores e outros animais.

Na area interna, onde é realizada a producédo dos alimentos, também foi observado
em 100% das lanchonetes a presenca de materiais e equipamentos em desuso ou
estranhos ao ambiente. Quanto as instalacdes sanitarias e aos vestiarios, em 75%
dos estabelecimentos ndo ha comunicacédo direta destes com a area de preparagao
e armazenamento de alimentos ou refeitérios. Em nenhuma lanchonete havia
sanitarios diferenciados para clientes e funcionarios. Os utensilios utilizados no
consumo dos alimentos ndo estavam armazenados em local seguro, devido ao
espaco reduzido, encontrando-se proximo ao local de armazenamento de alimentos
e espalhados pela area de manipulacdo de forma ndo organizada, expostos a
poeiras e sujeitos a contaminacgédo. Apenas 25% dos estabelecimentos cumpriam as
normas quanto ao uso adequado de uniformes (jalecos, aventais) e protecao para 0s
cabelos. Cardoso et al. (2005) também verificaram que 45% dos manipuladores nao
utilizavam nenhum tipo de protecdo para os cabelos’. Quanto ao critério uso de
adornos foi verificado que 80% dos manipuladores observados utilizavam anéis,
pulseiras, brincos ou reldgios durante a preparacao dos alimentos, sendo verificado
gue em 100% das lanchonetes pelo menos um dos manipuladores possuia adornos.
Abreu et al. (2011) observaram que 58% dos manipuladores utilizavam adornos
durante a preparacao dos lanches, o que representa alto risco de contaminacgéo dos
alimentos®. No presente estudo, um dos maiores problemas encontrados em relacdo
aos manipuladores foi quanto a lavagem incorreta das méos, pois a maioria sé
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passava agua para lava-las, sem utilizar sabonete e/ou produto antisséptico. Em
100% das lanchonetes, em algum momento do seu turno, um dos manipuladores
ndo fazia a lavagem das maos quando deveria fazé-las, como ap0s ter servido as
mesas e voltado para cozinha, por ter feito a limpeza das mesas ou do chao, apos
ter comido algum alimento ou mexido em alguns objetos que poderiam ser fonte de
contaminagdo. Almeida et al. (1995) observaram em seu estudo que o0s
manipuladores raramente lavavam as maos quando chegavam a cozinha ou
enquanto estavam preparando os alimentos®. Foi verificado nos estabelecimentos
que a edificacdo, as instalacdes, 0os equipamentos, 0s moveis e os utensilios ndo
estao livres de vetores e pragas urbanas, pois as portas ndo possuem barreiras, por
serem portas comuns de lojas. E mesmo assim, em apenas 50% dos
estabelecimentos, lanchonetes B e C, ha registro de desinsetizacdo das instalacfes
realizado por empresa especializada. Na lanchonete A ndo ha registro porque,
segundo o gerente, “o local € novo, ndo foi necessario ainda, mas ainda deve
contratar uma empresa especializada para isso”. No estudo de Badaré et al. (2007)
foi verificado que apenas 20% dos estabelecimentos analisados faz o controle de
animais, insetos e roedores por meio de uma empresa especializada, registrada pela
Vigilancia Sanitaria®.

Concluséo

Ha muitos aspectos ainda a serem melhorados nas lanchonetes em relacdo ao
espaco fisico e instalacfes, equipamentos e utensilios, manipuladores e controle
integrado de vetores e pragas urbanas, pois muitos dos estabelecimentos n&do foram
projetados ou ndo possuem uma area adequada para serem lanchonetes, pois
possuem estruturas de lojas comuns e um espaco fisico que permite a contaminagao
cruzada.

Referéncias

1. ROSSI, C. F. CondicBes higiénico-sanitarias de restaurantes comerciais do
tipo self-service de Belo Horizonte-MG. Belo Horizonte: Faculdade de Farmécia
da Universidade Federal de Minas Gerais, UFMG, 2006. 142 p.

2. BADARO, A. C. L. Boas Préticas para servico de alimentacdo: um estudo em
restaurantes comerciais no municipio de Ipatinga, Minas Gerais. Dissertacao
(Mestrado em Ciéncia da Nutricdo), Universidade Federal de Vigosa, Vigcosa-MG,
2007.172p.

3. REZENDE, C. Estafilococcos em Alimentos: significado para a Saude Publica,
Higiene Alimentar, v.18, 2004.

4. BRASIL. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Regulamento Técnico de
Procedimentos Operacionais Padronizados aplicados aos Estabelecimentos
Produtores/Industrializadores de Alimentos e Lista de Verificagcdo das Boas

Anais V SBN e | ISNS- Volume 7, Suplemento 1, Horizonte Cientifico, 2013. ISSN - 1808-3064
Universidade Federal de Uberlandia — MG

90




Praticas de Fabricacdo em Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de
Alimentos. Resolugdo RDC n° 275 de 21 de outubro de 2002. Disponivel em:
<http://'www.anvisa.gov.br>. Acesso em: 15 de outubro de 2012.

5. BRASIL. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Regulamento Técnico de
Boas Praticas para Servicos de Alimentacdo. Resolucdo RDC n° 216, de 15 de
setembro de 2004. Disponivel em: <http://www.anvisa.gov.br>. Acesso em: 15
outubro 2012.

6. ABREU, E. S.; MEDEIROS, F. S.; SANTOS, D. A. Andlise microbiolégica de méos
de manipuladores de alimentos do municipio de Santo André. Revista Univap, Sao
José dos Campos - SP, v. 17, n. 30, 2011.

8. CASTRO, F. T. Restaurantes do tipo self-service: analise dos aspectos
sanitarios e dos manipuladores de estabelecimentos localizados nos shoppings
centers da cidade do Rio de Janeiro/ RJ. 2007. 105 f. Dissertacdo (Mestrado em
Tecnologia dos Alimentos), Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro, Rio de
Janeiro, 2007.

9. CARDOSO, R. C. V.; SOUZA, E. V. A.; SANTOS, P. Q. Unidades de alimentacao
e nutricio nos campi da Universidade Federal da Bahia: um estudo sob a
perspectiva do alimento seguro. Revista de Nutricdo, Campinas, v. 18, n. 5, p. 669-
680, 2005.

10. ALMEIDA, R. C.; KUAYE, C. A. Y; SERRANO, A. M.; ALMEIDA, F. Avaliacdo e
controle da qualidade microbiolégica de maos de manipuladores de alimentos.
Revista de Saude Publica, v. 4, n. 29, p. 290-294, 1995.

Anais V SBN e | ISNS- Volume 7, Suplemento 1, Horizonte Cientifico, 2013. ISSN - 1808-3064
Universidade Federal de Uberlandia — MG

91




CONDICOES HIGIENICO-SANITARIAS NA PRODUCAO DE ALIMENTOS EM
ESCOLAS MUNICIPAIS ATENDIDAS PELO PNAE DO MUNICIPIO DE RIO
PARANAIBA — MG

SANTQOS, V. S.1, TEIXEIRA, E. M. B.1, ALMEIDA, M. E. F.2
1 Instituto Federal do Tridngulo Mineiro (IFTM)

2 Universidade Federal de Vigosa — Campus de Rio Paranaiba

E-mail do 1° autor: virginianutri@yahoo.com.br

Resumo

Introduc&o: E essencial o constante monitoramento das condi¢ées de fabricacdo de
alimentos para a merenda escolar, visando oferecer um alimento seguro e saudavel
para os educandos. Objetivo: Avaliar as condi¢cfes higiénico-sanitarias na producao
de alimentos em escolas municipais, atendidas pelo PNAE, da zona urbana do
municipio de Rio Paranaiba — MG. Material e Métodos: Estudo observacional
descritivo no qual trés escolas municipais da zona urbana, atendidas pelo PNAE do
municipio de Rio Paranaiba, foram avaliadas mediante a Lista de Verificacdo das
Boas Praticas de Fabricagcdo em Estabelecimentos Produtores - Industrializadores
de Alimentos estabelecida pela Resolu¢cdo RDC n° 275, de 21 de outubro de 2002.
Resultados e Discusséo: As escolas 1 e 3 foram classificadas dentro do Grupo Il —
Insatisfatorio, pois atendiam de 0 a 50% dos itens. A escola 2, foi classificada como
pertencente ao Grupo II- Regular, com 51 a 75% de adequacdes. A menor
porcentagem de adequacdo foi analisada no quesito documentacdo. Conclusao:
Conclui-se que sao necessarias melhorias nas condi¢cdes de producdo da merenda
escolar das escolas municipais da zona urbana do municipio de Rio Paranaiba,
tendo em vista que foram observadas altas porcentagens de inadequacgoes.

Palavras-chave: Merenda escolar, Condi¢des higiénico-sanitarias, Check list.

Introducao

No ambiente escolar, o controle higiénico sanitario deve ser observado,
considerando que o Programa Nacional de Alimentacdo Escolar (PNAE) atende a
um grande numero de alunos que frequentam creches, pré-escolas e escolas do
ensino fundamental das redes federal, estadual e municipal. Considerando que as
criangas e jovens atendidos pelo PNAE estdo em constante desenvolvimento e
crescimento e desta forma se tornam vulneraveis as doencas veiculadas pelos
alimentos, € essencial que os alimentos oferecidos na merenda escolar sejam
seguros e fontes dos principais nutrientes necessarios para 0 crescimento
adequado. Entre as prioridades do PNAE deve estar presente o oferecimento de
uma merenda escolar segura do ponto de vista higiénico-sanitario, tornando
essencial o constante monitoramento das condi¢cbes de fabricacdo de alimentos,
seja por meio dos profissionais responsaveis técnicos ou por trabalhos como estes,
gue possam facilitar a avaliacdo destas condicdes e sirvam de bases técnicas para o
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aprimoramento e consequentemente, o oferecimento da seguranca alimentar em
1
escolas".

Objetivo

Avaliar as condi¢cdes higiénico-sanitarias na producdo de alimentos em escolas
municipais, atendidas pelo Programa Nacional de Alimentagédo Escolar - PNAE, da
zona urbana do municipio de Rio Paranaiba — MG.

Material e Métodos

Foi desenvolvido um estudo observacional descritivo no qual trés escolas municipais
da zona urbana, atendidas pelo PNAE do municipio de Rio Paranaiba, foram
avaliadas mediante a Lista de Verificacdo das Boas Praticas de Fabricagcdo em
Estabelecimentos Produtores - Industrializadores de Alimentos estabelecida pela
Resolu¢do RDC n° 275, de 21 de outubro de 20022, Foram feitas observacdes do
manipulador e do funcionamento da cozinha, por um uUnico observador, em trés
momentos diferentes, para desta forma, evitar falsos diagnosticos e sé depois
classificar como adequado ou inadequado. A estrutura fisica foi observada uma
Gnica vez. As afirmativas do check-list foram analisadas usando “sim” para aqueles
locais que atendiam o especificado, “ndao” para aqueles que nao atendiam, ou “nao
se aplica” para os pontos inexistentes naquela unidade de alimentacdo. Apos a
aplicacdo dos questionarios, os dados foram tabulados e as cantinas foram
classificadas segundo referencial da RDC n° 275/2002%, da seguinte maneira;

e Grupo | - Satisfatorio: Atendia de 76 a 100% dos itens;
e Grupo Il - Regular: Atendia de 51 a 75% dos itens;
e Grupo lll - Insatisfatorio: Atendia de 0 -50% dos itens.

Resultados e Discusséo

Observou-se que as trés escolas avaliadas apresentavam porcentagem de
adequacao pouco superior a metade dos itens avaliados, conforme pode ser visto na
Tabela 1.

Tabela 1. Porcentagem de adequacao das escolas avaliadas.

Escola Porcentagem de adequacéao (%)
1 50,98 (n=79)
2 56,13 (n=87)
3 50,32 (n=78)
As escolas 1 e 3 foram classificadas dentro do Grupo Ill — Insatisfatério, pois

atendiam de 0 a 50% dos itens segundo a RDC n° 275/2002. Também de acordo
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com a RDC n° 275/2002, a escola 2, pode ser classificada como pertencente ao
Grupo Il- Regular, com 51 a 75% de adequacbes®. Mariano e Moura (2008)
avaliaram uma unidade produtora de refei¢cbes do interior de Sdo Paulo através do
check-list e esta foi classificada no grupo II, com atendimento de 51-75% dos itens.
Cardoso et al. (2010) ao avaliar escolas publicas de Salvador (BA), obtiveram
resultados divergentes, com 57% das escolas classificadas no grupo 3, 42,6% no
grupo 2 e 0,4% no grupo 1*°. De forma geral, percebeu-se que ambas as escolas
apresentaram menor porcentagem de adequacdo nos itens relacionados a
documentacdo e manipuladores de alimentacéo, conforme a Tabela 2. Sobre as
edificacdoes e instalacbes, notou-se que a escola 2 foi a que apresentou maior
porcentagem de adequacgdes (68,05%) em relacdo as demais, entretanto, ambas as
escolas demonstraram falhas na estrutura fisica.

Tabela 2. Porcentagem de adequacéo em relacdo aos itens das escolas avaliadas.

Item / Escola 1 2 3

EdificagOes e instalagbes 59,72% 68,05% 59,72%
(n=43) (n=49) (n=43)

Equipamentos, moveis e utensilios 71,43% 80,95% 71,43% (n=15)
(n=15) (n=17)

Manipuladores 50% 57,14% 50%
(n=7) (n=8) (n=7)

Producéo e transporte do alimento 56,52% 47,83% 56,52%
(n=13) (n=11) (n=13)

Documentagé&o 0% 8,70% 0%
(n=0) (n=2) (n=0)

S&o José, Coelho e Ferreira (2011) observaram 78% de conformidades relacionadas
as caracteristicas fisicas e estruturais em uma unidade de alimentacao e nutricdo de
Contagem (MG)®. Para assegurar a execucdo das boas praticas é indispensavel a
adequacao das edificagdes, instalagbes, equipamentos, moveis e utensilios,
garantindo assim que os alimentos produzidos sejam de qualidade®. As trés escolas
avaliadas possuiam acesso indireto e comum a outros usos. Entretanto, a area
externa é livre de focos de insalubridade e de objetos estranhos ou em desuso.
Observou-se que a area interna da escola 1, havia objetivos estranhos ao ambiente,
como sacos de roupas e caixas de papeldo vazias. Outro problema comum,
observado em todas as escolas, foi relacionado as instalacdes sanitarias e vestiarios
para os manipuladores de alimentos. Apenas a escola 3 apresentou instalagoes
sanitarias exclusivas para os manipuladores de alimentos. As demais escolas,
apesar de apresentarem sanitarios separados por sexo, tinham estes como uso
comum de todos os funcionarios. Nenhuma escola possuia sanitarios com torneiras
de acionamento automatico, nem portas com fechamento automético, o que
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compromete a organizacdo das operacbes dentro das unidades®. Sobre os
equipamentos, moveis e utensilios, a escola ndmero 2 apresentou a maior
porcentagem de adequacdo em relagdo as demais, com 80,95% (n=17). J& no
estudo de Mariano e Moura (2008) percebeu-se resultado inferior, com apenas 75%
de conformidades em relacdo aos equipamentos, méveis e utensilios, ao contrario
de Ramos, Scatena e Ramos (2008) que observaram porcentagem inferior de
adequacao, com apenas 61% de conformidades. Este resultado foi superior ao
observado por Sdo José, Coelho e Ferreira (2011) que obtiveram 76% de
conformidades®’®. Apenas a escola 1 ndo apresentou nimero e desenho de
equipamentos da linha de producdo adequado ao ramo. Sobre a disposicdo para
facilitar o acesso e higienizacdo adequada, superficies de contatos lisas, integras,
impermeaveis, resistentes a corrosao e adequado estado de conservacgao, todas as
escolas obtiveram 100% de adequacdes. Na avaliagdo dos manipuladores,
percebeu-se baixas porcentagens de adequacdo, sendo que as escolas 1 e 3,
obtiveram apenas 50% (n=7) de adequagdo nos itens avaliados e a escola 2,
57,14% (n=8), conforme pode ser visto na Tabela 2. Estes resultados séo inferiores
aos observados por Sdo José, Coelho e Ferreira (2011) que obtiveram 86% de
conformidades e S&o0 José e Pinheiro-Sant'Ana (2008) com 71% de adequacdes®™®.
Avaliando os vestuarios dos manipuladores, notou-se que apenas na escola 2, o
uniforme de trabalho ndo era de cor clara e adequado a atividade, além dos
manipuladores estarem de sapatos abertos. Na escola 3, os uniformes eram limpos
e em adequado estado de conservacdo, entretanto, ao avaliar as escolas 1 e 2,
percebeu-se que a situacdo era diferente, inclusive na escola 1, um dos
manipuladores usava um jaleco com sinais de queimadura, além de perceber-se que
as botas disponibilizadas, eram em numero insuficiente. Sdo José e Pinheiro-
Sant’/Ana (2008) também perceberam o uso de uniforme ndo adequado e
incompleto’®. Notou-se em todas as escolas avaliadas, que os manipuladores
utilizavam brincos, anéis, além de alguns apresentarem unhas com esmalte. Em
contrapartida, todos os manipuladores observados utilizavam protecdo para os
cabelos. Cardoso, Souza e Santos (2005) ao avaliarem as cantinas da Universidade
Federal da Bahia, observaram que 90% dos manipulares usavam adornos®. Nenhum
estabelecimento apresentou o Programa de Controle da Saude dos funcionarios.
Sao José, Coelho e Ferreira (2011) também observaram inexisténcia de supervisao
periddica do estado de satide dos manipuladores dos estabelecimentos avaliados®.

Todos os estabelecimentos contavam com a supervisdao da higiene pessoal e de
manipulagdo dos alimentos, além de contarem com o supervisor devidamente
capacitado, neste caso, um nutricionista. Sobre a producéo e transporte do alimento,
observou-se porcentagens de adequacdes baixas, variando entre 47,83% (n=11) na
escola a 2 e 56,52% (n=13), nas escolas 1 e 3. De acordo com os dados da Tabela
2, as escolas 1 e 3, apresentaram 0% de adequagéo em relagédo a documentacéo e
somente a escola 2, apresentou pequena porcentagem de adequacéao, equivalente a
8,70% (n=2). Este resultado é inferior ao de Vidal et al. (2011), que perceberam 53%
de adequacdes no item documentacédo das unidades avaliadas, contendo Manual de
Boas Préticas (MBP) e ndo possuiam Procedimentos Operacionais Padronizados -

“\;
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POP's'’. Nenhuma escola apresentou o Manual de Boas Praticas (MBP). A
Resolugdo da Diretoria Colegiada numero 216/2004 preconiza a existéncia do
manual de BPF, contendo todos os procedimentos recomendados para a produgao
segura dos alimentos, a fim de garantir a qualidade higiénico-sanitaria dos
alimentos®.

Concluséo

Conclui-se que sdo necessarias melhorias nas condi¢cdes de producdo da merenda
escolar das escolas municipais da zona urbana do municipio de Rio Paranaiba,
tendo em vista que foram observadas altas porcentagens de inadequacoes.
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Resumo

Introducéo: A Gestdo de Pessoas (GP) possibilita a adogcédo de politicas e praticas
que orientam o comportamento humano e as relagdes interpessoais no trabalho,
contribuindo para a qualidade das refeicbes produzidas. Objetivo: Identificar a
aplicagcédo da GP na atuagao do nutricionista em Alimentag¢ao Coletiva, bem como se
este tema faz parte do curso de graduacdo em Nutricdo. Material e Métodos:
Realizou-se pesquisa bibliografica para identificar a aplicacdo da GP em
Alimentacédo Coletiva. Ainda, realizou-se analise documental das grades curriculares
de onze cursos de Nutricdo dentre aqueles que obtiveram melhores Conceito
Preliminar de Curso (CPC) em 2010, para verificar disciplinas com o tema
Administracéo, e seus respectivos planos de curso, para identificacdo do tema GP.
Resultados e Discussado: A importancia da GP € identificada na Alimentacéo
Coletiva, sendo fundamental para a produtividade, lucro, qualidade das refeicbes e
manutencdo de uma equipe coesa. ldentificou-se que 100% dos cursos avaliados
apresentam disciplinas obrigatérias com topicos administrativos, entretanto, apenas
3 (27,3%) apresentam disciplinas optativas que remetem ao tema Administracdo. A
analise dos planos de curso das 42 disciplinas identificadas mostrou que 33 (78,6%)
delas apresentam topicos que remetem a GP, sendo que este tema ocorre em pelo
menos uma disciplina obrigatéria de cada um dos cursos. Quanto as optativas, isso
ocorre em 11 (68,8%) de 16 disciplinas. Conclusao: Identificou-se que a GP esta
presente na area de Alimentacdo Coletiva e que é trabalhada nos cursos de
Nutricdo, entretanto, parece que o0 nutricionista necessita de conhecimentos
adicionais ao curso para sua eficaz atuacao enquanto gestor.

Palavras-chave: Gestao de pessoas, Alimentacgao coletiva, Nutri¢cdo.

Introducao

O profissional nutricionista apresenta um amplo campo de atuacdo, dentre eles a
area de Alimentacdo Coletiva, sendo a Unidade de Alimentacdo e Nutricdo (UAN)
uma de suas subareas. Nesta, 0 nutricionista € responsavel por diversas atividades
como planejamento de cardapio e de compras, manutengdo da qualidade nutricional
dos alimentos e das preparacdes’, e mesmo desemepenhar funcdes administrativas.
Dentre as atividades administrativas, aquelas associadas a Gestdo de Pessoas
merecem um destaque especial, jA que o fornecimento de refeicbes seguras esta
intimamente relacionado tanto ao trabalho do nutricionista quanto ao dos demais
funcionarios do restaurante, como cozinheiros e auxiliares de cozinha. O
conhecimento em Gestdo de Pessoas possibilita a adocdo de politicas e praticas
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voltadas a orientar o comportamento humano e as relacdes interpessoais no
ambiente de trabalho®, o que pode ser determinante no alcance de resultados
satisfatorios em relacdo a qualidade das refeicbes oferecidas e até um grande
diferencial no mercado de trabalho.

Objetivo

Identificar a aplicacdo do conhecimento em Gestdo de Pessoas no exercicio
profissional do nutricionista na area de Alimentacdo Coletiva, bem como identificar
se o0 tema Gestédo de Pessoas faz parte de disciplinas do curso de graduagéo em
Nutricdo de Instituicbes de Ensino Superior no Brasil.

Material de Métodos

Realizou-se pesquisa bibliogréfica para identificar a aplicacdo do conhecimento em
Gestao de Pessoas na atuacdo do nutricionista na area de Alimentacdo Coletiva,
tendo sido utilizados os sites Scielo (Scientific Electronic Library Online) e Google
Académico. Além disso, foi feita uma coleta de dados por meio de analise
documental, analisando-se por amostragem as grades curriculares de onze cursos
de Nutricdo dentre aqueles que obtiveram melhores Conceito Preliminar de Curso
(CPC), em 2010, ano da ultima avaliacdo deste curso, com foco na verificagdo da
presenca de disciplinas que envolvem o tema Administragcdo. O CPC, criado pelo
Instituto Nacional de Estudos e Pesquisas Educacionais Anisio Teixeira (INEP),
corresponde a uma média de diferentes medidas de qualidade do curso, sendo
estas o0 desempenho dos ingressantes no Enade (Exame Nacional de Desempenho
de Estudantes), o Conceito Enade (avalia o desempenho dos concluintes), o
conceito IDD (Indicador de Diferenca dentre os Desempenhos Observado e
Esperado) e as variaveis de insumo (corpo docente, infraestrutura e programa
pedagdgico)®. Foi realizado contato, através de telefone e correio eletrénico, com as
coordenacdes do curso de graduacdo em Nutricdo de 16 Universidades, com perda
amostral de cinco, por ndo terem fornecido os dados necessarios a pesquisa,
obtendo-se a amostra de 11 Universidades. A partir da identificacdo das disciplinas
gue envolvem o tema Administracdo, foram analisados seus respectivos planos de
curso, para identificar se o tema Gestdo de Pessoas é trabalhado durante o curso de
graduacédo em Nutricdo, destas Instituicdes.

Resultados e Discusséo

Identificou-se, pela pesquisa bibliografica, que os nutricionistas em uma Unidade de
Alimentacdo e Nutricio (UAN) podem desempenhar fungdes marcadamente
técnicas, mas em geral todos exercem a funcdo de supervisionar outros
colaboradores, podendo ainda acumular atividades administrativas e gerenciais®. A
ocupacdo de cargos de chefia por nutricionistas € prevalente na area de
Alimentacdo Coletiva (57,6%), sendo que 82,5% dos nutricionistas desta area tém
subordinados auxiliando na execucado de trabalhos®. A percepcdo dos nutricionistas
gestores de UAN terceirizadas sobre suas competéncias gerenciais concentra-se no
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papel de “Produtor”, cujas caracteristicas estdo relacionadas a necessidade de
estimular o desenvolvimento de um ambiente produtivo, orientar-se para a tarefa,
focar-se na produtividade, e na gestdo do tempo e do estresse da equipe®. O foco na
produtividade e no lucro, havendo em segundo plano a preocupacéo gerencial com

o desenvolvimento e a coordenacdo da equipe, pode ser considerado um grande
desvio da aplicacdo do conhecimento em Gestdo de Pessoas neste segmento,
inclusive, ja tendo sido evidenciado em algumas pesquisas associa¢ao positiva entre
politicas de Gestdo de Pessoas e resultados favoraveis quanto a produtividade,

lucro e qualidade”®. A maioria das competéncias citadas por nutricionistas chefes

em UAN sdo atividades técnicas proprias a NutricAo, mas também algumas de
carater predominantemente administrativo, como recrutamento, selecdo e
treinamento de colaboradores®. Entretanto, ha relatos de que as funcées
administrativas se sobrepdem aquelas que requerem conhecimentos técnico-
cientificos de Nutricdo, priorizando a racionalizacdo dos custos as acfes educativas

em satde®. Além das exigéncias da Legislacéo e dos procedimentos recomendados

para a seguranca dos alimentos, a Gestdo de Pessoas é fundamental em todas as
etapas do processo produtivo, ja que muitas causas de contaminacao estdo
relacionadas a aplicacdo incorreta de procedimentos de limpeza e a outros
comportamentos inadequados dos manipuladores de alimentos®. Além disso, a
Gestao de Pessoas contribui para a manutencdo de uma forca de trabalho eficiente

e entusiasmada, fundamental para o crescimento e desenvolvimento de uma
empresa, sobrepondo-se & importancia do capital financeiro'. As empresas também 100
possuem responsabilidade em relagdo ao aprimoramento dos profissionais e
deveriam incluir treinamentos para que estes adquirissem 0s conhecimentos
adicionais exigidos pela empresa e que nao podem ser priorizados pelos cursos de
graduacdo®. O exercicio de cargos de gestor em UAN exige conhecimentos
especificos e, mesmo ja tendo havido muitas modificagcbes nas grades curriculares
do curso, o objetivo deste é formar um profissional generalista apto as varias areas
de atuacdo”, conforme estabelecido pelas Diretrizes Curriculares Nacionais do Curso
de Graduacdo em Nutricdo®. Dentre as Universidades participantes do estudo, 10
possuem categoria administrativa Publica Federal e 1 Publica Estadual; sendo 6 da
regido Sudeste, 3 do Centro-Oeste, 1 do Sul e 1 do Nordeste. Em relacéo aos CPC,
variaram entre 3,6 e 4,5. Todos possuem modalidade Presencial e habilitacéo
Bacharelado. A carga horaria minima varia de 2970 horas a 4232 horas, cumprindo
o curriculo minimo estabelecido pela Resolucdo n°® 36/74, que é de 2880 horas a
serem realizadas em 4 anos'®. Para fins de apresentacdo dos dados, as
Universidades foram nomeadas por letras de “A” a “K”. Por meio da analise das
grades curriculares, identificou-se 42 disciplinas envolvendo o tema Administracao.
Dos 11 cursos avaliados, 100% deles apresentam disciplinas obrigatorias que
contém topicos essencialmente administrativos. Entretanto, apenas 3 (27,3%)
apresentam disciplinas optativas que remetem ao tema Administracado. Propondo-se
um comparativo entre os cursos de Nutricdo dessas Universidades, em relacéo ao
guantitativo de disciplinas que apresentam topicos essencialmente administrativos,
tem-se o seguinte grafico:
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Figura 1. Quantitativo de disciplinas obrigatérias e optativas ofertadas pelas universidades A e K.

Observa-se que, em relacdo as disciplinas obrigatérias, existe uma diferenca
consideravel entre as Universidades, concentrando sua oferta do meio do curso para
o final. Diferenca ainda maior em relacdo as optativas, onde apenas as
Universidades A, D e G apresentam disciplinas que envolvem o tema Administracdo,
destacando-se a Universidade A, por disponibilizar 10 optativas. Todos 0s cursos
analisados apresentam pelo menos uma disciplina de Gestdo de UAN, e uma de
Estagio em UAN, ou seja, 100% deles oferecem suporte tedrico e pratico para que
os futuros profissionais possam exercer cargos de gestores de UAN. A partir da
analise dos planos de curso das 42 disciplinas identificadas que envolvem o tema
Administracdo, 33 (78,6%) delas apresentam topicos que remetem a Gestdo de
Pessoas, sendo que este tema esta presente em pelo menos uma disciplina
obrigatéria de cada um dos cursos analisados. No caso das optativas, iSso ocorre
em 11 (68,8%) de 16 disciplinas. Estes percentuais significativos permitem inferir
gue o tema Gestédo de Pessoas € tido como relevante por estas Universidades. Os
planos de curso apresentaram objetivos que corroboram para o desenvolvimento de
teorias e praticas imprescindiveis no planejamento e gerenciamento de uma UAN,
instrumentalizando para a aquisicdo de habilidades e competéncias especificas,
necessarias a futura pratica profissional na area de Alimentacédo Coletiva. Quanto ao
conteudo programatico, foram citados diversos topicos relevantes a formacao de um
gestor de pessoas, dentre eles, recrutamento, selegéo, treinamentos, avaliacdo de
desempenho, dimensionamento e organizacdo de pessoal, descricdo de cargos e
funcdes, lideranca, leis trabalhistas, motivacdo, plano de carreira, clima e cultura
organizacional, remuneracao e beneficios. Uma das disciplinas de estagio curricular
sugere que o aluno acompanhe as atividades do nutricionista na UAN, tanto as
técnico-operacionais quanto as administrativas, e compare com o que € estabelecido
pela Resolucdo do CFN n° 380/2005', a qual dispde sobre as atribuicbes do
nutricionista. Esta atividade propde uma reflexdo sobre o papel desempenhado pelo
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Nutricionista nesta subarea da Alimentacdo Coletiva, e permite que o aluno
apreenda que o conhecimento técnico-operacional é indissociavel do administrativo
em uma UAN.

Concluséo

A andlise das grades curriculares e planos de curso permitiu identificar que as
competéncias e habilidades que envolvem o tema Administragdo e, por sua vez, a
Gestdo de Pessoas, estdo sendo repassadas durante o curso de graduacdo em
Nutricdo. Entretanto, apesar de a Gestdo de Pessoas ter sido identificada na
atuacdo do nutricionista na area de Alimentacdo Coletiva, observa-se que este
profissional parece necessitar de conhecimentos adicionais ao relacionar sua
capacidade de atuacdo como gestor mais a pratica profissional do que a aquisi¢ao
deste conhecimento durante a graduacédo, cabendo-se mais estudos sobre o tema. A
responsabilidade de formacéo destes profissionais deve ser compartilhada entre as
Instituicbes de Ensino Superior e as empresas nas quais estes irdo atuar.
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Resumo

Introducdo: As plantas aromaticas sdo utilizadas ha muitos anos, com a finalidade
de acrescentar sabor as preparacfes, melhorar aroma, ou até mesmo disfarcar
odores desagradaveis. Além dessas varias aplicacdes, essas plantas eram utilizadas
de forma indireta na conservacdo de alimentos por inibir o desenvolvimento de
microrganismos, devido a acao de substancias como carvacrol e tenol, presentes no
Oleo essencial de varias plantas dentre elas o horteld. Objetivo: Avaliou-se a
atividade antibacteriana "in vitro" do 6leo essencial de horteld puro em cinco tipos de
cepas de microrganismos diferentes (Staphylococcus aureus, Bacillus subtilis,
Pseudomonas aeroginosa, Klebsiela pneumoniae e Escherichia coli). Material e
Métodos: Para extracdo do 6leo essencial as folhas de hortelda foram secas em
estufa de circulacdo e renovacdo de ar por 72h a 50 °C. O método de extracéo
utilizado foi a hidrodestilagdo em aparelho tipo Clevenger, utilizando como solvente
agua deionizada. Para determinacédo da atividade antimicrobiana do 6leo essencial
utilizou-se a metodologia de difusdo em meio sélido proposta por Bauer (1966). E
para classificacdo de tal acdo utilizou-se a metodologia proposta por Wong-Leung
(1988), em que afirma a agao antimicrobiana quando um halo de inibi¢cao for igual ou
superior a 10 mm de diametro. Resultados e Discussédo: Todos 0s microrganismos
apresentaram atividade antibacteriana, variando apenas o tamanho do halo de
inibicdo apresentado. Conclusdo: Os resultados encontrados sugerem que 6leos
essencias podem ser aplicados em substituicdo a conservantes quimicos. Para
tanto, faz-se necessario o desenvolvimento de novas pesquisas na area.

Palavras-chave: Atividade antibacteriana, 6leo essencial, hortela.

Introducéo

Nos ultimos anos, verificando-se a grande influéncia da alimentacdo na saude dos
consumidores. Os mesmos vém buscando alimentos cada vez mais proximos dos
naturais e que ao mesmo tempo sejam praticos em seu preparo. Por conseguinte as
indUstrias buscam incessantemente meios que atendam de forma positiva as
expectativas desses consumidores’. O uso de especiarias e condimentos surge
como uma opc¢ado em substituicdo dos conservantes quimicos por apresentarem
atividade bactericida. Além de tal propriedade, os mesmos apresentam ainda: fins
medicinais e atividade antioxidante®®. Estes sdo definidos como sendo produtos
aromaticos de origem vegetal empregado para conferir sabor aos alimentos. O 6leo
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essencial do Plectranthus amboinicus tem demonstrado boa atividade bactericida e
fungicida, contra diferentes patdgenos, sendo esta atribuida aos compostos
carvacrol e tenol, que sdo os componentes fendlicos presentes em maior quantidade
em alguns 6leos essenciais como a horteld®. Essas substancias parecem atuar na
membrana do microrganismo tornando-a permeavel, promovendo
consequentemente sua desintegracdo®®. Por proporcionar efeito bactericida e
bacteriostatico, eles atuam promovendo o aumento da vida util de prateleira dos
alimentos, prevenindo o comeco da deterioracdo e crescimento de microorganismos
indesejaveis®.

Objetivo

Avaliar a atividade antimicrobiana do 6leo essencial de Hortela frente as cepas dos
microrganismos Staphylococcus aureus, Bacillus subtilis, Pseudomonas aeroginosa,
Klebsiela pneumoniae e Escherichia coli.

Material e Métodos

Os microrganismos utilizados para realizagdo do trabalho foram cedidos pela
Universidade Estadual de Santa Cruz, Campus Itabuna-Ba. Para extracdo do 6leo
essencial de horteld grauda, o mesmo foi adquirido in natura na feira livre da cidade
de Itapetinga - Ba e encaminhado ao laboratério de Quimica da Universidade
Estadual do Sudoeste da Bahia. As folhas e caules de menor espessura da hortela
foram selecionados e submetidos a secagem em estufa de circulacdo e renovacéao
de ar a 50 °C por 72 h. O método de extracdo utilizado foi a hidrodestilacdo em
aparelho tipo Clevenger. Para tanto, 100g de folhas secas foram acondicionadas em
um baldo volumétrico com capacidade de 3 litros e acrescentado 2 litros de agua
deionizada. Este foi acoplado ao aparelho extrator clevenger por 3 horas. Apés este
periodo foi retirado o Oleo essencial separando o méaximo possivel da agua,
completando o processo por meio da adi¢cdo de sulfato de sodio anidro, restando
apenas o Oleo. Para avaliar a atividade antimicrobiana do 6leo essencial, utilizou-se
a metodologia de difusdo em meio sélido, proposta por Bauer (1966). Foi realizada a
semeadura dos microrganismos em Agar nutriente e os mesmos foram incubados a
37 °C por 24 horas. Em seguida, retirou-se um indculo destes microorganismos
colocando-o em agua peptonada (9ml) e incubado no shaker a uma temperatura de
37 °C a 200 RPM por 24 h. Apds este periodo, a suspensao foi diluida 10x e em
seguida foi realizada a medida da densidade 6tica (DO) em um espectrofotdmetro a
600nm. Acertou-se a DO para 0,2 e os tubos foram novamente incubados por 4
horas a 37°C e 200 RPM no shaker, até que a DO chegasse a um valor proximo a
0,6. Em placas de petri estéreis foi inoculado 1 mL da suspensao de cada bactéria,
em seguida foi adicionado a esta 21 mL do nutriente Agar fundido a 50 °C. Apds o
processo de solidificacdo do meio de cultura, foi depositado um disco de papel de
filtro embebido com 20 e 15 microlitros do 6leo de horteld e o sistema foi incubado a
37 °C por um periodo de 48 horas. Para classificacdo, quanto a inibicdo do 6leo
essencial, foi utilizada a metodologia descrita por Wong-Leung (1988), metodologia
esta que afirma a acdo antimicrobiana quando um halo de inibicdo for igual ou
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superior a 10 mm de diametro. Para a realizacdo da medida do halo de inibicdo foi
utilizado um compasso e uma régua. O experimento foi realizado em triplicata.

Resultados e discusséo

A intensidade da acdo inibitoria de Oleos essencias, frente a diversos
microrganismos, depende da natureza da matéria-prima, do método de extracao
utilizado para a obtencao destes 6leos, do tipo de microrganismo a ser controlado e
de fatores relacionados ao armazenamento de alimentos como, temperatura,
umidade e conservantes quimicos utilizados9. Na Tabela 1 estdo os valores
encontrados nas medidas dos halos de inibicdo do 6leo essencial de horteld sobre
0S microrganismos testados.

Tabela 1. Valores do halo de inibicdo dos microrganismos testes.

Microrganismos Oleo essencial (pL) Halo de inibigdo (mm)
Bacillus Subtillis 15 34
Escherichia Coli 15 31
Klesiela Pneumoniae 15 22
Staphylococcus aureu 15 33
Pseudomonas aeroginosas 20 26

Arora e Kaur (1999) relataram que o tamanho do halo de inibicdo indica a maior ou
menor suscetibilidade dos microrganismos frente as substancias inibidoras. Segundo
0S mesmos autores, o tamanho dos diametros dos halos de inibicdo € o que ir4
determinar a atividade ou inatividade do 6leo essencial frente aos microrganismos.
Para estes autores, os valores menores que 7 mm sdo considerados nédo-ativos
contra 0s microrganismos testados. Os halos de inibicdo de 12 mm de diametro, ou
maiores foram considerados como os de melhor efeito inibitério provocado pelo 6leo
essencial testado, o que torna possivel afirmar que o 6leo essencial de hortela
testado, obteve um 6timo desempenho na inibicdo do desenvolvimento de tais
microrganismos. A Figura 1 ilustra os halos de inibicdo do 6leo essencial de hortela
frente a diferentes microrganismos.
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Figura 1. Efeito do 6leo essencial de horteld frentes as cepas de microrganismos. A: Bacillus
Subtillis; B: Escherichia Coli; C: Kleibsiela Pneumoniae; D: Staphylococcus aureus; E:
Pseudomonas aeroginosas.

Trajano e colaboradores (2009), avaliaram a propriedade antibacteriana de 6leos
essenciais de especiarias (canela, coentro, cominho, cravo, horteld, manjericao,
manjerona, anis, pimenta preta alecrim e gengibre), sobre bactérias contaminantes
de alimentos (Bacillus cereus e subtilis, escherichia coli, klebsiela pneumoniae,
listéria monocytogenes, pseuddmonas aeroginosa, staphylococcus aureus,
salmonella entérica, serratia marcencens e yersinia enterocolitica). Quase todos os
Oleos essenciais possuiram agéo antibacteriana. O 6leo de horteld foi possuidor da
acdo antibacteriana frente a 5 microrganismos com os respectivos halos de inibi¢éo:
Bacillus cereus (16 mm), Bacillus subtillis (12), Pseudomonas aeroginosa (15),
Staphylococcus aureus (14) e Salmonela entérica (15). Neste trabalho, o 6leo de
hortelda também apresentou atividade antibacteriana, no entanto, com valores de
halo de inibicdo bastante superiores quando comparados aos citados acima como:
Bacillus subtillis (34), Pseudomonas aeroginosa (26), Staphylococcus aureus (33),
Klebsiela pneumoniae (22), Escherichia Coli (31). Os valores encontrados no
presente trabalho foram significativos e superiores ao realizado por Trajano et al.,
(2009), este fato pode ser resultado do método utilizado na extracao do 6leo, que foi
por hidrodestilacdo, enquanto o outro foi por arraste de vapor.
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Concluséo

Os resultados encontrados sobre a capacidade de inibicdo do 6leo essencial da
horteld, sobre as bactérias mais comuns isoladas de alimentos, permitem sugerir
que a adicdo do 6leo de horteld, poderia servir como alternativa na substituicdo de
conservantes, 0s quais sao utilizados para o controle do crescimento bacteriano nos
alimentos. Sendo assim, sugere-se que mais estudos sejam realizados a fim de
verificar se o 6leo essencial da horteld n&o ira interferir nas caracteristicas dos
alimentos testados, uma vez que 0 mesmo apresenta aroma muito marcante.
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Resumo

Introducédo: As espécies do género Campylobacter spp. sdo caracterizadas como
principais agentes causadores de diarreia em humanos. A carne de frango e seus
subprodutos representam a principal forma de transmissdo aos humanos.
Objetivos: Estabelecer os niveis de proximidade genética em 94 isolados de
Campylobacter spp. oriundos de carnes de frangos de Minas Gerais (MG), Distrito
Federal (DF) e Goiads (GO). Material e Métodos: O estudo foi conduzido na
Universidade Federal de Uberlandia. As 94 cepas foram isoladas de um total de 420
amostras de carcacas de frangos resfriadas e congeladas. O isolamento e a
identificacdo das espécies foram feitos conforme previsto na ISO (2006). A relacéo
filogenética foi estabelecida através do RAPD-PCR (Random Amplification of
Polymorphic DNA — Polimerase Chain Reaction). A formacao dos dendrogramas foi
feita conforme programa GelComparll. Resultados e Discussédo: Das 94 cepas
isoladas 55 foram identificadas como C. jejuni, 19 como C. coli e 20 como
Campylobacter spp. A formacdo dos dendrogramas mostrou elevada diversidade
genética tanto para C. jejuni, com 15 clusters e 18 gendtipos distintos; quanto para
C. coli, com trés clusters e 12 gendtipos distintos. Para Campylobacter spp. foi
identificado um cluster composto por 13 cepas com elevada homologia (87,1%),
indicativo de pertencerem a uma mesma espécie. Conclusdo: A heterogeneidade
genética em C. jejuni e C. coli revelou que provavelmente existem varias fontes de
infeccdo das aves e contaminacdo das carcagcas durante o processo produtivo
indicando a variabilidade das cepas circulantes no pais e o potencial risco aos
humanos.

Palavras-chave: Campilobacteriose, RAPD-PCR, Dendrograma.

Introducao

O consumo de alimentos de origem animal contaminados € a principal fonte de
doencas gastrointestinais em humanos. C. jejuni e C. coli sdo reconhecidas como os
primeiros agentes de diarreia nos paises industrializados. A relevancia aplicada
nesse contexto esta relacionada a prevaléncia de Campylobacter spp. no trato
gastrointestinal de frangos e suas carcacas, cuja frequéncia tém sido
correlacionados com casos de gastroenterites em humanos®. A dose infectante é
baixa, estimando-se que a ingestdo de 400-500 células possa provocar a doenga®. O
principal sintoma da campilobacteriose é uma diarréia liquida, com muco, contendo
sangue e leucdcitos fecais. A Sindrome de Guillan-Barré caracteriza-se como uma
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complicacdo da doenca. Trata-se de uma paralisia aguda ascendente e simétrica,
que ocorre aproximadamente 30 vezes em cada 100.000 casos de
campilobacteriose®. A tipagem molecular de Campylobacter spp. tem sido utilizada
para apoiar os estudos sobre a epidemiologia de infec¢cdes causadas por esse
microrganismo®. Além disso, auxilia na determinacdo dos niveis de homologia entre
cepas oriundas de diversas regides e na identificacdo de clones para o
estabelecimento da origem da infecgéo.

Objetivo
Investigar a similaridade genética das espécies isoladas por meio da técnica de
RAPD-PCR e correlacionar caracteres fenotipicos e genotipicos com os clusters
formados.

Material e Métodos

Foram realizadas 21 coletas de carcacas de frangos resfriadas e congeladas em trés
regides distintas (MG, DF e GO) nos anos de 2011 e 2012, totalizando 420
amostras. As amostras foram adquiridas de frigorificos inspecionados que
comercializam para todo Brasil, além de exportar para outros paises. As analises
foram realizadas no Laboratdrio de Epidemiologia Molecular da Faculdade de
Medicina Veterinaria da Universidade Federal de Uberlandia. Para o isolamento, as
carcacas foram submetidas a rinsagem e isolamento de Campylobacter spp. foi
realizado conforme protocolo descrito na 1SO®, com modificacdes para inibicdo do
crescimento de outros agentes. A identificacdo da espécie das 94 cepas isoladas foi
feita pela técnica de PCR-multiplex®. A relacéo filogenética foi determinada em cada
espécie por meio do RAPD-PCR com utilizagdo dos primers HLWL e 1290’. Para
verificar a similaridade entre as cepas, as imagens dos géis foram capturadas pelo
transluminador (Loccus Biotecnologia) para posterior analise computacional no
Programa GelCompar 1I®. Todas as bandas formadas foram consideradas na
analise e a matriz de similaridade foi obtida usando o coeficiente de similaridade de
Dice. A analise final foi baseada na média dos resultados obtidos em ambos os
primers (average from experiments). Foi utilizado o método UPGMA (Unweighted
Pair Group Method with Arithmetic Mean) para a construcdo dos dendrogramas®. Os
dados de identificacdo de espécies foram tabulados e submetidos a estatistica
descritiva.

Resultados e Discusséo

Do total de 94 cepas isoladas 55 (58,5%) foram identificadas como pertencentes a
espécie C. jejuni, 19 (20,2%) como C. coli e 20 (21,3%) como Campylobacter spp.
(33/55). A maior ocorréncia de C. jejuni denota o maior risco do contato com esse
agente, ja que esta espécie caracteriza a principal causa de infeccdo em humanos
representando 90%-95% dos casos e C. coli cerca de 5%-10%°. A anélise dos
dendrogramas demonstrou que para todas as espécies nao foram detectados clones
com 100% de homologia. Porém, a identificacdo de clusters com similaridade
superior a 80% foram considerados como pertencentes a um mesmo genotipo. Para
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cada espécie foi identificado os gendtipos e os clusters, sendo que estes foram
comparados considerando o local de isolamento e a data da coleta (Figura 1).

Foram identificados 15 clusters em C. jejuni correspondentes aos perfis de A-O com
similaridade filogenética superior a 80%. Também foram detectados 18 gendtipos
distintos, que comprovam a elevada diversidade genética entre os 55 isolados
(Figura 1a). Quanto ao local de isolamento, foi possivel constatar que os perfis D, E,
J, K, L e O apresentaram estirpes oriundas da mesma regido, todas de MG. Todavia,
o mais predominante foi a presenca de clusters com cepas provenientes de frangos
criados e abatidos em locais distintos, nos grupos A, B, C, F, G, H, I, M e N. Este
fato indica que hé& transferéncia dos diferentes genétipos entre as trés regides
estudadas e provavelmente para os demais estados do pais além das diferentes
nacdes que importam os produtos do Brasil. A comparacdo referente & data da
coleta das amostras indica que os perfis B, C, G, J, K, M e O representam clusters
com cepas isoladas no mesmo dia de coleta, sendo que os grupos J, K e O possuem
estirpes isoladas de animais de um mesmo lote, respectivo para cada perfil. Estes
trés clusters inferem a possibilidade de contaminacéo cruzada em alguma etapa do
processo produtivo, que promoveu a presenca de cepas com elevada similaridade
nos diferentes frangos do mesmo lote. Os demais grupos, A, D, E, F, H, I, L e N,
possuem estirpes de lotes diferentes, que fazem sugerir uma provavel negligéncia a
normas de biosseguridade, que podem ter contribuido para a persisténcia do
microrganismo ao longo da cadeia produtiva. 112
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Figura 1. Dendrogramas dos 55 isolados de C. jejuni (1a), 19 isolados de C. coli (1b) e 20 cepas de
Campylobacter spp. (1c), oriundos de frangos resfriados e congelados, pela técnica de RAPD-PCR.
As letras indicam os clusters formados com homologia superior a 80%.

Esta hipbtese pode ser sustentada na observacédo do cluster E, que possui 84,8% de
similaridade, composto por quatro estirpes provenientes de frangos de MG e
isoladas nos meses de setembro e novembro de 2011 e janeiro e fevereiro de 2012,
comprovando a persisténcia do genoétipo por pelo menos seis meses. A andlise do
dendrograma das 19 cepas de C. coli permitiu a deteccdo de trés clusters,
identificados pelos perfis A, B e C e 12 gendtipos distintos (Figura 1b). Esses
resultados comprovam o elevado nivel de diversidade genética entre os isolados de
C. coli. O perfil A apresentou isolados de locais distintos, sendo um de MG e outro
do DF, além disso, as amostras de frango foram coletadas em datas diferentes. A
presenca de um subgrupo com homologia de 95,4% foi detectada no cluster B,
sendo este composto por cepas oriundas de um mesmo lote de GO, o que faz
sugerir que houve transmissao horizontal das estirpes com este genoétipo entre 0s
frangos durante o processamento ou producdo primaria. Ja a outra estirpe
pertencente ao grupo B diverge das demais, jA& que é proveniente de MG e foi
coletada em data distinta. Um padrao diferente foi encontrado no perfil C, em que
ambas as cepas foram isoladas de MG, porém de lotes distintos. E possivel que a
permanéncia deste genotipo entre lotes consecutivos seja consequéncia da néo
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adequacdo das normas de biosseguridade de um lote para o outro. Em
Campylobacter spp. observou-se maior homologia entre os 20 isolados. Foram
identificados trés clusters (A, B e C) e trés genotipos distintos (Figura 1c). Dois perfis
sdo compostos por duas cepas cada e o0 outro por 13 estirpes com similaridade
filogenética de 87,1%. Este dado faz sugerir que provavelmente trata-se de isolados
de uma mesma espécie. A baixa proximidade genética encontrada em trés genotipos
isolados, estirpes de numero 83, 88 e 92, pode indicar espécies diferentes das
demais. Os perfis A e C apresentaram padrées semelhantes, com estirpes oriundas
de MG, de lotes diferentes e encontradas em uma variacdo de tempo de cinco
meses. Provavelmente, ndo houve uma limpeza adequada do ambiente de
processamento dos frangos ou na granja. Varios subgrupos foram detectados no
cluster B, sendo todos com similaridade filogenética superior a 92,0%, com cepas
oriundas das trés regibes e de datas de coleta distintas. A variagcdo genotipica
identificada no estudo pode ser devido a exposicdo a mais de uma fonte de
contaminacgao durante o processo produtivo de frangos ou a altera¢des genéticas na
populacdo bacteriana apés a colonizacdo. Além disso, Campylobacter spp. tem uma
capacidade natural de transformacéo, de sofrer rearranjos gendmicos que também
podem explicar a diversidade genética. Outras razdes incluem a contaminacéo de
amostras com multiplas cepas e a contaminacdo cruzada. A persisténcia de cepas
com alta porcentagem de similaridade filogenética em diferentes lotes pode estar
associada a presenca de cepas tanto no ambiente do aviario quanto em locais
préximos, além da possivel falta de condi¢cdes de higiene adequadas, a presenca de
insetos e roedores que contribuem para a permanéncia do agente. As condi¢cdes de
abate também podem ser responsaveis pela presenca de estirpes com elevado grau
de homologia em amostras de mesmo lote, como o0s equipamentos utilizados no
processamento dos animais e a contaminacdo cruzada®®. Neste estudo, grupos
genealdgicos semelhantes foram encontrados nas trés regides estudadas, indicando
provavel associacdo de genotipos nos diferentes locais do pais e possivelmente nas
nacdes importadoras deste alimento, indicando provavel contaminagdo cruzada e
possibilidade de transmissdo aos humanos™. Esta constatacdo permite inferir que a
contaminagdo cruzada pode ocorrer também durante o preparo dos alimentos aos
comensais. Isso demanda esfor¢cos na implantacdo de medidas preventivas pelos
profissionais envolvidos neste processo para garantir a seguranca do consumidor.

Concluséo

A diversidade genotipica observada nas espécies isoladas revelou que
provavelmente existem varias fontes de infeccdo das aves e contaminacdo das
carcacas durante o processo produtivo. Esses dados podem auxiliar na promocéo de
futuras intervencdes em saude publica e melhor compreensédo da epidemiologia da
doenca.
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DIVERSIDADE GENETICA DE Salmonella spp. QUE PODEM SER VEICULADAS
PELA CARNE SUINA
MENDONCA, E. P.:; MELO, R. T.}; MOURA, M. S.'; OLIVEIRA, R. P.}; FONSECA, B. B.};
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Resumo

Introducdo: Salmonella spp. € um importante patégeno zoondético que pode ser
disseminado ao longo da cadeia produtiva de suinos. Sua presenc¢a na carne destes
animais é causa de preocupacdo para a seguranca alimentar e saude publica.
Objetivos: Avaliar o perfil de similaridade genética de Salmonella spp. isoladas de
amostras de origem suina. Material e métodos: O estudo foi realizado com 86
cepas de Salmonella spp. provenientes de amostras de suinos antes e apos o abate,
de racdo oferecida aos animais, do ambiente e utensilios utilizados no frigorifico. A
analise de similaridade foi feita separadamente para cada sorovar e por meio da
técnica de RAPD-PCR. Resultados e Discussdo: A andlise de homologia entre as
cepas agrupou os diferentes sorovares em clusters. A similaridade foi independente
do local de isolamento, demonstrando a presenca de clones ao longo da cadeia de
producdo e que ha multiplicidade de fontes para a infeccdo dos animais, como a
racdo, e contaminagédo cruzada das carcacas. Positividade nos animais representa
maior perigo de contaminacdo da carne e risco ao consumidor. Conclusédo: A
proximidade genética de cepas pertencentes ao mesmo sorovar na cadeia produtiva
representa risco ao consumidor e demonstra a necessidade de monitoramento e
implantacdo de medidas de controle para controlar a presenca e persisténcia de
Salmonella e de garantir a inocuidade do alimento produzido.

Palavras-chave: Clusters, RAPD-PCR, Suinos.

Introducéo

Salmonella spp. estd amplamente difundida na natureza, sendo encontrada no trato
gastrointestinal de mamiferos, aves, répteis e insetos. Em seres humanos podem
causar doencas como a febre tiféide, bacteremia, gastroenterite e infeccOes
intestinais®. Produtos de origem suina merecem atencdo como fontes potenciais de
salmoneloses aos humanos. A preocupagéo esta associada aos elevados indices
de surtos de infeccao alimentar ocorridos no mundo que tiveram sua origem ligada
ao consumo destes produtos®. Bactérias do género Salmonella s&o isoladas em
todo o mundo, no entanto, em areas de criacdo animal intensiva, principalmente de
sufnos e aves, os relatos sdo ainda mais frequentes®. Além disso, é amplamente
aceito que os animais infectados com Salmonella sdo as maiores fontes de infeccao
para outros animais e seres humanos®. Dessa maneira, 0 conhecimento da relacéo
filogenética entre espécimes de Salmonella spp. isolados nos diferentes pontos da
cadeia produtiva de suinos pode contribuir para o melhor entendimento do
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comportamento do microrganismo e gerar informacdes que podem auxiliar na
implantacéo de medidas de controle efetivas para a producao de alimentos seguros.

Objetivo

Avaliar em cepas de 86 cepas de Salmonella spp. isoladas de amostras colhidas do
processo produtivo de suinos, a relacao filogenética existente entre sorovares que
podem ser veiculados pelos alimentos.

Material e Métodos
Foram utilizadas 86 cepas de Salmonella spp. (Tabela 1) previamente isoladas e
identificadas por Pacheco®.

Tabela 1. Sorovares de Salmonella isolados e origem.

Fezes Fezes Etapas do abate TOTAL
Sorovar : L o

Granja Frigorifico (frigorifico)

N (%) N (%) N (%) N (%)
S. Typhimurium 8 (9,30) 5(5,81) 15 (17,44) 28 (32,56)
S. Agona 9 (10,46) 6 (6,98) 5 (5,81) 20 (23,25)
S. Infantis 4 (4,65) 5(5,81) 8 (9,30) 17 (19,77)
S. Minnesota 6 (6,98) 6 (6,98) 3(3,49) 15 (17,44)
S. Panama - 1(1,16) 5 (5,81) 6 (6,98)
TOTAL 27 (31,40) 23 (26,74) 36 (41,86) 86 (100)

N (%) — nimero e porcentagem de amostras positivas de cada sorovar. Fonte: Pacheco®.

As cepas eram oriundas de trés lotes diferentes de suinos, coletadas na granja de
terminacdo e em um frigorifico sob inspecéo oficial. Em cada lote isolou-se cepas de
amostras de fezes de animais na granja de terminacao e na pocilga de espera do
frigorifico; durante o processo de abate nas etapas ap0s depilacdo, linfonodos e
apos evisceracdo; e de amostras ambientais (racdo e swabs de arrasto na
terminacdo e de equipamentos no abate). As cepas foram submetidas ao processo
de extracdo do DNA Borsoi et al.°. Posteriormente, foi realizada amplificagdo com
utilizacéo do primer P1254’. Os produtos amplificados por submetidos & eletroforese
e o0s géis foram visualizados em transiluminador (Loccus®). As analises foram
realizadas utilizando o coeficiente de similaridade de Dice e o dendograma formado
com base no método UPGMA (Unweighted Pair Group Method with Arithmetic
Mean) com otimizag&o do gel de 0,80%, conforme o software BioNumerics.

Resultados e Discusséo

A analise dos dendogramas demonstrou as porcentagens de similaridade entre as
cepas que foram agrupadas em clusters (Figura 1). A similaridade entre as cepas de
um mesmo sorovar foi independente do local de isolamento, ou seja, de carcacas ou
fezes, com excecdo do sorovar Panama, no qual se observou que o grupo J
continha cinco cepas provenientes de carcaca e uma amostra proveniente de fezes
com perfil distinto. Para S. Typhimurium (Figura 1a) foram discriminados quatro
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clusters (A, B, C e D), contendo cinco grupos clones e trés cepas apresentaram perfil
distinto, todas da primeira coleta, porém com similaridade maior que 80% com pelo
menos um dos clones. A contaminagcdo cruzada parece ser importante na
disseminacgdo de S. Typhimurium ao longo da cadeia de producdo da carne suina. A
cepa isolada na serra pertence ao mesmo grupo clonal que quatro cepas de fezes
coletadas de animais alojados na pocilga do frigorifico e apresenta similaridade de
93,9% com outro grupo clonal que envolve seis cepas isoladas de amostras
coletadas apos depilacdo, em linfonodos ou na carcaca apés evisceracao, inserido
no cluster B. S. Agona (Figura 1b) apresentou dois grupos clonais distintos com
similaridade de 78,7% entre eles (E e F), um com quatro e outro com 16 cepas,
provenientes da primeira e segunda coleta. Apesar de este sorovar ter sido isolado
tanto de animais vivos como de carcacas, ndo foi identificado ap6s evisceracéo. E
provavel que as condi¢cdes de processamento pdés-abate tenham limitado sua
sobrevivéncia e multiplicacdo, e isso explica, em parte, sua auséncia nas carcagas
apos a serragem. Das amostras ambientais, S. Typhimurium e S. Agona foram
isoladas de racdo na primeira e segunda coleta, respectivamente, mostrando que
esta foi a fonte de infeccdo dos animais na granja de terminacdo, ja que houve
homologia de 92,3% com sete amostras isoladas de fezes para S. Typhimirium (A) e
100% com outras 15 cepas em S. Agona (F). A importancia da racdo como a forma
de infeccdo de suinos concorda com resultados de estudos de outros
pesquisadores®®. A classificacdo dentro de um mesmo grupo clonal de S. Agona
isolados de fezes de lotes sucessivos de animais alojados na granja (primeira €  14g
segunda coletas) sugere negligéncia as normas de biosseguridade, que podem
contribuir para a manuten¢éo do microrganismo no ambiente.
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Figura 1. Dendogramas dos 86 cepas de Salmonella discriminados por sorovar. (1a) S. Typhimurium.
(1b) S. Agona. (1c) S. Infantis. (1d) S. Minnesota. (1e) S. Panama. (S) suino, (C) coleta, (FG) isolados
de fezes dos animais na granja, (FF) isolados de fezes dos animais no frigorifico, (D) etapa apo6s
depilacdo, (L) linfonodos, (E) etapa apds evisceracéo.

Anais V SBN e | ISNS- Volume 7, Suplemento 1, Horizonte Cientifico, 2013. ISSN - 1808-3064
Universidade Federal de Uberlandia — MG

120



A maior similaridade entre as cepas foi observada para S. Infantis (Figura 1c), com
16 isolados na segunda e terceira coleta pertencentes a um mesmo grupo clonal (G).
A excecdo foi uma cepa com perfil distinto, isolado de um suino, que era proveniente
da segunda coleta. S. Minnessota apresentou dois grupos clonais (H e 1) com
similaridade de 80%, um agrupando 12 cepas e outro duas (Figura 1d). Uma cepa
apresentou padrdo distinto das demais. Entre as seis amostras ambientais da
segunda coleta, este sorovar foi identificado em duas ocasidoes, uma de swab de
arrasto da pocilga no frigorifico e uma da superficie da depiladeira. A homologia de
100% da amostra isolada na superficie da depiladeira com 10 cepas de fezes (I)
demonstra que a infec¢cdo dos animais € a fonte de contaminacdo do ambiente do
abate. As seis cepas identificadas como S. Panama formaram um cluster com 96%
de similaridade (J) e uma cepa néo foi agrupada em nenhum deles (Figura le).
Todas as cepas eram provenientes da segunda coleta. Das seis cepas, somente
uma foi proveniente de fezes (suino 20) e apresentou 84,2% de homologia com as
demais. Estes resultados demonstram que a contaminacdo da carcaca por este
sorovar durante as etapas de abate provavelmente ndo esta relacionada a infeccao
prévia dos animais.

Concluséo

Os resultados demonstram que sdo multiplas as fontes de contaminacdo da carne
suina por Salmonella spp. A relacao filogenética entre os isolados indicou que o
consumo de racdo contaminada € uma fonte de infeccdo dos animais pelos
sorovares Agona e Typhimurium. A contaminacgdo cruzada também contribuiu para a
disseminacado de S. Typhimurium durante as etapas de abate, aumentando o risco
de contaminacédo da carne e de infeccdes em humanos. Os resultados obtidos
neste estudo reforcam a necessidade de monitoramento da presenca de Salmonella
em todas as etapas de producao, ja que diferentes fatores parecem influenciar na
permanéncia ou ndo de determinados sorovares na carne produzida.
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Resumo

Introducdo: Nas ultimas décadas, o consumo de frutose aumentou cerca de dez
vezes. Este nutriente pode causar alteragcdes metabolicas prejudiciais podendo levar
a sindrome metabodlica (SM). Objetivo: O proposito deste estudo foi analisar os
efeitos de uma dieta com alta concentracdo de frutose sobre biomarcadores do
estresse oxidativo no musculo gastrocnémio de ratos sedentarios e treinados.
Métodos: Quarenta e oito ratos Wistar machos (90 dias de idade) foram divididos
em quatro grupos: controle sedentario (CS), controle treinado (CT), frutose
sedentario (FS) e frutose treinado (FT). Os animais dos grupos FS e FT foram
alimentados com uma dieta rica em frutose (60%) e os animais dos grupos CS e CT
com uma dieta balanceada (ou padréo) (AIN93-G). Os ratos randomizados aos
grupos CT e FT foram submetidos ao treinamento com 150 dias de idade; natacao,
1h/dia,5dias/semana durante 4 semanas a 80% do limiar anaerobico Resultados e
Discusséo: As concentracfes dos biomarcadores de estresse oxidativo: TBARS e
CAT néo foram alteradas pela administracdo de altas concentracdes de frutose na
dieta nem pelo treinamento aerdbio, a SOD mostrou sensibilidade ao treinamento
apenas no grupo CT. Conclusao: O presente estudo mostrou que uma dieta rica em
frutose reduz a sensibilidade a insulina. No entanto, o exercicio fisico se contrap6s
aos efeitos da frutose na sensibilidade a insulina e aumentou a atividade da SOD em
ratos treinados.

Palavras-chave: Estado Redox, Limiar anaerébio, Frutose.

Introducéo

A partir da década de 70, houve um aumento exacerbado de aproximadamente
500% na ingestdo de frutose®. A alimentacdo & base de frutose, além de outros
efeitos deletérios ao organismo pode promover aumento da producdo de espécies
reativa de oxigénio (EROs) que advém da elevada oxidacdo de lipideos,
aumentando o funcionamento da cadeia de transporte de elétrons, que é uma
potente produtora de EROs. Como consequéncia desse aumento de EROs, ocorre
aumento do processo inflamatorio, culminando em reducdo da sensibilidade a
insulina®. Além de promover o aumento nas EROs, segundo Busserolles et al. (2002)
e Rajasekar & Anuradha (2007), ratos alimentados com dieta rica em frutose podem
desenvolver uma deficiéncia dos sistemas de defesa antioxidante, especificamente
na enzima Superoxido Desmutase (SOD), devido a reducdo dos niveis de cobre.
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Assim, o aumento do estresse oxidativo e da peroxidacéo lipidica poderia estar
associado ao aumento na producao espécies reativas de oxigénio (EROs) e/ou
diminuicio da protecdo antioxidante *°. Tais alteracdes geradas (resisténcia a
insulina e estresse oxidativo) por dieta a base de frutose ocasionam no aumento do
risco em desenvolver doencas cardiovasculares e diabetes mellitus tipo 2°. Em
contrapartida, o treinamento fisico torna-se uma estratégia importante para reducéo
do risco no desenvolvimento da SM, visto que € capaz de gerar adaptacdes no
sistema antioxidante, diminuindo o0s possiveis efeitos deletérios do estresse
oxidativo’.

Objetivo

Assim, o presente estudo teve como objetivo analisar os efeitos do treinamento
aerobio sobre os biomarcadores do estresse oxidativo de ratos submetidos a
alimentacéo a base de frutose.

Material e Métodos

O estudo foi realizado com 40 ratos adultos da linhagem Wistar, obtidos no Biotério
Central da UNESP — Campus Botucatu. Os animais foram mantidos em gaiola de
polietileno (4/gaiola) em biotério com temperatura de 25 + 1° C, ciclo claro/escuro
12/12 horas, com livre acesso a agua e racdo. De acordo com a randomizacdo 0s
animais receberam racao semipurificada balanceada controle (C) ou rica em frutose
(F), a 60% . Aos 90 dias de idade, os animais foram randomizados, em 2 grupos, e
submetidos ao tratamento dietético controle (C) ou frutose (F) durante 10 semanas.
Na sexta semana de tratamento, os grupos foram novamente subdivididos para
constituir os grupos de animais treinados em natacdao: controle treinado (CT) e
frutose treinado (FT), sem alteracBes na dieta. Os animais submetidos a natacéo,
primeiramente, foram adaptados ao meio liquido durante cinco dias para reduzir o
estresse com o meio aquatico. Apds um periodo de repouso de 48 horas foi
realizado o teste de maxima fase estavel de lactato (MFEL) para a prescricao do
treinamento fisico. Apds a verificacdo da MFEL os grupos treinados foram
submetidos ao exercicio de natagdo, em tanques individuais, contendo agua a 31 +
1C, 1 hora por dia, cinco dias por semana, suportando sobrecargas de chumbo
atadas ao torax, equivalente a 80% da transicdo metabdlica aerdbia/anaerdbia
individual, identificada pela MFEL. Ao final do experimento os animais foram
anestesiados e foi coletado o musculo gastrocnémio para andalises das enzimas
antioxidantes (catalase e superéxido desmutase) e avaliagdo de peroxidagédo
lipidica: espécies reativas ao acido tiobarbitirico (TBARs), como biomarcador de
estresse oxidativo.

Resultados e Discusséo

Em relacdo ao biomacador de estresse oxidativo (TBARs) nao foi encontrada
diferenca significativa entre os grupos. O mesmo foi observado para a enzima
antioxidante catalase. Entretanto, houve um aumento significativo na enzima
superéxido desmutase no grupo TC quando comparado aos demais (Figura 1). O

Anais V SBN e | ISNS- Volume 7, Suplemento 1, Horizonte Cientifico, 2013. ISSN - 1808-3064
Universidade Federal de Uberlandia — MG

124




estresse oxidativo ndo sO danifica as células diretamente por oxidacdo do DNA,
proteinas e lipidios, mas também pode gerar o estado de resisténcia a insulina.

Contrariando a literatura, este estudo ndo apresentou diferenca significativa nos
valores de TBARs entre os grupos frutose. Nossos achados contrariam os de Lin et
al., (2011) devido a uma possivel diferenca na composicao da dieta controle. Esses
autores utilizaram uma dieta comercial como dieta controle. Em nosso trabalho foi
utilizado uma dieta proposta pelo Instituto Americano de Nutricdo em 1993 (AIN-93).
Entretanto, estas duas dietas possuem diferencas cal6ricas (dieta comercial:
3.028,0Kcal/Kg e AIN-93M: 3.802,7Kcal/Kg) que normalmente sdo desconsideradas.
Segundo Dandona et al, (2005) um simples aumento da ingestdao de
macronutrientes pode induzir um estado de estresse oxidativo. Sendo assim, n0ssos
resultados contrariam a literatura possivelmente pelos efeitos promovidos pelo
aumento calérico da racdo utilizada como dieta padrdo®'?. Aradjo et al., (2010)
verificaram que o treinamento aerobio foi capaz de aumentar significativamente a
atividade de SOD e glutationa-glutationa peroxidase (GSH-GPx) de repouso, mas
nao da CAT em humanos e animais. Corroborando esses autores nosso estudo
encontrou diferenca significativa apenas na enzima SOD. Essa adaptacdo do
sistema antioxidante possivelmente ocorre por uma elevacao nos niveis de RNAm
de SOD ativado por proteinas sensiveis ao estresses como NFkB. Contrariamente, o
treinamento fisico ndo promoveu aumento dessa enzima nos ratos submetidos a
dieta com alto teor de frutose. Busserolles et al., (2002) verificaram niveis reduzidos
de cobre no coracao de ratos submetido a dieta com alto teor de frutose comparada
a uma dieta controle podendo afetar diretamente na atividade da enzima®**,
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Figura 1. Enzimas antioxidantes catalase (CAT) e superdxido desmutase (SOD) e avaliagdo de
peroxidacdo lipidica: espécies reativas ao acido tiobarbitdrico (TBARs), como biomarcador de 126
estresse oxidativo.*p< 0,05 em relag&o a todos 0s grupos experimentais.

Concluséo

De acordo com os dados obtidos, concluimos que o treinamento fisico aumenta a
atividade da superoxido desmutas muscular, mas ndo é capaz de induzir o aumento
guando os animais sao submetidos a uma dieta rica em frutose.
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Resumo

Introducéo: A diversificacdo da producao industrial de alimentos de origem suina e
0 intercambio comercial de animais e seus derivados destinados ao consumo
humano podem ser importantes disseminadores de sorovares de Salmonella spp. na
cadeia alimentar. Objetivo: Avaliar a presenca de genes de viruléncia em
Salmonella spp. isoladas de amostras de origem suina. Material e Métodos: Foram
utilizadas 86 cepas de Salmonella spp. isoladas em granja de terminacéo e no abate
de suinos oriundas de trés lotes distintos, tanto de amostras ambientais, de fezes
dos animais e de carcacas ap0s o abate. Foi realizada avaliacdo da presenca dos
genes de viruléncia invA, agfA e IpfA, por meio de técnica de PCR. Resultados e
Discusséo: A ocorréncia do gene invA foi verificada em 100% das amostras. O
gene IpfA foi detectado em 80,23% (69/86) das cepas, ndo sendo detectado em S.
Panama e presente em todas as cepas de S. Infantis. O gene agfA foi detectado em
63,95% (55/86). S. Agona apresentou positividade para todos 0s genes de
viruléncia estudados. A presenca desses genes mostra o potencial patogénico das
cepas isoladas de suinos e o risco que representam quando infectam humanos pelo
potencial de adeséo e invasdo de células do epitélio intestinal humano. Conclusao:
A pesquisa de genes de viruléncia permitiu a caracterizagcdo e maior entendimento
sobre cepas de Salmonella circulantes na cadeia produtiva de suinos evidenciando o
risco no consumo de carne suina contaminada com esse agente.

Palavras-chave: PCR, Salmonella, Viruléncia.

Introducao

A salmonelose é um problema de saude publica, devido a ampla distribuicdo na
natureza e seu carater zoondtico, tanto em paises desenvolvidos como em
desenvolvimento e a presenca de Salmonella spp. representa uma importante
barreira sanitaria para o comércio de animais e seus subprodutos®. Esses agentes
patogénicos se distinguem de outros da mesma espécie pelo fato de possuirem e
expressarem genes que codificam fatores de viruléncia, isto €, fatores que propiciam
a colonizacdo e ocorréncia de diversos eventos que modificam a fisiologia
hospedeira, ocasionando o aparecimento de sinais e sintomas que irdo definir o
estado de doenca®. A invasdo de células do epitélio intestinal é um fator essencial
de viruléncia no processo de infeccdo pela Salmonella spp.. A presenca do gene
invA indica uma eficiente entrada e invasdo da Salmonella spp. no epitélio
intestinal®. Os operons fimbriais Salmonella especificos sdo essenciais para garantir
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a fixacao e a patogenicidade desse agente. Neste estdo incluidos o operon Ipf (long
polar fimbriae), que regula a expressao da fimbria polar longa e o agf (aggregative
fimbriae) envolvido na codificagdo das fimbrias e essencial na formacédo de
biofilme>. E amplamente aceito que os animais infectados com Salmonella sdo as
maiores fontes de infeccdo para seres humanos. Assim, torna-se importante o
monitoramento constante com identificacdo dos sorovares e estabelecimento dos
padroes de viruléncia das cepas ao longo da cadeia de producdo por meio de
técnicas moleculares que permitem uma melhor compreensdo dos riscos da
infeccao’.

Objetivo
Avaliar em cepas de 86 cepas de Salmonella spp. a presenca dos genes de
viruléncia invA, agfA e IpfA para determinacao dos niveis de patogenicidade.

Material e Métodos

Foram utilizadas 86 cepas de Salmonella spp. previamente isoladas e identificadas
por Pacheco (2009), sendo 28 cepas do sorovar Typhimurium (32,56%), 20 S.
Agona (23,25%), 17 S. Infantis (19,77%), 15 S. Minnesota (17,44%) e 6 S. Panama
(6,98%)°. As cepas eram oriundas de trés lotes de suinos, coletadas na granja de
terminacdo e em um frigorifico sob inspec¢éo oficial, sendo isoladas de amostras de
fezes e racdo dos animais na granja de terminacédo, de fezes e swab de arrasto da
pocilga de espera, e de carcacas, linfonodos e swabs de equipamentos do
frigorifico. As amostras de Salmonella spp. foram reativadas e posteriormente
submetidas a extracdo e amplificacdo do DNA. Para verificar se as cepas possuiam
0os genes de viruléncia invA, agfA e ipfA foram utilizados os primers citados por
Oliveira et al.(2002)’. A pesquisa de cada um dos genes de viruléncia foi realizada
separadamente por PCR e o processo de extracdo de DNA foi por lise térmica de
acordo com o descrito por Borsoi et al. (2009)%. O calculo das porcentagens de
positividade para os genes de viruléncia estudados foi realizado por estatistica
descritiva.
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Resultados e Discusséo
Todos os genes foram identificados no estudo (Figura 1).
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Figura 1. Genes invA, agfA e IpfA em S. Agona. M (Marcador-100pb), C+ (controle positivo), C-
(controle negativo), 1-9 (amostras positivas para os genes invA, agfA e IpfA). 130

Para o gene invA observou-se que 100% das cepas de Salmonella spp. foram
positivas. Estudos realizados no Brasil em carne bovina, para a verificacdo da
ocorréncia do gene invA em amostras de Salmonella spp., mostrou 95,5% em 44
amostras®. O gene invA parece ser conservado em todos os sorovares de
Salmonella spp. e, por isso, é utilizado como gene alvo para a detec¢do da bactéria
pela técnica da PCR. Além disso, a presenca do gene invA é necessaria para uma
eficiente entrada e invasdo da Salmonella no epitélio intestinal do hospedeiro
humano, j& que participa do processo de iniciacdo da internalizacdo. Mutacfes
nesse gene tornam a bactéria incapaz de penetrar nas células do epitélio intestinal®.
O gene agfA foi detectado em 55/86 (63,95%) das cepas, com 100% de positividade
nos sorovares S. Minnesota e S. Agona. Outra pesquisa detectou o gene agfA em
100% de amostras provenientes de material avicola'®. Esse operon esta envolvido
na codificacdo da fimbria SEF17 ou Tafi (thin aggregative fimbriae), essencial para a
formacdo da matriz extracelular, a qual esta envolvida na agregagcao multicelular
bacteriana, formacdo de biofilme, resisténcia ambiental, aderéncia e invasdo em
células eucaridticas além de exercer papel pro-inflamatério>. O gene IpfA foi
detectado em 69/86 (80,23%) cepas analisadas. Nenhuma das seis cepas do
sorovar Panama apresentou positividade para este gene, mas todas as 17 cepas do
sorovar Infantis possuiam este gene. Foi relatado a presenca do gene IpfA em 100%
das 45 amostras isoladas a partir de mecoénio, carcacas e cortes de frango no Rio
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Grande do Sul®. Esse gene codifica a fimbria polar longa Ipf (long polar fimbriae). O
gene Ipf parece estar presente somente em alguns sorovares de Salmonella spp e
esta envolvido no tropismo através das placas de Peyer no intestino do
hospedeiro’. Entre as 86 cepas analisadas, 47 (54,65%) possuiam 0s trés genes
estudados, 30 (37,04%) dois genes e nove (11,11%) apresentaram positividade para
apenas um gene. Todas as 20 cepas de S. Agona apresentaram positividade para
os trés genes de viruléncia estudados, seguido de S. Minnesota, com 73,34%
(11/15), S. Infantis com 58,82% (10/17), S. Typhimurium com 28,57% (8/28), mas
nenhuma das seis cepas de S. Panama apresentou positividade para todos os
genes simultaneamente. A associacao entre sorotipos virulentos de Salmonella que
rotineiramente produzem doenca sistémica e a presenca de plasmideos de alto peso
molecular é relatada na literatura'®. S. Agona tem sido relatada junto a S. Derby
como sorovares relacionados a doenca clinica em suinos que tém aumentado
significativamente, principalmente nos Estados Unidos*?. As elevadas porcentagens
de genes de viruléncia encontrados para os sorovares S. Agona e S. Infantis
representam riscos de casos de salmonelose, ja que estes sorovares juntamente
com S. Typhimurium e S. Enteritidis, sdo 0s mais associados a doenca em humanos
no Brasil®®. Além disso, S. Infantis e S. Agona também sdo reconhecidos por seu
potencial patogénico, o qual, além do quadro gastroentérico, pode determinar
infeccdo septicémica nos animais jovens e homem, além de outros casos de
infeccdes graves em criancas™.

Concluséo

A presenca de todos genes de viruléncia em 54,65% das cepas avaliadas atenta
para o risco de doenca clinica em humanos por meio do consumo da carne suina
contaminada. S. Agona representou o0 sorovar com 0 maior nimero de genes
relacionados a viruléncia, indicando o perigo da infeccdo humana por esse agente.
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Resumo

Introducdo: A insatisfacdo com a forma fisica e com a percepcao corporal tém
importante papel no desenvolvimento de alteragdes no comportamento alimentar em
adolescentes. Objetivo: Avaliar o estado nutricional, a percepcdo e a satisfacao
corporal de adolescentes. Materiais e Métodos: Este estudo foi conduzido com
adolescentes do género feminino em Uberlandia, MG. Para avaliar o estado
nutricional utilizou-se o IMC calculado a partir do peso e a altura autorrelatados. A
satisfacdo corporal foi verificada pelo Body Shape Questionnaire (BSQ) e o desejo
de alterar o peso foi verificado pela Figura de Silhueta Corpérea (BFS). A andlise
estatistica foi feito no programa SPSS (versdo 21.0). Resultados e Discusséao:
81,1% estavam eutréficas e desejavam reduzir o peso. 56,7% apresentaram algum
tipo de distorcdo na imagem corporal. Foi encontrada associacao significativa entre o
desejo de mudar o peso atual e a satisfagdo com o corpo. Concluséo: As
adolescentes avaliadas apresentaram elevada prevaléncia de insatisfacdo com a
imagem corporal.

Palavras-chave: Imagem corporal, Adolescentes, Estado nutricional.

Introducao

A imagem corporal € 0 modelo que o préprio corpo representa ao individuo. O
esquema corporal vai se desenvolvendo, ao longo da vida do ser humano, como um
fruto da relagdo do individuo consigo mesmo e com 0s outros. E um conceito
dindmico, portanto, passivel de mudanca na medida em que ocorrem alteracdes
corporais, fenbmeno que € especialmente mais intenso durante a adolescéncia, fase
em que ocorrem mudancas no corpo, no comportamento social, nas escolhas
alimentares e no estilo de vida?. Nesse sentido, as mudancas corporais que
ocorrem na adolescéncia sao consideraveis principalmente para o género feminino,
tais como mudancga no tamanho do corpo, nas suas proporc¢des e o aparecimento de
caracteristicas sexuais primarias e secundarias sdo desencadeadas pela producéo
hormonal e comecam ainda na puberdade, entre 9 e 12 anos, e vao declinando apos
isso até parar, por volta dos 16 anos. Em todo esse processo a adolescente ganha,
em meédia, 17 quilos. Diante de todas essas alteracdes a imagem corporal também
necessita ser reformulada. Alguns comportamentos alimentares inadequados com a
finalidade de mascarar as modificagdes do corpo que surgem na adolescéncia ou
até mesmo de emagrecer os quilos provenientes desta fase do desenvolvimento
podem aparecer nesta fase®*. Além disso, a alimentacdo desempenha uma funcéo
importante no que se refere a essa fase do desenvolvimento das adolescentes, e
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também para o bom funcionamento dos diversos 6rgdos e sistemas do corpo
humano. Um padrdo alimentar apropriado influencia de maneira positiva a saude
fisica e mental do individuo. Dessa forma, um comprometimento desse modelo
alimentar pode influenciar negativamente a qualidade de vida dessas pessoas*®
Alguns comportamentos alimentares inadequados, como a exclusdo de
determinados tipos de alimentos ou de refeicdes ao longo do dia e a realizacdo de
dietas restritivas com a finalidade de mascarar as modificagbes do corpo que surgem
na adolescéncia ou até mesmo de emagrecer os quilos provenientes desta fase do
desenvolvimento, parecem estar relacionados, a aspectos socioculturais vinculados
pelos meios de comunicacdo em massa voltados para o publico adolescente com
uma extrema valorizacdo da aparéncia fisica associada a um padrdo de magreza
como ideal (modelo impossivel de se corresponder no processo da adolescéncia). A
insatisfacdo com a forma fisica e com a percepc¢éo corporal e suas consequéncias,
tem importante papel no desenvolvimento de alteracbes no comportamento
alimentar. Como sdo caracteristicas comuns nos dias atuais, a insatisfacdo e
distorcdo da imagem corporal sdo consideradas fatores centrais na manifestacéao
dos transtornos alimentares (TA)*“. Neste sentido, o principal fator reforcador que
leva a busca pela perda de peso incessante é a insatisfagdo com a propria imagem
corporal*®”’,

Objetivo

Este trabalho verificou o estado nutricional, a imagem corporal e a satisfagdo com o
corpo de adolescentes entre 14 e 18 anos na cidade de Uberlandia, Minas Gerais,
Brasil.

Materiais e Métodos

Tratou-se de um estudo transversal que foi desenvolvido com adolescentes de 14 a
18 anos cursando do primeiro ao terceiro ano do ensino médio em Uberlandia. A
cada uma das participantes foi garantido o sigilo e privacidade quanto aos dados
fornecidos, e a participacédo ocorrera de forma voluntaria, a qual se formalizou pela
assinatura do responséavel do Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE).
As variaveis antropométricas avaliadas foram: massa corporal (peso) e estatura, que
serdo utilizadas para célculo do indice de Massa Corporal (IMC). As medidas de
massa corporal e de estatura foram autorrelatadas. O IMC foi calculado baseado nas
informacOes autorrelatadas de peso e estatura. As faixas de classificacado
recomendadas para a populacdo adolescente sdo apresentadas na Tabela 1.

Tabela 1. Classificacdo do indice de Massa Corporal para adolescentes.
Baixo IMC para IMC adequado ou Eutrofico Sobrepeso Obesidade
idade
< Percentil 3 = Percentil 3 e = Percentil 85 e = Percentil 97
< Percentil 85 < Percentil 97
Fonte: Ministério da Saude, 2005.
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A satisfagdo com a imagem corporal foi avaliada pelo Body Shape Questionnaire
(BSQ) traduzido para o portugués como Questionario da imagem corporal é auto-
aplicavel e verifica o grau de preocupacdo com a forma do corpo e com 0 peso, a
autodepreciacao relacionada a aparéncia fisica, e alguns comportamentos adotados
em funcédo dessa autodepreciacdo no ultimo més. O teste indica duas questdes
especificas relacionadas a imagem corporal: a precisdo na estimativa do tamanho do
corpo e os sentimentos a ele relacionados, tais como insatisfacéo ou desvalorizagéao
da forma fisica. Com a finalidade de sinalizar o nivel de satisfacdo com a imagem
corporal, o resultado do BSQ foi dividido em duas categorias®. Sdo consideradas
satisfeitas ou “BSQ-" aquelas que, segundo o teste, ndo obtiverem altera¢des na
imagem corporal, juntamente com aquelas que apresentarem alteracdes leves,
consideradas aceitaveis. Por outro lado, aquelas que apresentarem alteracfes
moderadas ou graves, serdo consideradas insatisfeitas ou “BSQ+"'°. A percepcéo
corporal e nivel de satisfacdo com o peso corporal foi verificada por meio da Figura
de Silhueta Corpoérea — BFS, desenvolvidos por pesquisadores do Children Nutrition
Research Center. A analise da imagem corporal é realizada através de uma escala
com uma sequéncia de oito figuras de silhuetas corporais, cada qual com uma letra
correspondente. As silhuetas apresentam-se organizadas em ordem crescente da
esquerda para a direita, sendo a primeira figura representativa de um corpo
extremamente magro (letra A) e a Ultima figura correspondente a um corpo
extremamente gordo (letra H). A andlise dos dados foi realizada o programa
Statistical Package for the Social Scienses (SPSS) - versao 21.0 foram utilizados
testes de frequéncia e porcentagens e o teste de correlagdo de Pearson (p)
(p<0,05).

Resultados e discusséao:

Verificou-se na avaliacdo do estado nutricional das estudantes que 81,1% estavam
eutroficas, 13,5% com sobrepeso e 5,4%, desnutridas. A média de pontuacdo do
BSQ foi de 88,1 pontos. De acordo com os resultados, mais da metade apresentou
algum tipo de distorcdo na imagem (56,7%). Sendo que 24% apresentaram
alteracdes consideraveis (moderada ou grave), o que permite classifica-las como
insatisfeitas com o corpo. Os resultados relativos a percepcao corporal de acordo
com o BFS demostraram que 81,1% desejam ter um corpo mais magro que o atual.
Foi encontrada associacao significativa entre o desejo de mudar o peso atual e a
satisfagdo com o corpo por meio do teste de correlagao linear de Pearson (p=0,385),
com p=0,018, com significancia ao nivel de 0,05.

Concluséao
As adolescentes avaliadas apresentaram elevada prevaléncia de insatisfacdo com a
imagem corporal. As alteragdes na percepc¢ao corporal geram uma insatisfagcao que
pode levar a comportamentos alimentares inadequados com prejuizos no
desenvolvimento e na saude, como o risco de desenvolvimento de transtornos
alimentares.
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Resumo

Introducao: Unidades de Alimentacédo e Nutricdo (UAN) sdo espacos voltados para
preparacdo e fornecimento de refeigbes equilibradas em nutrientes, segundo o
perfil da clientela. Para isso, existe a necessidade de controlar o processo de
producdo, com a finalidade de prevencéo de falhas, de forma a garantir ao cliente
um produto de qualidade. Objetivos: Determinar o indice de desperdicio de
alimentos em uma UAN e realizar campanhas educativas para sua reducéo
durante os meses de marco a junho de 2013. Material e Métodos: Para obtencéo
das quantidades do resto ingestéo foi utilizada a balanca digital Balmak capacidade
maxima 300 kg. Os ossos e cascas de frutas foram descartados, por ndo serem
comestiveis e para nao influenciar na quantificacdo do resto ingestdo. Os dados
foram coletados durante quatro meses de segunda-feira a sexta-feira, no momento
da devolucdo do prato para higienizacdo. Resultados e Discussédo: Nos
diferentes meses estudados o0 resto ingestdo per capita variou de 11,06 a
12,73g, indicando possivelmente uma boa aceitacdo das diferentes preparagoes,
da qualidade do servico oferecido, além de conscientizacdo dos clientes quanto ao
desperdicio de alimentos, dentre outras consideracdes. Conclusdo: Embora os
indices de resto ingestdo encontrados nos diferentes meses estudados estejam nos
niveis aceitaveis, verificou-se que as campanhas educativas continuas e a presenca
da nutricionista diariamente no saldo da UAN, contribuiram positivamente na
reducdo do desperdicio.

Palavras-chave: Alimentos, Desperdicio, Resto ingestéo.

Introducao

Unidades de Alimentacdo e Nutricdo sdo espacos voltados para preparacédo e
fornecimento de refeicdes equilibradas em nutrientes, segundo o perfil da clientela®.
O objetivo primario de uma UAN é servir refeicbes saudaveis do ponto de vista
nutricional e seguras do ponto de vista higiénico-sanitario2, no sentido de
manutencdo e/ou recuperacdo da saude do comensal, visando auxiliar no
desenvolvimento de hébitos alimentares saudaveis. Para isso, existe a
necessidade de controlar o processo de producéo para prevenir falhas, de forma a
garantir ao cliente um produto de qualidade. No gerenciamento de uma UAN o
desperdicio de alimentos é um fator de grande relevancia, apresentando como
fatores preponderantes causas econémicas, politicas, culturais e tecnoldgicas, que
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abrangem as principais etapas da cadeia de movimentacdo: producéo, transporte,
comercializacdo, sistema de embalagem e armazenamento”.

Esta € uma questdo ndo somente técnica, mas também politico-social no
desempenho do profissional Nutricionista. Quantidades significativas de restos de
alimentos justificam a importancia do gerenciamento do controle de desperdicio
onde a producdo de grandes quantidades de restos de alimentos tem
repercussdo ética e econdmica, apresentando reflexos negativos para toda
sociedade, pois estes gastos poderiam ser direcionados para acdes cidadas, além
da preocupacdo com a responsabilidade ambiental®®.Segundo os calculos da
Secretaria de Agricultura e Abastecimento de S&do Paulo, o pais joga no lixo o
equivalente a R$ 12 bilhdes em alimentos por ano. Essa quantidade de alimentos
seria suficiente para alimentar aproximadamente 30 milhdes de pessoas, ou oito
milhdes de familias durante um ano’. O crescimento populacional e o aumento de
producdo de bens, produtos e servicos geram grandes impactos socioambientais. A
ndo conscientizagdo de empreendedores, investidores e administradores da cadeia
produtiva tende a acarretar aumento dos impactos ambientais na atualidade®. Torna-
se oportuno que as UAN identifiquem os tipos de residuos produzidos, bem como os
fatores que contribuem para sua geracdo, na perspectiva de reduzi-los
continuamente, participando desta forma para a minimizacdo dos problemas
ambientais®°

Objetivo

Determinar o indice de desperdicio de alimentos em uma unidade de alimentacao e
nutricdo e realizar campanhas educativas para sua reducdo durante os meses de
margo a junho de 2013.

Material e Métodos

Este estudo foi desenvolvido na Unidade de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) do
Instituto Federal de Minas Gerais - Campus S&o Jodo Evangelista que oferece
diariamente desjejum, almoco e jantar aos seus alunos e funcionéarios. Considerando
almoco e jantar de segunda-feira a sexta-feira, sdo oferecidas em média 800
refeicbes/dia havendo um decréscimo aos finais de semana para 300 refei¢cdes/dia.
O cardapio da UAN é composto por 2 tipos de salada, 1 tipo de arroz, 1 tipo de
feijdo, 1 prato principal, 1 guarnicdo e as vezes sado oferecidos 1 tipo de suco
de frutas ou 1 sobremesa. A distribuicdo do prato principal acontece através do
porcionamento realizado pelos funcionarios da UAN e as demais preparacdes
seguem o0 sistema self-service. A maioria dos comensais & composta por
adolescentes, estudantes do ensino médio. Para obtencdo das quantidades do resto
ingestao foi utilizada a balanca digital Balmak capacidade maxima 300kg. Ossos e
cascas de frutas foram descartados, por ndo serem comestiveis e para néao
influenciar na quantificacdo do resto ingestdo''*?. Os dados foram coletados
durante quatro meses, de segunda-feira a sexta-feira, no momento da devolugéo
do prato para higienizacdo. Se 0 comensal apresentasse uma quantidade

visualmente grande de alimento no prato, este era pesado na frente do comensal
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pela nutricionista da UAN, utilizando a balanca digital Welmy capacidade
maxima 15 kg. Caso ultrapassasse 40 g o nome do comensal era anotado para
uma justificativa do desperdicio.

Neste momento eram expostos 0s motivos da pesagem para conscientizacdo do
comensal e solicitada uma justificativa para o desperdicio, cujas respostas principais
foram: prato principal porcionado pelos funcionarios da UAN, ndo apreciacdo da
preparacdo, mal estar ou falta de apetite. A partir da andlise das justificativas
apresentadas, correcdes eram realizadas nas preparacoes.

Resultados e Discusséao

A Tabela 1 apresenta o numero de refeicbes servidas, resto ingestdo e resto
ingestdo per capita dos usudrios do Refeitério do IFMG- Campus S&o Joao
Evangelista nos meses de marcgo a junho de 2013. Nos diferentes meses estudados
0 resto ingestéo per capita variou de 11,069 a 12,73g, indicando possivelmente uma
boa aceitacdo das diferentes preparacdes, da qualidade do servico oferecido, além
de conscientizacdo dos clientes quanto ao desperdicio de alimentos, dentre outras
consideracdes. Valores de resto ingestdo cada vez menores sdo desejaveis para
garantir reducé@o do desperdicio de alimentos. Segundo Vaz (2011), pode-se admitir
como aceitaveis variacdes de 15 a 45g per capita’’. Moura et al. (2012) e Moura
et al. (2009) determinaram o resto ingestdo per capita em UAN do Instituto
Federal do Piaui - Campus de Picos e do Colégio Agricola de Guarapuava e,
obtendo valores correspondentes a 58,059 e 58,449, respectivamente, superiores ao
registrado no presente estudo®*

Tabela 1. Resto ingestdo per capita dos usuarios do Refeitério do IFMG- Campus Sao Jodo
Evangelista no turno do almoco em quatro periodos distintos.

Més RefeicOes servidas Resto Ingestdo (kg) Resto Ingestédo per
capita (g)

Marco 11085 141,10 12,73

Abril 13406 151,50 11,30

Maio 12028 134,10 11,15

Junho 12155 141,10 11,06

Fonte: Unidade de Alimentacéo e Nutricdo, IFMG, Campus Sao Jodo Evangelista, MG.

No trabalho desenvolvido por Zeimmermann e Mesquita (2011) em um restaurante
universitdrio da Universidade Federal de Santa Maria-RS, o0s resultados
demonstraram resto ingestdo acima dos indices aceitaveis, cujos valores reduziram
expressivamente apds campanhas do resto zero'*. Através dos dados encontrados
no presente estudo e mesmo com indices aceitaveis de resto ingestdo, companhas
educativas foram realizadas durante a primeira semana de cada més. No més de
abril foi exposto o total de alimentos desperdicados em Kg do més anterior (margo),
sobre uma mesa com 0s seguintes dizeres “Seja colaborador para o resto zero de
alimentos. Vocé participa, 0 mundo inteiro agradece. Seja 10 contra o desperdicio”.
Durante 0 més de maio como campanha educativa colocou-se os alimentos dentro
de uma lata de lixo com os seguintes dizeres “Abril: 151,5 kg de alimentos foram
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para lixo. Vocé participa, o mundo inteiro agradece. Seja 10 contra o desperdicio”.
Durante o més de junho com a média de gramas por refeicdo a intervencéo
educativa foi expor quatro pratos, 0os quais simbolizaram o resto ingestdo dos meses
de fevereiro, marco, abril e maio respectivamente. Cada prato era acompanhado da
guantidade em gramas do resto ingestdo per capita do més. Um quinto prato foi
simbolizado para incentivar o resto zero de alimentos como meta (Figura 1).

Figura 1. Campanha do més de Junho de 2013 realizada no Refeitorio do IFMG-Campus S&o Joao
Evangelista.

Pode-se verificar com este estudo que o desenvolvimento de campanhas educativas
quanto a alimentacdo e nutricdo é necessario, pois contribuem diretamente para a
reducdo do desperdicio de alimentos nos diferentes estabelecimentos de refei¢cdes
para coletividade, entretanto, deve-se considerar sua periodicidade e frequéncia para
melhores resultados™.

Concluséo

O ambiente escolar é um local propicio para o desenvolvimento de praticas
alimentares saudaveis e mudancas de habitos. O controle do resto-ingestdo em
UAN deve ser encarado como um instrumento Gtil ndo s6 para o controle de
desperdicios e custos, mas para conscientizar a clientela para que haja mudanca de
comportamento do ser humano. Apesar dos indices de resto ingestdo encontrados
do presente estudo estarem nos niveis aceitaveis, as campanhas educativas
continuas assim como a presenca da nutricionista diariamente no saldo da UAN,
proporcionaram uma reducdo no desperdicio de alimentos.
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INFLUENCIA DA IDADE DA MENARCA NO EXCESSO DE GORDURA
CORPORAL NA VIDA ADULTA
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PRIORE, S.E™.
'Universidade Federal de Vigosa (UFV).
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Resumo

Introducéo: As adolescentes com idade da menarca mais jovem podem apresentar
maiores percentuais de gordura corporal, podendo permanecer na vida adulta.
Objetivo: Avaliar a influéncia da idade da menarca no excesso de gordura corporal
na vida adulta. Material e Métodos: Trata-se de estudo longitudinal, com 92
mulheres. Foram avaliados dados de duas etapas (adolescéncia e vida adulta). Na
adolescéncia foram analisados dados retrospectivos e na vida adulta foram
coletados dados atuais: peso, estatura, indice de Massa Corporal (IMC), Perimetro
da Cintura (PC), Perimetro do Quadril (PQ), Relacdo Cintura Estatura (RCE),
Relacéo Cintura Quadril (RCQ). A idade da menarca foi obtida a partir de informacéo
de prontuario, para aquelas que ndo havia esse dado foi questionado na vida adulta.
Na vida adulta foi avaliado o percentual de Gordura Corporal (%GC). Utilizou-se para
analise dos dados os softwares Epi Info 6.04 e Sigma Statistic for Windows, sendo
realizados Correlacdo de Spearman e Teste do Qui-quadrado. O nivel significancia
estatistica utilizado foi p <0,05. Resultados e Discussdo: Houve correlacdo
negativa entre idade da menarca e PQ (r=-0,23; p=0,03), RCE (r=-0,24; p=0,02), IMC
(r=-0,29; p=0,005), %GC (r=-0,34; p=0,001) na vida adulta; e IMC na adolescéncia
(r=-0,29; p=0,05). As mulheres que apresentaram a menarca com menos de 12 anos
(mediana) tiveram maior risco de excesso de gordura corporal na vida adulta.
Conclusao: Atencdo especial deve ser dada as mulheres que apresentarem a
menarca mais jovem, ressaltando importancia da intervencgao nutricional direcionada
a esse grupo para prevenir alteracdes nutricionais na adolescéncia e vida adulta.

Palavras-chave: Idade da menarca, Estado Nutricional, Vida adulta.

Introducéo

A adolescéncia, faixa etaria de 10 a 19 anos, é o periodo de transicdo da infancia
para a vida adulta, caracterizado por importantes mudancas fisiologicas, psicoldgicas
e sociais'. O processo acelerado de maturacdo sexual na adolescéncia esté
associado com aumento da adiposidade na vida adulta. A idade da menarca
influencia a composicdo corporal em meninas. Portanto, as adolescentes com idade
da menarca mais jovem podem apresentar maiores percentuais de gordura corporal,
especialmente no final da puberdade, permanecendo na vida adulta®. O excesso de
gordura corporal esta associado com hipertensao arterial, doengas cardiovasculares,
diabetes Mellitus tipo 2 e alteragBes no perfil lipidico que afetam a qualidade de vida
e saude da populacdo. Tendo em vista que essas doencas cronicas nao
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transmissiveis ja comecam a se desenvolver nas idades precoces, como na
adolescéncia, e tendem a permanecer na vida adulta®, o estudo destes grupos
populacionais é de grande importancia para a deteccdo dos fatores de riscos e
realizacdo das intervencdes necessarias para a prevencao.

Objetivo
Avaliar a influéncia da idade da menarca no excesso de gordura corporal na vida
adulta.

Material e Métodos

Trata-se de um estudo longitudinal, com 92 individuos do sexo feminino, em que
foram avaliados dados de duas etapas. Primeira etapa: fonte de informacdes da fase
da adolescéncia obtidas a partir de prontuarios de atendimento no Programa de
Atencdo a Saude do Adolescente (PROASA) da Universidade Federal de Vigosa;
Segunda: dados coletados na fase adulta dessas mulheres. Na fase da adolescéncia
foram analisados itens da primeira consulta e na vida adulta foram coletados dados
atuais: peso, estatura, perimetro da cintura (PC), perimetro do quadril (PQ), relacédo
perimetro da cintura/estatura (RCE), relacdo perimetro da cintura/quadril (RCQ). A
idade da menarca foi obtida a partir de informagédo do prontuario, para aquelas que
nao havia esse dado foi questionado na vida adulta. Também foi realizada, na vida
adulta, a avaliacdo do percentual de gordura corporal (%GC). O peso foi obtido por
balanca digital eletrbnica, com capacidade 150 kg e precisdo de 50 g e a estatura foi
aferida utilizando antropdmetro vertical, dividido em centimetros e subdividida em
milimetros, ambos segundo as técnicas preconizadas pela World Health
Organization (1995)*. O perimetro da cintura foi aferido, com fita métrica flexivel e
inelastica, no menor perimetro entre a parte superior da crista iliaca e o dltimo
rebordo costal. O perimetro do quadril foi verificado segundo a técnica preconizada
pela World Health Organization (2008)°. Foi calculada a Relacdo Cintura Estatura
(RCE) e Relacéo Cintura Quadril (RCQ). O percentual de gordura corporal da vida
adulta foi obtido por meio da Densitometria Ossea e Composicdo Corporal no
equipamento DEXA (dual-energy X-ray absorptiometry). Utilizou-se a relacdo peso
(kg) e estatura ao quadrado (m?) para o célculo do indice de massa corporal (IMC).
Adotou-se 0s pontos de corte e o referencial antropométrico preconizados pela
World Health Organization (2007)° para adolescentes e World Health Organization
(1998)" para adultos. Utilizou-se para anélise dos dados os softwares Epi Info 6.04 e
Sigma Statistic for Windows. A Correlacdo de Spearman foi aplicada para verificar a
correlacdo entre idade da menarca com variaveis antropomeétricas na adolescéncia e
vida adulta e composicdo corporal na vida adulta. O teste do qui-quadrado (xz) foi
realizada para verificar associacdo entre idade da menarca com o0 excesso de
gordura corporal na vida adulta. O nivel significancia estatistica utilizado foi p <0,05.
O trabalho foi aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa com Seres Humanos da
Universidade Federal de Vigosa sob o n° 061/2010.
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Resultados e Discusséo

A média e mediana de idade, respectivamente na adolescéncia e vida adulta, foram
de 15,32+2,47 anos e 15,71 (maximo 19,76 — minimo 10), de 24,89+2,69 anos e
24,49 (maximo 31,68 - minimo 20,05). A média de idade da menarca foi de
12,34+1,31 anos e mediana 12 anos (méximo 17 — minimo 9). Estudo realizado com
dados de 229 prontuarios de adolescentes com idade entre 10 e 18,8 anos, no
estado de S&o Paulo, encontrou média de idade da menarca de 12,1+1,1 anos e
maior frequéncia na idade de 12 anos (37,4%)%. A maioria das mulheres apresentou
excesso de gordura corporal na vida adulta (60,9%). O grafico 1 mostra, o estado
nutricional de acordo com o IMC, dos individuos nas duas etapas do estudo. Foi
verificada correlacdo significante e negativa entre a idade da menarca e variaveis
antropomeétricas e de composicdo corporal na vida adulta: PQ (r=-0,23; p=0,03),
RCE (r=-0,24; p=0,02), IMC (r=-0,29; p=0,005), %GC (r=-0,34; p=0,001); e IMC na
adolescéncia (r=-0,29; p=0,05). As mulheres que tiveram a menarca com até 12
anos (mediana) apresentaram risco 1,57 (IC 95%: 1,08-2,27) vezes maior de ter
excesso de gordura corporal na vida adulta, quando comparadas com aquelas que
tiveram a menarca com mais de 12 anos. Resultado semelhante foi encontrado em
estudo realizado com 981 mulheres de 20 a 60 anos, residentes na zona urbana de
Séo Leopoldo-RS, quanto maior a idade da menarca, maior foi a protecdo para a
obesidade na vida adulta®.
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Grafico 1. Estado Nutricional na adolescéncia e na vida adulta de mulheres que foram atendidas no
PROASA.

Concluséo

O guestionamento da idade da menarca em atendimentos nutricionais € de extrema
importancia, pois, essa variavel apresentou correlacdo negativa, apesar de fraca,
com variaveis antropométricas da adolescéncia e vida adulta e idade mais jovem da
primeira menstruacao foi fator de risco para o excesso de gordura corporal na vida
adulta. Entretanto, atencéo especial deve ser dada as mulheres que apresentarem a
menarca mais jovens, ressaltando a importancia da intervencdo nutricional
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direcionada a esse grupo para prevenir alteracfes nutricionais na adolescéncia e
também na vida adulta.
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INTOXICACAO ESCOMBROIDE PELO CONSUMO DE PESCADO:
ELABORACAO DE PORTFOLIO EDUCACIONAL DIGITAL COMO RECURSO
NOS PROCESSOS DE APRENDIZAGEM E DE DIVULGACAO CIENTIFICA
CARRIJO, K. F.}, SOPELETE, M. C.>, ANDRADA, P. L. A. P.S.!

Universidade Federal de Uberlandia.
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Resumo

Introducdo: O tema de aminas biogénicas no pescado, em especial a toxina
escombroide, € de desconhecimento por muitos académicos e profissionais de
ciéncias biomédicas e bioldgicas. Isso leva muitos professores a ndo abordarem o
tema em suas aulas nos cursos de graduacao. Entretanto, a pouca divulgacdo desse
tema nado exclui sua importancia em saude publica. O portfélio educacional digital &
um recurso facil e didatico para a construcdo do conhecimento referente a um tema,
pois potencializa a reflexdo e o processo de construcdo de conhecimento
contextualizado. Objetivo: Desenvolver um portfélio educacional digital,
demonstrando os recursos utilizados no processo de obtencdo do conhecimento
sobre aminas biogénicas em pescado, em especial a toxina escombroide. Material e
Métodos: As etapas para a construcdo do portfélio constaram de: levantamento
bibliografico (em plataformas de publicacdes cientificas como PubMed e SciELO),
fichamento da literatura selecionada e aprendizagem no uso dos recursos
disponiveis na plataforma Glogster (http://edu.glogster.com/product-information/).
Resultados e Discusséo: Foram abordados conceitos sobre o que sdo aminas
biogénicas; a histamina como principal amina biogénica formada no pescado, as
familias de peixes mais propensas a formacdo da toxina escombroide, sinais e
sintomas clinicos mais frequentes em humanos que consumiram peixes
contaminados com a toxina. Conclusdo: A elaboragdo do portf6lio permitiu uma
reflexdo das praticas desenvolvidas no processo de ensino-aprendizagem e a
organizacdo do conhecimento acerca do tema. O portfélio pode ainda servir como
modelo para que outros portfélios sejam elaborados, abordando outros temas.

Palavras-chave: Portfélio, Aminas biogénicas, pescado.

Introducéo

O tema de aminas biogénicas no pescado, em especial a toxina escombroide,
infelizmente ainda é de desconhecimento por parte de muitos académicos e
profissionais das areas de ciéncias biolégicas e biomédicas, apesar de sua grande
importancia em diversas areas do conhecimento humano, por se tratar de questao
de saude publica relacionada a alimentos. Parte desse desconhecimento é devido a
falta de dados na literatura médica acerca da prevaléncia e incidéncia de casos ou
da baixa notificacdo aos servicos de salde’. Isso consequentemente leva muitos
professores a ndo abordarem o tema em suas aulas nos diversos cursos de
graduacdo nas ciéncias biomédicas. Aqueles que o fazem, muitas vezes nao
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conseguem sensibilizar seus alunos para o problema devido a pouca divulgacédo do
assunto. O termo escombroide por sua vez, também causa certa estranheza pelo

fato de ser derivado da palavra escombrideos, classificacdo zooldgica da familia do

atum, uma das espécies que esta relacionada & formacgéo da toxina escombroide?.
Entretanto, a pouca divulgacdo desse tema ndo exclui sua importancia em saude
publica. Aliado a isso, académicos e profissionais devem ser incentivados a
procurarem autonomia no desenvolvimento profissional. A globalizacdo e a
introducdo constante de novos materiais e tecnologias digitais nos diversos
ambientes da vida atual, quer nos estudos ou mesmo no trabalho, exigem dos
académicos e profissionais, constante atualizacéo e reflexdo dos contetudos de suas

areas de atuacdo. Assim, o novo académico e profissional deve ser critico e capaz

de reavaliar seus conhecimentos e atuar ativamente na construcdo do processo de
aprendizagem que deve ser continuo®. O pensamento critico é fundamental, uma

vez que ajuda alunos e profissionais a planejar e conduzir investigacfes necessarias

para enriquecer seus conhecimentos e desempenhar melhor suas atividades
profissionais. Para isso € imprescindivel que os atores principais do processo de
aprendizagem sejam constantemente motivados, visando desenvolver 0s
pensamentos reflexivos e criticos e assim promover mudancas®. O portfélio
educacional é uma estratégia que potencializa a reflexdo, uma vez que apoia o
processo de construcdo de conhecimento contextualizado e consequentemente
facilita o desenvolvimento pessoal e profissional dos envolvidos na sua elaboracéo,
estimulando assim, o pensamento critico e reflexivo acerca do conteudo e autonomia 149
na construcado do conhecimento de assuntos relacionados. No portfélio educacional
registram-se ideias, experiéncias e opinides sobre todo o processo de formacao e
aprendizagem relativo a um determinado tema®. Esse registro sistematico reflete a
motivacdo, opinido e consideracdes criticas sobre o tema abordado, permitindo
ainda a construcdo de um material pedagdgico personalizado que facilitard a
identificacdo pessoal do seu executor com o conteudo apresentado de forma ludica.
Além disso, deve-se enfatizar que a Universidade contribui ndo s6 com a formacéo
de profissionais, mas também com o desenvolvimento social, politico, econédmico e
cultural da sociedade. O conhecimento cientifico, tecnoldgico ou inovador gerado na
Universidade beneficia toda a sociedade que inclusive financia as pesquisas que
geram esses produtos. Assim, a Universidade deve contribuir com a formacéo do
cidaddo retornando o conhecimento relativo a seus avanc¢os a sociedade como um
todo. Uma forma de esclarecer e difundir esses conhecimentos para um publico leigo
€ através da divulgacdo cientifica. Mas além de se determinar o publico alvo da
divulgacdo cientifica, pesquisadores que optem por trabalhar com divulgacéo
cientifica devem transpor a linguagem cientifica especializada para uma nao
especializada®, facilitando o acesso do contetido a um maior niimero de pessoas e
assim democratizar o conhecimento.

“\;

Objetivo
O presente trabalho teve como objetivo desenvolver um portfélio educacional digital
demonstrando o0s varios recursos utilizados no processo de obtencdo do
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conhecimento sobre aminas biogénicas, que podem se desenvolver no pescado, em
especial a toxina escombroide. Além disso, objetivou-se divulga-lo em publicacdes
pessoais dos autores nas midias sociais e blogs tendo como publico alvo inicial a
comunidade académica dos cursos de graduacdo em Nutricdo e Medicina
Veterinaria da Universidade Federal de Uberlandia. Indiretamente, pretende-se
também divulgar os temas toxina escombroide e portfélio educacional digital nas
midias sociais para internautas que busquem conhecimentos relativos a esses
temas.

Material e Métodos

Inicialmente foi elaborado um roteiro em que planejou-se o desenvolvimento das
varias etapas da execucao do portfélio educacional digital, doravante citado como
portfélio. Assim, foram realizados o levantamento bibliografico, o fichamento da
literatura selecionada, aprendizagem no uso dos recursos disponiveis na plataforma
Glogster (http://edu.glogster.com/product-information/) e experimentacdo dos
melhores recursos para demonstrar os diversos materiais cientificos e visuais
utilizados no processo de ensino-aprendizagem do tema’. Ap6s definir os conceitos
gue deveriam ser abordados no portfélio, as informacfes que o constituiriam foram
pesquisadas na internet em plataformas de publicacdes cientificas como PubMed e
SciELO, selecionadas e ordenadas no portfélio de forma a torna-las didéaticas e
visualmente agradaveis em seu conjunto.

Resultados e Discusséo

Em relagcdo ao conteddo desenvolvido no portfolio foram selecionados artigos
cientificos que abordavam conceitos sobre: o0 que sdo aminas biogénicas; a
histamina como a principal amina biogénica formada no pescado devido acdo da
microbiota e a disponibilidade do aminoécido histidina na forma livre em
determinadas espécies de peixes quando o pescado ndo é mantido adequadamente
ou é retirado da cadeia de frio; as familias e imagens graficas das espécies de
peixes em que had a maior formacdo da toxina escombroide; sinais e sintomas
clinicos mais frequentes em humanos, da ingestdo de peixes contaminados com a
toxina; forma de consumo do pescado associado as manifestacdes clinicas e breve
bibliografia sobre o tema. Apds a selecdo de todos os elementos procedeu-se a
construcdo e hospedagem do portfélio na plataforma on line Glogster
(http://immunomoni.edu.glogster.com/toxina-escombroide/). Nas Figuras 1 e 2 sao
demonstrados os elementos textuais e visuais relativos ao tema presentes no
portfélio. Recursos visuais graficos decorativos que lembram o ambiente marinho,
como peixes e agua e, “doenga” foram adicionados ao conteudo com o objetivo de
tornar o portfélio mais Iudico e gerar uma identidade com o publico alvo académico
ou profissional.
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Figura 1. Imagem do portfélio digital onde abordou-se o tema de aminas biogénicas, em especial a
toxina escombroide. Varios elementos textuais conceituais e visuais estado presentes para abordar de
forma direta o contetido e permitir a criacdo de uma identidade com o publico alvo.

Inicialmente, foram apresentados no portfolio alguns conceitos basicos importantes
sobre o tema, sendo que para promover uma associacdo direta com definicdes,
optou-se por descrevé-las em caixa de texto no formato de uma folha de papel
pautada. Assim, foi abordado o que € e quais sdo as principais aminas biogénicas
associadas a intoxicacéo alimentar, em especial a histamina e também as condicdes
intrinsecas do pescado que favorecem a multiplicacdo de microrganismos que séo
responsaveis pela formacdo da toxina escombroide. Com breves citagbes foram
listados o pH proximo a neutralidade, elevada atividade de agua nos tecidos, altos
teores de lipideos insaturados, rapida acdo de enzimas autoliticas e alta atividade
metabdlica da microbiota normal dos peixes na formacdo da toxina escombroide®.
Em relacéo a definicdo de aminas biogénicas optou-se pelo descrito por Pintado et
al. (2008)°. Na forma de itens, com objetivo de tornar a leitura mais direta e
simplificada, as aminas biogénicas foram apresentadas como sendo bases
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organicas de baixo peso molecular, formadas pela descarboxilacdo de alguns
aminoacidos (histidina) e transaminacdo de aldeidos e cetonas, por acéo
microbiana®. Foram citadas as aminas: histamina, serotonina, tiramina, triptamina,
cadaverina e putrescina. Ainda no formato de folha de papel pautado, a histamina foi
apresentada como a principal amina biogénica formada em peixes com alta
concentracdo do aminoéacido histidina em sua forma livre, quando né&o refrigerados
imediatamente ap0s a despesca ou retirados da cadeia de frio, por acdo microbiana.
No inicio da segunda coluna do portfolio, com letras em destaque foram listadas as
familias e as espécies de peixes mais comuns relacionadas a intoxicagdo pela toxina
escombroide (Figura 2). Assim foram citados os nomes vulgares dos peixes atum,
cavala, bonito (familia Scombridae), arenque e sardinha (familia Clupeidae) e
anchova (familia Engraulidae)?, bem como imagens ilustrativas de cada uma dessas
espécies. Em seguida, devido a importancia de se relatar que a intoxicacao é
possivel tanto pelo consumo de peixes ou pescado in natura ou alimentos

aquecidos, foram apresentados no portfélio fotos ilustrativas de alimentos contendo
peixes em sua composicao (Figura 2).

ernat;,
(oie=—_lo,

[J—rox'\na esc,ombroldei
peixes das farmilics: o

Tao, 2011

Scombridae 152
- Atom %
03 Quwlu ’,A'_‘&‘
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) canlind
Clupeidae:

T Aﬁvrengve e Sau(inha

Engraulidae:

= J\—nch”Va 3 S (

~—

Aquecido ‘ S In natura
\ %

Figura 2. Imagem do portfélio digital onde observam-se diversos elementos visuais relativos a toxina
escombroide, como as familias e espécies de peixes em que a toxina escombroide se forma e os
sinais e sintomas clinicos em humanos relacionados a intoxicacdo escombroide.

Quanto aos sinais e sintomas clinicos em humanos relacionados a intoxicagao
escombroide optou-se por apresentar aqueles mais frequentes, como “rash” cutaneo

Anais V SBN e | ISNS- Volume 7, Suplemento 1, Horizonte Cientifico, 2013. ISSN - 1808-3064
Universidade Federal de Uberlandia — MG




" “ﬁ‘é , GUFU

da face, pescoco e parte superior do torax, diarreia, sudorese, dor de cabeca,
nausea, vomito, tontura e gosto metélico ao ingerir o alimento.

Apés a construcdo e hospedagem do portfélio digital, conceitos referentes ao tema,
imagem gréfica do portfélio bem como o link de acesso na plataforma Gloster foram
disponibilizados em blog pessoal (http://happyhourimunologico.blogspot.com.br), e
na midia social Facebook dos autores com objetivo de divulgar o tema e o recurso
portfolio digital. A divulgagéo pelo blog e midias sociais objetivou levar o tema e o
portfélio inicialmente para os alunos de graduacdo dos cursos de Nutricdo e
Medicina Veterinaria da Universidade Federal de Uberlandia. Entretanto, com a
divulgacao inicial, o acesso e a visualizacdo do conteudo, inclusive no proéprio
Glogster e nas midias sera possivel a todos que na internet busquem pelos referidos
temas e mesmo por amigos, profissionais e integrantes da rede dos alunos e autores
deste trabalho. Ao final do trabalho, o portfolio permitiu por parte dos autores uma
reflexdo das préaticas desenvolvidas no processo de ensino-aprendizagem,
organizagdo do conhecimento acerca do tema e uma reflexdo da importancia da
autonomia nesse processo. Além disso, a divulgacdo do conhecimento sobre o tema
pode auxiliar na difusdo dos conhecimentos sobre a toxina escombroide para os
integrantes das midias sociais dos autores, trazendo a luz um tema de grande
importancia relacionado ao consumo de pescado. O portfélio pode ainda servir como
modelo para que outros portfélios, inclusive abordando outros temas, possam ser
desenvolvidos pelo publico-alvo deste trabalho.

Concluséo

O portfolio educacional digital € um recurso facil e didatico para a constru¢cdo do
conhecimento referente a um tema. O portfolio sobre a toxina escombroide agregou
em um Unico local os varios elementos que facilitaram esse processo por parte de
seus autores. A construcdo desse material didatico proprio com elementos de
interesse, que geraram curiosidade, questionamentos e curiosidades facilitou a
descoberta das respostas relativas ao tema. Apesar de ser decorrente de um
processo individual dos seus executores, pode auxiliar na aprendizagem de outros
gue queiram se inteirar sobre o tema. As midias sociais, como blogs pessoais e 0
Facebook foram os meios escolhidos para a divulgacado cientifica do tema toxina
escombroide e do portfolio como material didatico facilitador do processo ensino-
aprendizagem e podera ser acessado por alunos e profissionais que queiram ter
maiores informacdes ndo sé sobre toxina escombroide, mas também quanto ao
portfolio educacional digital. Pode ainda servir como modelo para que outros
portfolios, inclusive abordando outros temas, possam ser desenvolvidos pelo
publico-alvo inicial do portfolio elaborado e apresentado neste trabalho.
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Resumo

Introducdo: Atualmente had uma grande variedade de produtos diet e light no
mercado, e 0s mesmos fazem parte de uma gama de produtos que surgiram como
alternativas para os consumidores elaborarem uma dieta. Todavia ha, até o
momento, falta de compreensao do realmente representa tais produtos. Objetivo: O
presente estudo avaliou o nivel de conhecimento dos docentes e funcionarios
(técnicos) da Universidade de Uberaba sobre produtos diet e light. Material e
Métodos: Foram realizadas entrevistas individuais (estudo quali-quantitativo) nas
quais foi utilizado como instrumento de estudo um questionario avaliando o nivel de
conhecimento sobre produtos diet e light, aplicado a 100 individuos, 37 homens e 63
mulheres. No momento da entrevista foi entregue um termo de consentimento ao
participante esclarecendo-o que os dados serdo sigilosos, com finalidade
estreitamente cientifica. Os resultados foram tabulados em planilha eletrdnica e
analisados em termos de frequéncia (analise descritiva), com auxilio do programa
Excel da Microsoft, versdo 2007. A pesquisa foi aprovada pelo Comité de Etica da
Pesquisa da Instituicdo de acordo com as normas do Conselho Nacional de Saude.
Resultados e Discussdo: Verificou-se que o0s entrevistados ndo possuem uma
definicdo correta sobre os termos diet e light, sendo que 76% consideram o produto
diet um alimento que ndo deve apresentar aglcares, somente, e 51% considera que
o produto light apresenta baixo teor de calorias, somente. Concluséo: A falta de
conhecimento sobre o que seja um produto diet e light foi detectada na pesquisa.

Palavras-chave: Produtos diet; Produtos light; Consumidor.

Introducéo

Com a globalizacdo, a economia cresceu de forma acentuada em diversos paises, e
com o “superaquecimento” do mercado consumidor, melhora das condig¢des
financeiras da populacao, ingresso da mulher no mercado de trabalho e um estilo de
vida cada vez mais agitado, percebeu-se a necessidade da criacdo de meios que se
adequassem ao novo estilo de vida das pessoas, principalmente no quesito
alimentacdo, onde o menor tempo de preparo, durabilidade e praticidade, foram
decisivos para a elevacdo do consumo de alimentos industrializados®. A ma
alimentagcdo da populagdo contribui de maneira significativa no aparecimento de
doencas crbnicas nao-transmissiveis A escolha de alimentos mais saudaveis é
fundamental para uma melhor qualidade de vida dos individuos. Criou-se, portanto
os alimentos para fins especiais, os produtos diet e light, que possuem em sua
formulacédo a retirada ou reducdo de algum nutriente, visando melhorar a qualidade
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de determinado alimento para individuos que necessitam de uma alimentacdo
diferenciada®. Observa-se um aumento significativo no mercado de produtos light e
diet no mercado nacional e mundial. Atualmente ha uma grande variedade de
produtos no mercado, chocolates, doces, iogurtes, sem acUcar ou gordura, por
exemplo. Estima-se que no Brasil o mercado destes produtos tenha um aumento da
ordem de 20 a 30% nos Ultimos 5 anos®. O uso da alegac&o light, s6 sera permitido
para os alimentos que forem reduzidos em algum nutriente. Isso indica que o termo
s6 podera ser empregado se o produto apresentar reducdo de algum nutriente em
comparagcdo com um alimento de referéncia (versdo convencional do mesmo
alimento)®. Anteriormente, a alegacdo light podia ser utilizada em duas situacdes:
nos alimentos com redugao e nos alimentos com baixo teor de algum nutriente.
Essas diretrizes foram revistas, pois dificultava o entendimento e a identificacédo
pelos consumidores e profissionais em relagéo aos produtos com alegacéo light*. O
alimento diet, nem sempre € um alimento “sem agucar’, em certas situagdes ha
restricdo de outro nutriente, como gorduras, proteinas. Este item € indicado para
portadores de doencas crbnicas nao-transmissiveis que possui restricdo de algum
nutriente, e também para dietas destinadas a perda de peso.

Objetivo
Avaliar o nivel de conhecimento dos docentes e funcionarios (técnicos) da
Universidade de Uberaba sobre produtos diet e light.

Material e Métodos

O presente trabalho compreendeu em um estudo seccional com uma abordagem
quanti-qualitativa de investigacdo, baseada na aplicacdo de questionéario
estruturada, realizada entre os meses de outubro de 2012 a agosto de 2013. A
pesquisa foi analisada e aprovada pelo Comité de Etica da Universidade de
Uberaba. As questBes sobre as variaveis de avaliacdo do conhecimento foram
elaboradas com base nas normas e diretrizes das RDC 259 e 306 e portarias 27 e
29 do Ministério da Saude *®’8. Foram entrevistados aleatoriamente 100
funcionarios (técnicos) e docentes da Universidade de Uberaba, sendo 37 homens e
63 mulheres. Os participantes foram submetidos a perguntas referentes ao seu
conhecimento sobre produtos diet e light. Durante a abordagem os entrevistados
foram informados sobre o objetivo e importancia da pesquisa e o esclarecimento de
davidas sobre o conteddo do questionario. No momento da entrevista foi entregue
um termo de consentimento ao participante esclarecendo-o que os dados serao
sigilosos, com finalidade estreitamente cientifica. Os resultados foram tabulados em
planilha eletrbnica e analisados em termos de frequéncia (analise descritiva), com
auxilio do programa Excel da Microsoft, versao 2007.

Resultados e Discusséo
Os resultados indicam que os entrevistados ainda ndo possuem uma definicdo
correta sobre os termos diet e light, sendo que 76% consideram o produto diet como
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um alimento que ndo deve apresentar acucares, somente (Figura 1), e 51%
consideram que o produto light apresenta baixo teor de calorias, somente (Figura 2).

Figura 1. Nivel de compreensdo em Figura 2. Nivel de compreensdo em
relagdo aos produtos que apresenta o0 relagdo aos produtos que apresenta o0

termo Diet. termo Light.
=GO
6% 1%
18%
= .
MNio deve apresentar  Pode apresentar Apresenta baixoteor Apresentabaixoteor
acucares, somente.  restrigao de qualquer de calorias, somente, de qualquer nutriente,
nutriente, 157

Observou-se que 0s consumidores consideram que estes produtos apresentam
somente baixo teor de acucares, sendo que na verdade o produto diet pode
apresentar restricdo de qualquer nutriente e light apresenta baixo teor de qualquer
nutriente, ndo somente calorias. Em uma pesquisa realizada em Campinas, SP,
observou-se que o nivel de informacdo sobre a definicdo de produtos light é
substancialmente superior ao de produtos diet. As respostas evidenciaram que 79%
dos entrevistados conhecem o0 conceito de alimento light, enquanto somente 41%
conhecem o alimento diet®. Diferencas nos resultados devem-se a diferentes
publicos submetidos a pesquisas.

Concluséo

Pode-se concluir, neste estudo, a falta de compreenséo do que seja um produto diet
e light, e o desconhecimento das suas principais caracteristicas. Iniciativas que
auxiliem a compreensao dos consumidores em relagéo as informagfes contidas nos
rétulos sdo de suma importancia a fim de proporcionar ao consumidor as escolhas
alimentares mais adequadas a sua saude.
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Resumo

Introducdo: Jornadas prolongadas com plantdes noturnos vivenciados pelos
meédicos mostram queda no desempenho profissional e prejuizos a saude, tais como
hébitos alimentares inadequados e sedentarismo e, como consequéncia, ganho de
peso e obesidade. Objetivo: Comparar o perfil nutricional e o nivel de atividade
fisica de médicos em programa de residéncia da Faculdade de Medicina da
Universidade Federal de Uberlandia (FAMED/UFU). Material e Métodos: As
variaveis antropométricas avaliadas foram peso e estatura foram utilizados para
célculo do indice de Massa Corporal (IMC). O Questionario do Nivel de Atividade
Fisica Habitual, proposto e validado por Baecke et al. (1982). Para avaliacdo da
ingestdo alimentar, os voluntarios foram orientados a preencher um registro
alimentar de trés dias que, posteriormente, foi utilizado para analisar a adequacéo
ou ndo do consumo por meio do Iindice de Alimentacdo Saudavel (IASad). Os
voluntarios foram divididos em dois grupos conforme estado nutricional: eutrofia
(IMC < 25,0 kg/m?) ou sobrepeso (IMC > 25,0 kg/m?) com finalidade de comparar a
ingestdo alimentar e o nivel de atividade fisica. Na andlise estatistica utilizou-se teste
t de Student para amostras independentes. O nivel de significancia considerado foi
de p<0,05. Resultados e Discussao: Setenta e dois voluntarios aceitaram participar
da pesquisa e foram divididos em dois grupos, eutroficos (n=48, 66,7%) e sobrepeso
(n=24, 33%). Individuos com sobrepeso apresentaram maior consumo de alimentos
do grupo das carnes, quando comparados com os individuos eutrdéficos (1,9 porcdes
versus 1,5 porcdes, respectivamente; p=0,03); maior consumo de alimentos ricos em
gordura saturada (12,5% versus 10,97%, respectivamente; p=0,03) e colesterol
(139,7 mg/1000 calorias/dia versus 112,8 mg/1000 calorias/dia, respectivamente;
p=0,02). Individuos com sobrepeso apresentaram pontuacao inferior para a ingestao
de gordura saturada, quando comparados aos individuos eutréficos (4,37 pontos
versus 6,35 pontos; p=0,03). Embora o consumo de alimentos dos demais grupos
tenha sido inadequado em relacdo a recomendacdo, nao foi encontrada diferenca
estatistica entre os grupos avaliados. Para o nivel de atividade fisica, ndo houve
diferencas entre os grupos. Conclusdo: De acordo com os resultados obtidos,
médicos residentes apresentaram habitos alimentares inadequados, que pode estar
associado a prejuizos a saude. S&o necessarios novos estudos para melhor
investigar o estilo de vida, sobretudo os habitos alimentares desses individuos.

Palavras-chave: Residéncia médica, Trabalho em turno, Nutri¢cao.
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Introducéao

O trabalho em turnos é caracterizado pela continuidade da producdo ou prestacéo
de servicos, 0 que sé € possivel com vérias equipes de trabalhadores no mesmo
local de trabalho. Estas equipes podem alterar o seu tempo de trabalho, estendendo
sua jornada, ou trabalhar em um horario fixo, inclusive no periodo noturno®.
Entretanto, as mudancgas nos horarios e o trabalho noturno podem ser fatores de
risco para diversas doencas, como distirbios  gastricos?, doencas
cardiovasculares®*® e disturbios do sono®’. Além disso, os trabalhadores em turnos
sdo mais predispostos a desordens nutricionais e metabdlicas, tais como
obesidade®?1%1112  diabetes mellitus tipo 11>, hipercolesterolemia’**®,
hipertrigliceridemia® ou mesmo sindrome metabélica®>*. Dentre as diferentes
classes de trabalhadores em turnos, destacam-se os profissionais envolvidos na
prestacdo de servicos de saude, tais como enfermeiros e médicos. O trabalho
meédico, além de ser considerado complexo e de muita responsabilidade, possui um
carater essencial que o obriga a ser realizado nas 24 horas do dia, através de um
regime de plantdes, principalmente nas unidades hospitalares e nos servigos de
emergéncia, envolvendo um grande numero de profissionais de diversas
especialidades’®. Entretanto, jornadas prolongadas com plantdes noturnos mostram
queda no desempenho profissional dos médicos e prejuizos a saude, com sérias
implicaces na vida profissional e pessoal*®*’.

Objetivo

Comparar o perfil nutricional e o nivel de atividade fisica de médicos em programa
de residéncia da Faculdade de Medicina da Universidade Federal de Uberlandia
(FAMED/UFU).

Material e Métodos

O presente estudo tem modelo transversal e foi aprovado pelo Comité de Etica em
Pesquisa (CEP) da Universidade Federal de Uberlandia (parecer n. 480/10). As
avaliacdes foram realizadas entre os meses de setembro de 2011 a abril de 2012.
Os voluntarios foram convidados para participar do estudo pelos responsaveis pelo
projeto, e o recrutamento ocorreu por meio eletrénico enviado a todos residentes e
de forma pessoal, nas dependéncias do Hospital de Clinicas da Universidade
Federal de Uberlandia (HC/UFU). As variaveis antropométricas avaliadas foram
massa corporal (peso) e estatura, que foram utilizadas para calculo do IMC. A
avaliacdo do nivel de atividade fisica foi realizada por meio da aplicacdo do
Questionario do Nivel de Atividade Fisica Habitual, proposto e validade por Baecke
et al. (1982). Para avaliacdo da ingestao alimentar, os voluntarios foram orientados a
preencher um registro alimentar de trés dias. Com base nos dados informados no
registro alimentar, os alimentos relatados foram convertidos em porcdes pelo valor
energético, de acordo com o grupo ao qual pertencem (cereais, frutas, hortalicas,
leguminosas, produtos lacteos, carnes, doces e agucares, Oleos e gorduras). Este
procedimento foi necessario para determinar o numero de por¢cdes consumidas por
dia com a finalidade de analisar a adequacéo ou ndo do consumo por meio do IAS
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adaptado (IASad) proposto por Mota et al. (2008). Para avaliar a ingestdao de
colesterol a ingestdo foi ajustada para 1000 calorias diarias. Os dados foram
analisados por meio do programa Statistica versao 7.0 (StatSoft Inc, OK, USA). Para
comparacao entre os valores de IMC (eutroficos versus sobrepeso) foi utilizado o
teste t de Student para amostras independentes. O nivel de significAncia
considerado foi de p<0,05.

Resultados e Discusséo

Setenta e dois voluntarios aceitaram participar da pesquisa e foram divididos em
dois grupos, eutroficos (n=48, 66,7%) e sobrepeso (n=24, 33%), de acordo com o
IMC.

Individuos com sobrepeso apresentaram maior consumo de alimentos do grupo das
carnes, quando comparados com os individuos eutréficos (1,9 por¢des versus 1,5
porcdes, respectivamente; p=0,03); maior consumo de alimentos ricos em gordura
saturada (12,5% versus 10,97%, respectivamente; p=0,03) e colesterol (139,7
mg/1000 calorias/dia versus 112,8 mg/1000 calorias/dia, respectivamente; p=0,02),
ressaltando comportamento alimentar pouco saudavel entre os trabalhadores em
turnos, também observado em outros estudos*®*%?°. Para a pontuacdo do IASad,
individuos com sobrepeso apresentaram pontuacado inferior, quando comparados
aos individuos eutroficos (4,37 pontos versus 6,35 pontos; p=0,03), indicando
novamente o consumo excessivo de alimentos de alta densidade energética,
também identificado em um estudo realizado por Perry e Osborne (2003) com
médicos residentes. Apesar de néao ter sido identificada diferenca estatistica para os
demais grupos alimentares, ambos 0s grupos também apresentaram um consumo
inadequado de cereais, vegetais, laticinios, 6leos e doces. Para o nivel de atividade
fisica, também n&o houve diferenca entre os grupos.

Concluséo

De acordo com os resultados encontrados, foi possivel observar habitos alimentares
inadequados nos individuos avaliados, com ingestdo acima do recomendado de
alimentos com alto teor de colesterol e gordura saturada. A partir disso, é importante
incentivar o desenvolvimento de acBes para promocdo de habitos alimentares
saudaveis. Entretanto, novos estudos com médicos residentes sdo necessarios para
melhor compreensdo do estilo de vida, incluindo os habitos alimentares a fim de
propor recomendacdes nutricionais eficazes para esta modalidade de trabalho em
turnos.
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Resumo

Introducdo: Campylobacter spp. é o principal agente causador de diarréia em
humanos de origem alimentar. Alimentos sdo contaminados pelo uso de matéria
prima contaminada, manipulacdo inadequada ou contato com superficies
inadequadamente higienizadas. Bovinos sdo importantes reservatorios de
Campylobacter. Dessa forma, o consumo de leite e seus derivados contaminados
sdao fonte de infeccdo de humanos. Objetivos: Determinar a viabilidade e a
capacidade de expressar transcritos de viruléncia de C. jejuni recuperadas de queijo
Minas Frescal. Material e Métodos: O leite foi contaminado experimentalmente com
duas cepas de C. jejuni e utilizado na fabricagdo dos queijos, mantidos refrigerados
por 10 dias. Ap6s 1, 4, 7 e 10 dias. Os queijos foram analisados para bioindicadores,
Campylobacter spp., pH, acidez, umidade e cloreto de sb6dio. Campylobacter
recuperadas dos queijos foram avaliadas para a producédo de transcritos dos genes
ciaB, dnaJ, pl19 e sodB. Os resultados foram correlacionados com a viabilidade de
C. jejuni e as alteracbes em seu transcriptoma. Resultados e Discusséo: O
armazenamento em baixa temperatura reduziu as contagens de C. jejuni do primeiro
para o quarto dia, tornando-se incultivavel no sétimo dia. O decréscimo da umidade,
pH e o0 aumento da acidez nos queijos Minas Frescal apresentaram correlacdo com
a diminuicdo da viabilidade de C. jejuni. Houve reducdo na producéo de transcritos
dos quatro genes, mais acentuada no quarto dia, quando p19 e sodB ja ndo foram
mais detectados. Concluséo: O consumo de queijo Minas Frescal contaminado com
Campylobacter oferece risco de infeccdo quando consumido até quatro dias apés
sua fabricagao.

Palavras-chave: Campilobacteriose, Viabilidade, Seguranca alimentar.

Introducao

Campylobacter atualmente é o agente etiolégico bacteriano mais envolvido nos
casos de enterite nos paises desenvolvidos, sendo C. jejuni a espécie mais
prevalente. A campilobacteriose pode provocar diarréia, febre, vomito, dores de
cabeca e musculares e outras complica¢cdes mais graves como a SGB (Sindrome de
Guillain-Barré)'. O consumo de leite ndo pasteurizado contaminado é uma das
causas importantes de aquisicdo da doencga, assim como seus derivados. Dentre os
derivados lacteos, um dos que apresenta grande consumo pela populacéo é o queijo
Minas Frescal. Esta matriz alimentar apresenta condigbes propicias para
contaminacgao e sobrevivéncia de micro-organismos, incluindo espécies patogénicas
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aos seres humanos, por possuir elevado teor de umidade e elevada manipulacéo
durante a producdo?. Existem poucos estudos que discutem a sobrevivéncia de C.
jejuni no leite e seus derivados, portanto ha dificuldade na compreensao dos perigos
que estes alimentos, se contaminados, podem representar. Diante disso, torna-se
importante determinar a capacidade de sobrevivéncia de C. jejuni neste alimento,
assim como, a influéncia em seu transcriptoma do estresse a que € submetida
durante a fabricagdo do queijo, manutencdo em baixas temperaturas e presenca de
competidores.

Objetivo

Determinar em queijos Minas Frescal fabricados com leites experimentalmente
contaminados com duas cepas de C. jejuni (NCTC 11351 e IAL 2383) a viabilidade e
a capacidade de produzir transcritos de viruléncia quando mantidos refrigerados.

Material e Métodos

O estudo foi conduzido no Laboratério de Epidemiologia Molecular da FAMEV-UFU.
Foram utilizadas duas cepas de C. jejuni: NCTC 11351 (Microbiologics®) e IAL 2383
(Instituto Adolfo Lutz — SP — Brasil) inoculadas na concentragéo de 10° UFC.mL™ em
leite pasteurizado previamente analisado. Para cada amostra de leite contaminado
foram produzidos trés queijos conforme as especificacbes descritas por RosSi
(1997)3, estes foram mantidos a 4-7°C por 10 dias. Para cada cepa foram realizadas
trés repeticdes. Todos os queijos fabricados foram avaliados nos periodos de um,
quatro, sete e 10 dias de armazenamento, totalizando 72 parcelas, sendo 36 para
cada cepa. Foram realizadas andlises microbiolégicas de bactérias mesdfilas,
coliformes totais e termotolerantes, Staphylococcus coagulase positiva* e contagem
de Campylobacter spp.®. Os testes fisico-quimicos basearam-se na avaliacdo do pH,
umidade, cloreto de sédio e acidez, conforme Brasil®. As colénias suspeitas foram
confirmadas pela técnica de PCR-multiplex’. Para avaliacdo da transcricdo génica
das cepas de C. jejuni foi utilizada a técnica do RT-PCR (reverse transcription-
polymerase chain reaction) e os genes analisados foram ciaB (invasao), dnal
(termotolerancia), pl9 (transporte de ferro) e sodB (resisténcia ao estresse
oxidativo)®. As andlises estatisticas foram realizadas utilizando o programa Minitab®.
O teste t pareado e ndo pareado foi utilizado para verificar diferencas entre as
médias das analises fisico-quimicas, o teste de Pearson, para correlacionar
resultados microbiolégicos e fisico-quimicos com a sobrevivéncia de Campylobacter
nos queijos. A associacao entre a cepa e a capacidade de produzir transcritos foi
avaliada pelo teste do chi-quadrado (X?).

Resultados e Discusséo

A contagem média para ambas as cepas no leite apds a inoculacdo experimental foi
de 3,0 x 10° UFC.mL™. Houve um decréscimo significativo (P<0,001) nos nimeros
de C. jejuni ao longo do periodo de armazenamento refrigerado, que néo foi mais
cultivavel no sétimo dia. E provavel que o micro-organismo tenha assumido a forma
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viavel ndo cultivavel (VCN), tipica quando o agente € submetido a condicbes de
estresse, como em baixas temperaturas'®. Do total de queijos analisados, 36/72
(50,0%) apresentou crescimento de C. jejuni, sendo 18/36 (50,0%) para a cepa
NCTC e 18/36 (50,0%) para IAL.

Silva encontrou valores superiores e equivalentes a 80% em 18 queijos Minas
Frescal fabricados artesanalmente (leite cru)®. As contagens de bioindicadores
enquadraram-se nos limites permitidos na legislacdoll. A variacdo da umidade,
pH e acidez resultaram em correlagbes positivas (P<0,05) com a sobrevivéncia
das cepas, influenciando negativamente na viabilidade e o numero de C. jejuni
durante o armazenamento. Os resultados mostram que apesar de C. jejuni se
manter viavel por curtos periodos no Queijo Minas Frescal, h4 risco de infecgéo
em humanos, devido a preferéncia geral pelo consumo de produtos mais frescos,
tornando-se um importante problema de salde publica. Apesar de a bactéria
apresentar a forma VCN com o aumento do tempo de armazenamento
refrigerado, isso n&o inibe seu potencial infectante, equivalente a 500 células®?
Dos 18 isolados de C. jejuni NCTC 11351 recuperados dos queijos Minas Frescal,
9/18 (50%) tiveram crescimento suficiente para analise de transcricdo. Para IAL
2383, 14/18 (77,8%) foram avaliadas. A analise se restringiu aos dias um e
quatro, ja que nao houve crescimento das cepas nos dias posteriores. A producao
de transcritos foi cepa-dependente, sendo a IAL com maior potencial de producao
de transcritos, e mais evidente no dia um quando comparado ao dia quatro para
todos os genes (Tabela 1).

Tabela 1. Perfil de transcricdo para os genes ciaB, dnaJ, p19 e sodB por Campylobacter jejuni NCTC
11351 e IAL 2383, discriminado por isolados recuperados de queijos Minas Frescal apés
armazenamento refrigerado.

Amostras Periodo Pl P2 P3 Total
1 2 3 1 2 3 1 2 3 (+/n)
NCTC Dia 1 + + + o+ - - - 417
ciaB 11351 D?a 4 - + 1/2
IAL Dial + + + + 4+ + + o+ 8/8
2383 Dia 4 + + + - - - 3/6
NCTC Dia 1 + + + o+ -+ + 6/7
dnaJ 11351 D?a 4 - + 1/2
IAL Dia 1 + + + o+ 4+ + + o+ 8/8
2383 Dia 4 + + + - - + 4/6
NCTC Dia 1 + - - - - - - 1/7
019 11351 Dia 4 - - 0/2
IAL Dia 1 - - - - - -+ o+ 2/8
2383 Dia 4 - - - - - - 0/6
NCTC Dia 1 + - - - - - - 1/7
sodB 11351 D?a 4 - - 0/2
IAL Dia 1 -+ - - - -+ 4+ 3/8
2383 Dia 4 - - - - - - 0/6

(+/n)= no. de isolados capazes de produzir transcritos/no. total de isolados recuperados em cada periodo de armazenamento.
P1, P2 e P3: produgdes 1,2 e 3.
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O gene ciaB codifica uma proteina envolvida na invasao celular e € considerado
como referéncia no estudo da patogenicidade de Campylobacter'®. Os resultados
mostram que provavelmente a expressdo dessa caracteristica interfere na
capacidade de causar doenca, ou sua gravidade, quando a infeccdo ocorre via 0
consumo de queijo Minas Frescal.

O gene dnalJ estd associado a termotolerancia e apresenta relevancia quando se
trata de variacbes de temperatura'®. O padrdo de transcricdo para este gene foi
semelhante ao encontrado para ciaB. A reducdo do numero de transcritos do gene
dnaJ do dia um para o dia quatro pode estar relacionado a repressao da expressao
dessa caracteristica, detectada quando C. jejuni é submetida ao estresse pelo
choque frio'* (Figura 1). O gene p19 codifica uma proteina periplasmaética ferro-
dependente cuja funcdo é o transporte de ferro, que é um componente com baixa
biodisponibilidade no interior do hospedeiro mamifero em relacdo ao ambiente
externo™®. A reduzida capacidade de produzir transcritos para p19 (3/23), encontrada
somente no primeiro dia, pode estar relacionada aos baixos niveis de ferro presentes
no leite e no queijo. O gene sodB participa na resposta ao estresse oxidativo
metabolizando as formas téxicas de oxigénio em &agua, peroxido de hidrogénio e
radicais livres'®. O comportamento de transcricdo para esse gene foi similar ao
observado para o gene p19, sendo observada somente no dia um. E possivel que
exista alguma interligacdo entre ambos os genes. Essa variacdo no transcriptoma
das cepas indica que esta espécie € capaz de modular seu transcriptoma de acordo
com as mudancas nas condicdes ambientais podendo influenciar nos potencial
patogénico das cepas®’.
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Figura 1. Géis de PCR demonstrando a andlise de transcritos para dnaJ. a — Resultado para os
isolados de NCTC 11351. b - Resultado para os isolados de IAL 2383. M (marcador de peso
molecular de 50pb); C- (Controle Negativo); C+ (Controle Positivo); 1, 4-12, 14-21 e 23 (cepas que
transcreveram o gene); 2, 3, 13 e 22 (cepas que ndo transcreveram o gene.

Os resultados mostram que apesar de as condicdes de beneficiamento e
armazenamento dos alimentos reduzirem a viabilidade e viruléncia de
Campylobacter, ndo € capaz de garantir a seguranca de seu consumo. Assim,
torna-se necessario a implantacdo de medidas de controle mais rigorosas.

Concluséo
Apesar da reducéo na viabilidade e no potencial de transcrigdo génica das cepas de
C. jejuni recuperadas de queijos Minas Frescal, pode-se evidenciar o perigo do
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consumo de queijo Minas Frescal, se fabricado com leite contaminado com
Campylobacter, nos periodos iniciais apos a producao dos queijos.
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Resumo

Introducdo: O queijo Minas artesanal € amplamente procurado pelo consumidor e
sua producédo €é secular, no entanto, por ser produzido com leite cru pode oferecer
risco a saude publica. Objetivos: Verificar a influéncia da introducdo de boas
praticas de fabricacdo (BPF) na qualidade microbiolégica dos queijos artesanais e
determinar por meio de analises, o periodo minimo de maturacdo para que se torne
seguro para a comercializacdo e consumo. Material e Métodos: O estudo foi
realizado em duas propriedades produtoras da regido de Uberlandia, indicados pela
Prefeitura Municipal de Uberlandia. Cinco diferentes lotes de queijos (12 unidades),
mantidos nas condi¢cBes de armazenamento usuais foram analisados apos 1, 3, 5, 8,
10, 12, 15, 17, 19, 22, 24, e 26 dias de maturagdo. Os dois primeiros lotes foram
fabricados de acordo com os costumes dos produtores, sem interferéncia, e os
demais apds treinamento tedrico e pratico em BPF. No Laboratério de Biotecnologia
Animal Aplicada da FAMEV, os mesmos foram analisados para presenca e auséncia
de Salmonella spp e Listeria monocytogenes quantificados para E. coli, coliformes
totais e Staphylococcus coagulase positiva. Resultados e Discussédo: Salmonella
spp. e Listeria monocytogenes nado foram detectadas em nenhuma das amostras. E.
coli, coliformes totais e Staphylococcus coagulase positiva sofreram influéncia das
boas préaticas de fabricacdo e do periodo de maturacdo, jA que as contagens
diminuiram nas duas circunstancias. Conclusédo: Os queijos artesanais atingiram os
padrées microbiolégicos legais somente apés 24 dias de maturagdo. O consumo
deste alimento antes deste periodo pode trazer risco alimentar aos consumidores.

Palavras-chave: Microrganismos patogénicos, Maturacdo, Seguranca alimentar.

Introducéo

Os gqueijos artesanais brasileiros, embora conhecidos e procurados pelo consumidor,
nem sempre possuem a seguranca alimentar adequada®. O alto teor de agua do
queijo Minas artesanal, aliado quase sempre a deficientes condi¢fes higiénicas de
processamento, manipulacdo, transporte e estocagem, 0 torna susceptivel a
microrganismos patogénicos e deteriorantes. Essas condi¢bes resultam em
importante questdo de saude publica pelo risco de causar doencas ao homem?.
Vérios surtos envolvendo queijos produzidos com leite cru tém sido reportados no
Brasil e no mundo. Microrganismos associados a surtos e casos de intoxicagéo e/ou
infeccdo incluem Salmonella spp., Escherichia coli 0157:H7, Listeria
monocytogenes, Staphylococcus aureus, dentre outros®. Os coliformes s&o
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considerados uma evidéncia de praticas de higiene inadequadas durante o
processamento de alimentos. Pesquisas indicam que as contagens de coliformes
totais e termotolerantes na maioria dos queijos artesanais comercializados estdo em
desacordo com o padrdo legal vigente, indicando sua contaminacdo direta ou
indireta com material fecal, sendo classificadas como produtos improprios para o
consumo®*. Para garantir a seguranca do consumidor, a legislacdo brasileira
somente permitia a comercializacdo do queijo produzido com leite cru ap6s um
periodo minimo de 60 dias de maturacéo®. Percebendo a inviabilidade da maturacéo
de sessenta dias, em dezembro de 2011 o Ministério da Agricultura Pecuaria e
Abastecimento (MAPA) publicou a Instrucdo Normativa n° 57 permitindo uma
maturacdo inferior a este periodo, desde que estudos sejam realizados
comprovando a seguranca alimentar do queijo®. Em Minas Gerais a producéo desse
queijo ainda é regulamentada pela Lei n°14.185 de 31/01/2002 que dispde sobre as
condicBes higiénico-sanitarias e boas praticas na manipulacdo e fabricacdo do
queijo I\glinas artesanal e pelo Decreto n° 44.864, de 01/08/2008 que altera a lei
anterior”.

Objetivo

Objetivou-se avaliar a qualidade microbiolégica do queijo minas artesanal ao longo
de 26 dias de maturacdo para determinar o periodo minimo no qual o mesmo
atenderia os padrdes legais, assim como, determinar a influéncia da introducéo de
boas praticas de fabricacdo na sua adequabilidade.

Material e Métodos

Para o estudo foram selecionados dois produtores da regido de Uberlandia,
indicados pela Prefeitura Municipal de Uberlandia. Foram analisados cinco diferentes
lotes de cada um dos produtores. Cada lote foi composto por 12 queijos, que eram
mantidos nas propriedades rurais em condicfes de maturacao usuais. Nos dias 1, 3,
5, 8, 10, 12, 15, 17, 19, 22, 24, e 26 de maturagédo foi coletado um queijo na
embalagem original para andlise no Laboratoério de Biotecnologia Animal Aplicada da
Faculdade de Medicina Veterinaria da Universidade Federal de Uberlandia. Os dois
primeiros lotes de queijos foram fabricados de acordo com os costumes dos
produtores, sem interferéncia. Os resultados obtidos neste periodo foram utilizados
para comparar com as producdes posteriores (lotes 3, 4 e 5) que foram produzidos
apos o treinamento tedrico e pratico em boas praticas de fabricacao (BPF) exigidas
pela Lei Estadual n°® 14.185, de 31 de janeiro de 2002, pelo Decreto n°42.645, de 5
de junho de 2002 (IMA) e pela Portaria n°® 523, de 3 de julho de 2002 (IMA). Para
quantificacdo de Staphylococcus coagulase positiva foi utilizado o cultivo em agar
Baird-Parker9. Coliformes totais e E. coli foram quantificados em placas contendo
meio cromogénico, Compact Dry EC (Nissui Pharmaceutical Co. Ltd.), certificado
pela AOAC 991'. A presenca/auséncia de Salmonella spp. e Listeria
monocytogenes em 25¢g da amostra foi determinada pelo método molecular Bax
System (Dupont Qualicon®), de acordo com procedimentos descritos pelo
fabricante’. O uso do método para analise de Salmonella spp. e L. monocytogenes
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em alimentos séo aprovados pela AOAC 100.201 e AOAC 080901, respectivamente.
Ambos validados pelo MAPA™,

Resultados e Discusséo

Neste estudo, em nenhum dos queijos produzidos pelos dois produtores,
independente do lote e periodo de maturacdo foi observada a presenca de
Salmonella spp. ou Listeria monocytogenes. A auséncia ou a baixa incidéncia destes
dois patc')%enos em queijos artesanais também ja foi documentada por outros
autores'*™. A quantificacdo de Staphylococcus coagulase positiva antes do
treinamento de BPF demonstrou que 17/48 (35,42%) das amostras analisadas
estavam fora do padrdo preconizado pela legislacdo, que é de no méaximo 1,0x10°
UFC/g™ "8, Nestas amostras as contagens variaram de 5x10* a 3x10’ UFC.g™. Apés
a introducdo de BPF, o numero de amostras em desacordo com a legislacédo foi
reduzido para 14/68 (20,59%), com contagens variando entre 1x10* e 5,9x10°
UFC.mL®. O tempo de maturacdo é capaz de reduzir o nGmero destes
microrganismos na sua forma viavel, porém, somente apds 24 dias, as contagens de
Staphylococcus coagulase positiva estavam dentro do padrédo legal permitido. A
contaminacgao de queijos por Staphylococcus coagulase positiva pode ser explicada
pelo fato de as principais fontes de contaminagéo por estes microrganismos serem a
contaminacdo inicial do leite e a manipulacdo durante a producdo por portadores
desse microrganismo®®. Antes da aplicacdo de BPF, 15/48 (31,25%) amostras
apresentaram contagens acima das toleradas para Escherichia coli, UFC.mL™,
considerando o limite legal de 5,0 x10® UFC.g* "®. As contagens variaram entre
1,2x103 a 3,9x10" UFC.mL'1. A introducdo de BPF foi eficiente no controle deste
microrganismo, ja que somente 4/68 (5,88%) queijos apresentaram contagens acima
das permitidas para este microrganismo ap0s 0 treinamento, com contagens
variando entre 9x10% e 9,9x10° UFC.mL™. O nimero de amostras com resultados
inadequados para E. coli diminuiu ao longo do periodo de maturacao, demonstrando
a importancia deste tratamento para a reducdo de bactérias Gram negativas.
Considerando somente os queijos produzidos apés a introducdo de BPF, cinco dias
de maturacdo foram suficientes para que todas as amostras apresentassem
contagens dentro dos padrdes legais permitidos. Queijos artesanais devem possuir
contagens de coliformes totais de no maximo 5,0x10° UFC.g* "®. Antes da
introducdo de BPF, 33/48 (68,75%) queijos apresentaram contagens acima das
permitidas. O numero de amostras inadequadas foi reduzido para 4/68 (5,88%) ap0s
o treinamento, indicando a importancia destes microrganismos como bioindicadores
de higiene inadequada, As contagens das amostras acima dos padrdes variaram de
5,8x10° a 9,9x10° UFC.g*! e 5,8x10° a 9,9x10° UFC.g?, respectivamente, antes e
apos a implantacdo das BP. Mesmo com a redugcdo nas contagens, somente apos
17 dias de maturacgéo, os queijos atingiram o padrao legal em relagéo a esse grupo
de microrganismos. As boas praticas de fabricacdo tiveram uma forte influéncia para
a reducéo das contagens dos coliformes.
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Concluséo

A introducdo de boas praticas de fabricacdo na producdo do queijo artesanal &
capaz de reduzir o numero de E. coli, Staphylococcus coagulase positiva e
coliformes totais em queijos minas artesanais. O uso das BPF deve ser associado a
um periodo de maturacdo de no minimo 24 dias para garantir a inocuidade do
alimento e a seguranca alimentar do consumidor.
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Resumo

Introducdo: Campylobacter spp. € o agente mais prevalente em gastroenterites de
causa alimentar no mundo. Dentre os alimentos que podem veicular a
campilobacteriose aos humanos, a carne de frango é o principal problema.
Objetivos: Estimar em Campylobacter coli isoladas da carne de frangos, o perigo
que representam com base na resisténcia aos antimicrobianos, presenca e
capacidade de transcrever genes de viruléncia. Material e Métodos: O estudo foi
conduzido na Universidade Federal de Uberlandia. Foram utilizadas 19 cepas de C.
coli oriundas de 420 amostras de carcacas de frangos produzidas em trés estados
do pais. O perfil de susceptibilidade antimicrobiana foi determinado pelo método de
difusdo em disco. Quanto a presenca genes de viruléncia utilizou-se a técnica de
PCR. E para a analise de formacé&o de transcritos foi utilizada a técnica de RT-PCR.
Resultados e Discusséo: Houve resisténcia para amoxacilina (84,2%), tetraciclina
(52,6%), norfloxacina (47,4%) e eritromicina (36,8%). Foi constatada a presenca dos
genes flaA (21,1%), pldA (26,3%), cadF (31,6%), ciaB (21,1%) e cdtABC (5,3%). A
producdo de transcritos para os genes ciaB e dnaJ foi encontrada em 21,1% das
cepas. Esses dados demonstram que apesar de C. coli ndo ser a principal espécie
causadora de doenca em humanos, ha perigo deste agente causar
campilobacteriose, incluindo formas mais graves. Conclusédo: O padrdo de
multirresisténcia antimicrobiana aliado as caracteristicas genotipicas de viruléncia de
C. coli evidenciam o perigo de infeccdo de humanos pela da carne de frango
contaminada por este agente.

Palavras-chave: Carcacas de frangos, Campilobacteriose, PCR.

Introducéo

Dentre os microrganismos mais incriminados em surtos alimentares, destacam-se 0s
representantes do género Campylobacter, sendo C. jejuni e C. coli os primeiros
agentes bacterianos causadores de diarreia em humanos®. A relevancia aplicada
nesse contexto esta relacionada a prevaléncia assintomatica desse agente no trato
gastrointestinal de frangos e suas carcacas, cuja frequéncia e os niveis de
contaminagao tém sido correlacionados com casos de gastroenterites em humanos,
que podem evoluir para a Sindrome de Guillain-Barré, doenga auto-imune definida
como uma poliradiculoneurite aguda que conduz a uma paresia flacida®. Apesar de
nao haver obrigatoriedade para a analise de Campylobacter em alimentos no Brasil
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na legislacdo preconizada pelo Ministério da Saude (ANVISA) ou Ministério da
Agricultura, a analise do microrganismo € exigida por alguns importadores.

Ha poucos estudos e relatos sobre a incidéncia de gastrenterite causada por
Campylobacter no Brasil. Também sdo poucos os estudos que monitoram as cepas
presentes no pais quanto aos fatores de patogenicidade, como a resisténcia a
antibioticos e presenca e transcricdo de genes de viruléncia. Nao se conhece,
portanto, a importancia real deste micro-organismo como patégeno alimentar e a
consequéncia na saude da populacdo. Este desconhecimento € um entrave no
estabelecimento de programas preventivos, na exigéncia de andlise na legislacao e
auséncia de padrdo quanto a numeros aceitaveis, que impedem a promocdo da
garantia de seguranca alimentar do consumidor.

Objetivo

Investigar em C. coli isoladas de carnes de frangos: a resisténcia antimicrobiana; a
presenca de fatores de viruléncia para invasdo, adesdo e produgcdo de
enterotoxinas; e a producao de transcritos para invasao e termotolerancia.

Material e Métodos

O estudo foi feito no Laboratério de Epidemiologia Molecular da Faculdade de
Medicina Veterinaria da Universidade Federal de Uberlandia. Isolou-se 19 cepas de
C. coli em 420 amostras de carcacas congeladas e resfriadas provenientes de
frigorificos inspecionados de Minas Gerais, Distrito Federal e Goias, submetidas a
processo de rinsagem para posterior cultivo microbiolégico conforme normas da
ISO®. Para identificacdo da espécie foi utilizada a técnica de PCR-multiplex com os
primers C1-C4 e pg3-pg50 de acordo com Harmon®. Posteriormente, as cepas foram
testadas quanto a susceptibilidade aos antibioticos amoxacilina (10ug), ceftiofur
(30ug), eritromicina (15upg), gentamicina (10ug), neomicina (30ug), norfloxacina
(10ug), sulfazotrim (25ug) e tetraciclina (30pg) (LaborClin®)°. A presenca dos genes
de viruléncia foi avaliada pela técnica de PCR (Polimerase Chain Reaction) para os
genes flaA (flagelo), cadF (colonizagéo), ciaB (invasao intracelular), pldA (invaséo
extracelular) e cdtABC (citotoxina), conforme Zheng et al.®. A avaliacdo da presenca
de transcritos foi feita através de RT-PCR (Reverse Transcription-Polymerase Chain
Reaction) com extracdo do RNA pelo método do Trizol e utilizacdo dos primers ciaB
e dnaJ7. Todos os resultados foram tabulados e submetidos & estatistica descritiva.

Resultados e Discusséo

Foi observada resisténcia aos antibidticos das classes B-lactamicos, macrolideos,
fluoroquinolonas, tetraciclina e inibidores do acido félico e sensibilidade para os
aminoglicosideos. As porcentagens de resisténcia foram de 84,2% (16/19) para
amoxacilina, 52,6% (10/19) para tetraciclina, 47,4% (9/19) para norfloxacina, 36,8%
(7/19) para eritromicina e sulfazotrim. A sensibilidade de C. coli foi detectada para
gentamicina e neomicina, com porcentagem de 100% e 94,7%, respectivamente. A
resisténcia aos antimicrobianos em medicina e na agricultura é reconhecida pela
Organizagdo Mundial de Saude (OMS), juntamente com varias outras autoridades
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como um dos principais problemas emergentes de importancia para a saude
I TIUN
publica®.

Vérios fatores podem estar relacionados aos elevados niveis de resisténcia, dentre
eles, podem ser citados a producdo de enzimas destruidores das drogas, a
impermeabilidade da bactéria ao antibibtico, a existéncia de uma bomba de efluxo
ou a aquisicdo de um plasmideo que permite a resisténcia a farmacos por
transferéncia horizontal entre bactérias, resultando na diminuicdo da afinidade pelo
antibiético’. Os elevados niveis de resisténcia aos antibiéticos macrolideo
(eritromicina) e fluoroquinolona (norfloxacina), elevam o risco em casos de
campilobacteriose oriundas de cepas de C. coli ja que tratam-se de medicamentos
de escolha no tratamento da doenca'®. A sensibilidade aos aminoglicosideos esta
provavelmente associada a ndo utilizacdo dessas drogas na producéo de frangos, o
que permite que a presséo seletiva seja reduzida nesses agentes®*. A distribuicéo de
cepas multirresistentes pode ser observada na Tabela 1. Dentre as cepas, 6/19
(31,6%) apresentaram resisténcia comum aos antibidticos norfloxacina e
eritromicina.

Tabela 1. Distribuicdo das 19 C. coli isoladas de carcacas de frangos quanto a resisténcia aos grupos
de antimicrobianos.

Antibidticos — Resisténcia C. coli N=19 n (%)
AMO 16 (84,2)
AMO NOR 7 (36,8)
NOR ERI 6 (31,6)
AMO NOR ERI 5 (26,3)
AMO ERI SUT 5 (26,3)
AMO NOR ERI TET 4(21,1)
AMO NOR ERI SUT 4 (21,1)
AMO NOR ERI SUT TET 4(21,1)

N — numero total de cepas; n — nimero de cepas resistentes; % - porcentagem de cepas resistentes. AMO
(amoxacilina), ERI (eritromicina), GEN (gentamicina), NEO (neomicina), NOR (norfloxacina), SUT (sulfazotrim) e
TET (tetraciclina).

Das 19 cepas de C. coli analisadas, 4 (21,1%) apresentaram o gene flaA, 5 (26,3%)
0 gene pldA, 6 (31,6%) o cadF, 4 (21,1%) o ciaB, e uma (5,3%), o complexo CDT
(Figura 1). Observou-se que 8/19 cepas apresentaram pelo menos um dos genes
estudados. Dentre as estudadas, 3/8 (37,5%) apresentaram apenas um gene, 1/8
(12,5%) possuia dois genes, 3/8 (37,5%) trés genes e 1/8 (12,5%) apresentou todos
0S genes avaliados. A presenca de diferentes combinacbes de determinantes de
genes de viruléncia indica que cepas de C. coli presentes na carne de frangos
apresentam potencial patogénico diversificado. FlaA codifica uma proteina envolvida
no processo de motilidade flagelar, a presenca desse gene é também importante
nos processos de adesédo e invasdo da ceélula hospedeira, garantindo um maior
potencial patogénico para a cepa'®’. A proteina codificada pelo gene pldA esta
relacionado a invasao celular por meio de ruptura da membrana celular causando
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danos graves ao humano durante o processo de infeccdo™. A expressdo de cadF
auxilia na colonlzagao da superficie celular e na translocagéo da bactéria através da

membrana celular**. O gene ciaB também atua no processo de invas&o por meio da

destruicdo de mlcrotubulos e microfilamentos celulares garantindo a livre mobilidade

da bactéria dentro da célula hospedeira®™

A toxina CDT codificada pelo complexo cdtABC induz um processo de apoptose

celular por meio da inibicéo do da divisdo mitdtica™®

MC A1B1Cl1 D1 A2B2C2 D2 MC-1 2 3 4

Figura 1. Géis de PCR demonstrando a presenca dos genes flaA, pldA, cadF, ciaB (1a) e cdtABC
(1b). M (marcador de peso molecular de 100pb), C- (controle negativo); Al, B1, C1 e D1 (presenca
dos genes flaA, pldA, cadF, ciaB no controle positivo); A2, B2, C2 e D2 (presenca dos genes em uma
C. coli isolada de frango resfriado); 1 (cepa de C. coli negativa para CDT), 2-5 (cepas de C. coli
positivas para CDT).

A presenca de transcritos para os genes ciaB e dnaJ foi identificada em 4/19 (21,1%) 178
cepas de C. coli avaliadas. A transcricdo do gene ciaB esta envolvida na invaséo de
células epiteliais. JA as proteinas oriundas do gene dnaJ apresentam uma
importante funcdo na superacéo de variacdes bruscas de temperatura, de forma que
0 microrganismo se torne capaz de sobreviver e adaptar-se a nova temperatura’. O
transcriptoma de Campylobacter apresenta um sistema de transducéo de sinais que
permite sua adaptacdo as diversas situacdes sendo mais eficaz in vivo do que in
vitro'®. Dessa maneira, no hospedeiro humano a transcricdo génica provavelmente
seria maior.

Concluséo

Os padrdes de multirresisténcia antimicrobiana indicam a necessidade de um
controle sistematico na cadeia de producdo de alimentos, ja que as cepas isoladas
apresentam alta resisténcia as drogas utilizadas no tratamento da doenca em
humanos. A presenca de fatores de viruléncia e da capacidade de transcrever
caracteristicas de invasdo e termorregulacdo mostram que, apesar de C. coli ser a
segunda espécie de maior importancia dentro do género Campylobacter, seu
potencial de viruléncia infere o risco de infeccdo humana por cepas dessa espécie
oriundas de amostras de carnes de frangos. Além da atencdo na producdo primaria
de aves, € importante que os profissionais responsaveis pelo preparo de alimentos
conhegam o perigo deste agente para a saude publica e promovam acgbes para
prevenir sua presenca nas refeicoes servidas aos comensais.
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Resumo

Introducdo: Os cruzamentos vém sendo muito utilizados, atualmente, visando a
melhoria de qualidade das carnes e precocidade dos animais. Objetivo: Verificar a
existéncia de diferencas de caracteristicas de qualidade de carne entre bovinos de
dois grupos genéticos, Nelore e animais F1 resultantes do cruzamento entre as
racas Nelore e Araguaia. Material e Métodos: Foram avaliados os seguintes
parametros: perdas no resfriamento, pH, espessura de gordura, taxa de marmoreio,
gordura intramuscular, suculéncia, maciez, sabor, qualidade global, cor e forca de
cisalhamento. Resultados e Discussé&o: Os animais F1 resultantes do cruzamento
entre Nelore e Araguaia apresentaram resultados satisfatorios para as variaveis
sensoriais, pH e taxa de marmoreio. Conclusao: Sendo que os animais Nelore
apresentaram menores perdas no resfriamento, maior maciez, e se apresentaram
precoces na deposicao de gordura.

Palavras-chave: Nelore, Araguaia, Maciez.

Introducao

A utilizacdo de ragas puras europeias, reconhecidamente detentoras de altas taxas
de crescimento, nos sistemas de producéo de bovinos de corte no Brasil é limitada,
em virtude da grande diferenca de ambiente entre as regides de clima temperado e
tropical'. Com relacdo ao genétipo dos animais, a raca Aberdeen Angus esta
concentrada no Sul do Pais, mas vem aumentando a sua participagdo em
cruzamentos do Brasil Central, usada como opcdo na terminacdo de bovinos
mesticos em confinamento, reduzindo a idade de abate dos animais®. Lopes e seus
colaboradores 2012, utilizando o grupo genético Red Norte, afirmam que a
capacidade de adaptacdo deste grupo genético, aliada ao seu desempenho, pode
permitir que este venha a ser usado com sucesso em diferentes sistemas de
producéo, ja que é oriundo do cruzamento envolvendo quatro racas: Nelore, Red
Angus, Senepol e Caracu, o que significa a presenca de genes de Bos indicus, Bos
taurus britnico e Bos taurus continental. A utilizacdo de cruzamentos para a
producdo de carne de qualidade superior vem crescendo a medida que ocorre a
expansao, intensificacdo e modernizacdo dos sistemas de producdo, buscando a
reducdo da idade de abate, o aumento do ganho de peso e de musculosidade das
carcacas com maior eficiéncia biolégica e o incremento das propriedades
funcionais®>. A Raca Araguaia, cuja formacdo genética vem das racas Blond
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D’Aquitane (Bos taurus), Nelore (Bos indicus) e Caracu (Bos taurus), foi criada
visando explorar o vigor hibrido dos cruzamentos, principalmente aqueles que
envolvem bovinos das racas zebuinas com racas européias, obtendo, dessa forma,
animais com maior velocidade de crescimento, chegando mais cedo ao abate.
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Objetivo
Comparar a qualidade das carnes de bovinos de dois grupos genéticos, raca Nelore
e animais F1 resultantes do cruzamento entre as racas Nelore e Araguaia.

Material e Métodos

Os animais da raca Nelore e animais F1 resultantes do cruzamento entre Nelore e
Araguaia sdo do mesmo grupo contemporaneo e permaneceram em “confinamento

a pasto” até atingirem peso de abate. Os animais foram pesados e enviados para o
frigorifico JBS S/A unidade de Barra do Garcas — MT, onde permaneceram sob dieta
hidrica por 24 horas. Em seguida, foram abatidos e pesados para a obtencdo do

peso de carcaca quente. Apos o resfriamento de 24 horas decorridas do abate foram
coletados os dados de peso de carcacga fria, pH, espessura de gordura e taxa de
marmoreio sempre na meia carcaca esquerda. Em seguida, foram retiradas
amostras do muasculo Longissimus dorsi, ou seja, contra filé, na sua porcao caudal.

O primeiro bife retirado foi destinado a realizacdo da analise de gordura
intramuscular, o segundo e o terceiro destinados a anélise sensorial e o quarto bife
destinado a analise de forga de cisalhamento e de cor. Os bifes foram identificados, g,
embalados a vacuo e congelados até a realizacdo das andlises. A perda no
resfriamento foi calculada pela subtracdo de 100% e a relacdo entre peso de
carcaca fria e peso de carcaca quente e o pH foi medido no musculo Longissimus
dorsi.ApGs a serragem da carcaca entre a décima segunda e décima terceira
costelas foi feita a medicdo da espessura de gordura que é medida a 3/4 do
comprimento do lombo. Em seguida, foi avaliada a taxa de marmoreio pelo padréao
fotografico de marmore segundo AMSA 2001 citado por Felicio (2010)*. Para a
analise da gordura intramuscular foi utilizada apenas a porcdo muscular do bife de
contra filé e, primeiramente, foi realizada a analise de determinacdo da matéria seca
e umidade, segundo meétodo descrito por Silva e seus colaboradores 2002 e,
posteriormente, foi realizada a andlise de gordura intramuscular, segundo Métodos
Analiticos para determinacdo de extrato etéreo — Método de Soxhlet descrito no
Compéndio Brasileiro de Alimentacdo Animal®. Durante a andlise sensorial foram
realizadas as etapas de recrutamento, treinamento e selecdo de provadores
voluntarios. Em seguida, os provadores selecionados avaliaram as amostras quanto
a suculéncia, maciez, sabor e qualidade global, através de escala ndo estruturada. A
determinacdo da cor foi realizada por colorimetro HunterLab ColorQUEST Il e a
andlise da forca de cisalhamento foi medida utilizando lamina e guilhotina de
Warner-Bratzler acoplada a um texturébmetro TA-XT Plus (Stable Micro Systems). Os
resultados foram submetidos ao teste t para amostras independentes para dados
normais, teste de Mann-Whitney para os dados de taxa de marmoreio e teste nao
paramétrico de Friedman para as variaveis qualitativas, suculéncia, maciez, sabor e
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qualidade global, avaliadas na analise sensorial, com a finalidade de verificar se os
grupos genéticos eram estatisticamente iguais ao nivel de 5% significancia, através
da ferramenta Action (www.portalaction.com.br) que utiliza o programa R7.

Resultados e Discusséo
Os resultados para as caracteristicas de qualidade de carne analisadas estdo
apresentados na Tabela 1.

Tabela 1. Médias e desvios-padrao para as caracteristicas de qualidade de carne de animais Nelore
e F1 resultantes do cruzamento entre Nelore e Araguaia, com significancia de 5%.
F1 cruzamento entre

VARIAVEL Nelore .
Nelore x Araguaia
Perdas no resfriamento (%) 0,82 +0,91°% 1,20 + 0,49%
pH 5,90 +0,11% 5,87 + 0,15
Espessura de Gordura (mm) 411 +1,3% 3,43 +1,08%
Taxa de marmoreio 2,41 +0,67° 2,47 + 0,902
Gordura Intramuscular (%) 1,83 + 0,672 1,56 + 0,55
Suculéncia 4,18 +1,49% 4,46 +1,14%
Maciez 4,35 + 1,24° 4,56 + 1,252
Sabor 4,90 + 1,402 5,39 +1,09%
Qualidade Global 4,93 +1,32% 5,14 + 1,24*
L* 38,18 + 1,48° 36,66 + 1,79"
ar 3,13 + 0,50 3,21 +0,78%
b* 3,65+ 0,892 3,32 +1,10%

Forca de cisalhamento (Kgf) 16,36 + 42,83 18,75 + 48,527
2" Médias seguidas da mesma letra na linha nao diferem estatisticamente ao nivel de 5%.

Ndo foram observadas diferencas significativas ao nivel de 5% nas variaveis
analisadas para qualidade de carnes, com excecdo do atributo L* que se apresentou
superior no grupo de animais Nelore. Foi observada maior perda no resfriamento nas
carnes dos animais do cruzamento, quando comparada com as carnes dos animais
Nelore, juntamente com um menor valor de pH, podendo supor que estes animais
irdo apresentar uma menor capacidade de retencdo de agua. Fato que pode ser
confirmado, também, pelo menor valor de Iluminosidade (L*) que essas
apresentaram. Os animais Nelore apresentaram maior precocidade na deposicéo de
gordura que os animais do cruzamento, sendo que esses animais apresentaram
maior espessura de gordura e maior gordura intramuscular, porém apresentaram
menor taxa de marmoreio.Rossato e cols. 2010 encontraram forca de cisalhamento
de 9,13 Kg para animais Nelore. Valor abaixo dos valores encontrados no presente
estudo, os quais foram superiores para animais F1 resultantes do cruzamento entre
Nelore e Araguaia®. Na andlise sensorial, apesar de ndo terem sido verificadas
diferencas estatisticas ao nivel de 5%, os animais do cruzamento apresentaram
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meédias superiores aos animais Nelore para os atributos de suculéncia, maciez,
sabor e qualidade global.

Concluséo

Os animais F1 resultantes do cruzamento entre Nelore e Araguaia apresentaram
resultados satisfatorios para as variaveis sensoriais, pH e taxa de marmoreio. Sendo
gue os animais Nelore apresentaram menores perdas no resfriamento, maior
maciez, e se apresentaram precoces na deposicao de gordura.
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Resumo

Introducdo: O Programa de Alimentacédo do Trabalhador (PAT) foi criado na década
de 70 com o intuito de regulamentar o oferecimento de refeicbes aos trabalhadores
das empresas cadastradas. Objetivo: Avaliar a qualidade das refei¢cdes fornecidas
por empresas cadastradas no Programa de Alimentacdo do Trabalhador (PAT) em
Uberlandia (MG). Material e Métodos: Estudo transversal realizado em quatro
empresas cadastradas no PAT. A avaliacao das refei¢coes foi realizada a partir de um
guestionario e trés cardapios diarios, ndo consecutivos, de cada empresa. A
qualidade das refei¢ées foi avaliada pelo indice de Qualidade da Refei¢éo. Os dados
foram descritos em frequéncias, mediana e intervalo interquartilico. Resultados e
Discussdo: Nas quatro empresas, 0 responsavel técnico era nutricionista. No
quesito qualidade, as refeicbes de duas empresas foram classificadas como
“precisava de melhoras”, ambas inscritas na modalidade auto-gestdo, sendo que em
uma delas a supervisdo do nutricionista era feita mensalmente, e duas como
“refeicdo adequada”, cadastradas como gestéo terceirizada. Concluséo: Apesar das
empresas apresentarem uma pontuacdo mediana adequada, algumas refeices
apresentaram pontuacdo baixa nos quesitos carboidrato, gorduras totais e
variabilidade do cardapio. Tais resultados devem servir de estimulo para que os
profissionais nutricionistas reavaliem as refeicdes com o propdsito de adequa-las as
recomendacdes de uma alimentacéo saudavel.

Palavras-chave: Programas e Politicas de NutricAo e Alimentacdo, Saude do
Trabalhador, Servigos de Alimentagao.

Introducéo

O Programa de Alimentacédo do Trabalhador (PAT) foi criado em 1976 pelo Instituto
Nacional de Alimentacdo e Nutricdo (INAN) e desenvolvido pelo Ministério do
Trabalho e Emprego por intermédio do Departamento Nacional de Saude e
Seguranca do Trabalhador'?. Estudos mostram que as refeicdes oferecidas por
empresas cadastradas no PAT séo inadequadas, em funcdo da baixa oferta de
frutas e hortalicas, do excesso de colesterol®, gorduras totais** e sédio*. Além disso,
foi verificada tendéncia de aumento acentuado de peso corporal de trabalhadores
devido ao valor energético elevado das refeicdes oferecidas.
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Objetivo

Este estudo teve como objetivo avaliar a qualidade das refei¢cbes fornecidas por
empresas cadastradas no Programa de Alimentacdo do Trabalhador em Uberlandia-
MG.

Material e Métodos

Trata-se de um estudo transversal que analisa quatro empresas de médio e grande
porte do setor industrial cadastradas no Programa de Alimentacdo do Trabalhador,
na cidade de Uberlandia, Minas Gerais. Inicialmente, foi realizada a identificacdo das
empresas sediadas no Estado de Minas Gerais, com selecdo daquelas sediadas
especificamente em Uberlandia, e cadastradas no PAT a partir dos dados
disponibilizados no website do Ministério do Trabalho e Emprego com base no
Cédigo de Enderecamento Postal (CEP). Posteriormente, foi realizada a
classificacdo do porte da empresa, o setor de atividade e a modalidade de adeséao
ao PAT. Para este estudo foram selecionadas as empresas de medio e grande
porte, do setor industrial e cuja modalidade de adesdo ao PAT era autogestdo e
gestao terceirizada, que forneciam refeicbes para um numero superior a 100
colaboradores. Nas empresas em que o estudo foi realizado, os Responséaveis
Técnicos (RT) pela Unidade de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) responderam a um
guestionario com o intuito de caracterizar a empresa, os trabalhadores e a unidade
de alimentac&o. Foi recolhido o cardapio de trés dias ndo consecutivos e tipicos de
cada uma das empresas e estas foram renomeadas em Empresa A, Empresa B,
Empresa C e Empresa D por questdes éticas e para garantir o sigilo das mesmas.
Em funcdo de cada empresa ter suas particularidades quanto ao numero de
preparacdes servidas aos trabalhadores nas principais refeicbes (numero total de
preparacdes disponiveis para o consumo), foi realizada a combina¢do de todas as
preparacdes que os colaboradores pudessem fazer no momento da refeicdo. Assim,
foi multiplicado o niamero de cardapios recolhidos pelo nimero de combinacdes
possiveis e pelo numero de grandes refeicdes oferecidas por cada empresa,
obtendo um total de 92 combinacBes de refeicbes analisadas. Para avaliar a
qualidade global das grandes refeicdes oferecidas pelas empresas cadastradas no
PAT foi utilizado o indice de Qualidade da Refeicdo (IQR) proposto por Bandoni®. O
indice propfe a utilizacdo de cinco variaveis: adequacdo na oferta de verduras,
legumes (hortalicas) e frutas; oferta de carboidratos; de gordura total; de gordura
saturada e variabilidade da refeicdo, sendo que cada uma recebia pontuacdo de
zero a 20. Vale ressaltar que a pontuagao dos cinco itens do IQR tem como base a
guantidade per capita dos alimentos analisados (quantidade a ser ofertada ao
trabalhador). Estas quantidades foram obtidas por meio do receituario padrdo das
unidades. Aquelas que ndo possuiam o receituario, a quantidade per capita foi
estimada por meio da divisdo da quantidade de alimento utilizado para a elaboragao
da refeicdo pelo numero total de refeicdes servidas no dia. Os alimentos foram
compilados e calculados, quanto a composi¢cao quimica, no software Diet Pro 5.5i. A
partir dos valores medianos de IQR das grandes refeicoes oferecidas nas empresas
foi realizada a classificacdo da qualidade das refeicoes. Considerou-se “adequada”
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aquela refeicdo que obtivesse pontuagdo maior que 80; “precisando de melhoras”
aguela refeicdo que obtivesse pontuagao entre 51 e 80, e “inadequada” aquela em
que a pontuacdo fosse menor ou igual a 50. Foi realizada analise descritiva dos
dados por meio de frequéncias e medidas de tendéncia central (mediana), para
caracterizacao das refeicoes e das empresas. Este estudo foi aprovado pelo Comité
de Etica e Pesquisa da Universidade Federal de Uberlandia (Protocolo n. 144.869).

Resultados e Discusséo

Foram avaliadas quatro empresas do setor industrial e de médio porte inscritas no
PAT e sediadas em Uberlandia-MG. Quanto a modalidade do servico, A e D eram
autogestao enquanto B e C eram gestao terceirizada. No que se refere ao numero
de trabalhadores nas empresas, na Empresa A o Responsavel Técnico ndo soube
relatar esta informacao, na B tinha 780 colaboradores, na C 250 e na D 1.630. Em
todas as unidades o responsavel técnico pela unidade era um nutricionista, variando
sua frequéncia e tempo de supervisdo. Nas empresas A e B 0s responsaveis
técnicos permaneciam na unidade durante todo o expediente e atuavam nas
empresas ha cinco e dois anos, respectivamente. Na empresa C o responsavel
técnico estava presente na unidade em um a quatro dias por semana e atuava ha 10
anos e na D a presenga na unidade era mensal com tempo de atuagao de oito anos.
Nenhuma das empresas tinha um profissional Técnico em Nutricdo. A presenca do
nutricionista como Responsével Técnico em cada empresa avaliada foi condizente
com o que é estabelecido pela Legislacdo do PAT®, em seu 11° paragrafo, em que
ficou estabelecido o profissional legalmente habilitado em Nutricio como
Responsavel Técnico do PAT. Bandoni® encontrou que 61,1% das empresas
avaliadas tinham supervisdo do nutricionista e que 81,9% néo tinha atuacdo do
Técnico em Nutricdo, fato semelhante também encontrado no estudo, pois em
nenhuma das empresas havia a presenca deste profissional. Ao categorizar as
empresas segundo o IQR mediano, nenhuma refeicdo por elas fornecida foi
classificada como inadequada (IQR <50). Duas empresas (50%) foram
categorizadas como “refeicdo que precisava de melhoras” (IQR >50 e <80) e duas
(50%) foram classificadas como “refeigdo adequada” (IQR =80). O valor mediano
geral do IQR foi de 87, apresentando intervalo interquartilico entre 80 e 96, sendo
considerado como ‘refeicdo adequada”. O valor encontrado foi diferente do valor
encontrado por Bandoni® que foi de 66. Isso pode ser justificado pela presenca do
nutricionista, que apesar de ndo estar presente todos os dias em algumas unidades,
se atentou para as exigéncias minimas do programa. Analisando a pontuacao obtida
por cada empresa em cada variavel do indice (Tabela 1), é possivel perceber em
gue variaveis o cardapio, de cada empresa, estava mais deficitario.
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Tabela 1. Pontuacéo de cada item avaliado pelo indice de Qualidade da Refeicéo nas empresas

avaliadas. Uberlandia (MG), 2013.

Variaveis do IQR Empresa A EmpresaB EmpresaC EmpresaD
Mediana (1° e 3° quartis)

Frutas e hortalicas 14 (14-18) 20 (18-20) 20 (20-20) 20 (20-20)
Carboidrato 16 (10-20) 20 (12-20) 20(20-20) 18 (14-20)
Gorduras Totais 14 (10-16) 20 (16-20) 20(20-20) 2 (0-16)
Gordura Saturada 20 (20-20) 20 (20-20) 20(20-20) 20 (20-20)
Variabilidade do 16 (14-18) 16 (16-20) 18 (16-20) 18 (16-20)
Cardépio

Pontuacéo final 78 (75-84) 95 (83-96) 98 (97-100) 75 (72-94)

Ao analisar os resultados obtidos pelo IQR, foi possivel inferir que as menores
medianas foram encontradas nas empresas inscritas na modalidade de autogestéo,
sendo que em uma delas a supervisdo do nutricionista era feita mensalmente. Em
outro estudo também foram encontradas menores médias do indice em empresas
inscritas na modalidade de autogestdo, mas essa menor qualidade da refeicdo
também estava relacionada ao pequeno porte das empresas e a auséncia da
supervisdo do nutricionista®. No presente estudo, a empresa D tinha superviséo
mensal do nutricionista, o que pode ser classificado como uma auséncia parcial do
compromisso de promover uma alimentacdo saudavel aos trabalhadores. Como
limitacdes do estudo, pode ser apontado 0 niumero pequeno da amostra, que se
deve a recusa das concessionarias, talvez por receio em expor a real situacdo da
empresa e a atuacao do nutricionista. Além disso, pelo fato da quantidade per capita
ter sido relatada pelos responsaveis técnicos, devido a auséncia de receituario
padrdo na maioria das empresas (apenas a empresa B tinha receituario padrao),
fator que pode levar a sub ou superestimacdo dos valores referidos. Outro ponto
seria a superestimacdo da quantidade de nutrientes pelo programa de calculo de
refeicoes.

Concluséo

Apesar das empresas apresentarem uma pontuacdo mediana adequada no IQR,
algumas refeicGes apresentaram pontuacdo baixa nos quesitos carboidrato,
gorduras totais e variabilidade do cardapio, sendo os dois Ultimos quesitos os que
mais contribuiram para a perda de pontos na classificacdo final do indice. Tais
resultados devem servir de estimulo para que os profissionais nutricionistas
reavaliem as refeicbes com o proposito de adequé-las as recomendacdes de uma
alimentacdo saudavel, com enfoque nas variaveis mais deficitarias.
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Resumo

Introducgéo: A adigdo de nitrito na carne é um meéetodo comum de conservacéo utilizado
na tecnologia de carnes e fiscalizado pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA), uma vez que os estudos demonstraram o potencial carcinogénico deste
composto. Objetivo: Quantificar e comparar os teores de nitrito de sédio, pré e pos
processo de coccdo, em quatro marcas de linguicas do tipo calabresa. Material e
Métodos: O presente estudo foi desenvolvido no Laboratério de Bromatologia e as
amostras foram submetidas a diferentes processos (cocg¢ao, fritura, forno combinado) no
Restaurante Universitario da Universidade Federal de Uberlandia. A determinacao do
teor de nitrito das amostras foi realizada de acordo com as Normas do Instituto Adolf
Lutz. Resultados: A Marca 1 apresentou valores médios que variaram de 139,63 a
175,58 ppm, a Marca 2 de 93,35 a 105,78 ppm, a Marca 3 de a 97,86 a 103,58 ppm e a
Marca 4 de 92,64 a 104,72 ppm. Apos a analise, foi possivel observar que a Marca 1 foi
a que apresentou maior teor de nitrito, além de ser a Unica a ultrapassar o limite maximo
permitido pela legislacéo brasileira vigente (150 ppm). Em adicéo, foi possivel observar
gue o método utilizado no processamento apresentou influéncia no teor final de nitrito
nas amostras (p<0,05). Os valores médios encontrados nas amostras foram de 122,41,
114,34, 106,29 e 105,86 ppm, para as linglicas cruas, assadas, cozidas e fritas,
respectivamente. Conclusdo: O processo de cocc¢ao proporcionou uma reducédo do teor
final de nitrito nas amostras, principalmente nas cozidas e fritas.

Palavras-chave: nitrito, cocgéo, carnes.

Introducao

As carnes sdo alimentos pereciveis e susceptiveis a contaminagdo por micro-
organismos, apresentando uma vida de prateleira variavel'. A conservagao dos
alimentos é uma pratica antiga da tecnologia de carnes e utilizada até hoje?. Dentre os
métodos esta a cura, em que ocorrem alteracdes na cor, aroma, sabor e textura da
carne, que acontecem devido a adicdo de agentes de cura, entre eles estdo o sal
comum, nitrato e nitrito de sédio, aclcar e condimentos®. O nitrito e nitrato adicionado
juntamente com o sal tém leve acdo bacteriostatica e asseguram a conservacado da
coloracdo vermelha da carne, além de conferir gosto amargo ao produto®. A eles tem
sido atribuido o potencial carcinogénico devido as repercussdes desfavoraveis que
ocorrem ap6s sua absorcdo®. Este fato resultou na regulamentacdo de seu uso e na
reducdo da adicdo desses aditivos em produtos alimenticios'. Dessa forma, é previsto
pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), por meio da portaria n® 1004 de
11 de dezembro de 1998° que a adicdo, em carnes curadas, de nitrito de sédio nédo
ultrapasse o limite de 0,015g/100g (150 ppm). Além da cura, o emprego do calor é o
método mais comum, para aumentar o tempo de prateleira e produzir produtos mais
seguros, pois possibilita a inativacdo ou inibicdo do crescimento de microorganismos e
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enzimas, além de ter capacidade de reduzir os teores de nitratos em vegetais folhosos
em estudos mais recentes®’

Objetivo
Este estudo teve como objetivo quantificar e comparar os teores de nitrito de sodio antes
e apds o processo de cocgdo, em quatro marcas de linguicas do tipo calabresa.

Material e Métodos

O presente estudo foi realizado no Laboratorio de Bromatologia da Universidade Federal
de Uberlandia. As amostras foram coletadas em um estabelecimento comercial da
cidade de Uberlandia, Minas Gerais. Foram coletados 4 marcas diferentes,
representando as mais comuns no comeércio local, cada marca foi dividida em 4 partes
iguais e submetidas a diferentes processamentos térmicos: coc¢ado sob imersao em
agua, fritura sob imerséo, coc¢cdo em forno combinado e uma parte permaneceu crua.
As amostras coletadas possuiam registro no Servico de Inspecdo Federal (SIF), do
Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento (MAPA)®. Apds coletadas as
amostras foram codificadas e transportadas em caixas isotérmicas, previamente
higienizadas e encaminhadas para analise. Para que ndo houvesse comprometimento
entre as marcas de cada produto, sua identificacao foi feita pelos nimeros 1, 2, 3e 4. O
processamento das amostras foi realizado no Restaurante Universitario da Universidade
Federal de Uberlandia e a determinacédo do teor de nitrito de sodio das amostras foi
realizado de acordo com as Normas do Instituto Adolf Lutz® e baseado nas reacdes de
diazotacdo de nitritos com &acido sulfanilico e acoplamento com cloridrato de alfa-
naftilamina em meio acido, formando o &cido alfa-naftilamino-pazobenzeno-p-sulfénico
de coloracéo résea, sendo o produto resultante determinado espectrofotometricamente
a 540 nm. O experimento constou de um delineamento inteiramente casualisado (DIC)
em esquema fatorial, foi realizado ANOVA a nivel de 5% de significancia. Em seguida,
foi realizado teste Tukey para identificar diferencas entre as amostras.

Resultados e Discusséo

ApoGs a analise, foi obtido os seguintes resultados: a Marca 1 teve valores médios que
variaram de 139,63 a 175,58 ppm, a Marca 2 de 93,35 a 105,78 ppm, a Marca 3 de a
97,86 a 103,58 ppm e a Marca 4 de 92,64 a 104,72 ppm. A partir dos resultados, foi
possivel observar que a Marca 1, dentre todas as marcas, foi a que apresentou maior
teor de nitrito de sodio, além de ser a Unica a ultrapassar o limite maximo de nitrito de
soédio permitido pela legislacdo brasileira vigente, que é de 150 ppm (0,015g/100g),
como pode ser observado na Tabela 1, diferente do que foi encontrado por Souza
(1990) em que 60% dos produtos analisados estavam acima do limite maximo permitido
pela legislacdo. Oliveira et al (2005)" e Hsu et al (2009)*° observaram que as diferencas
encontradas nos teores de nitrito em cada marca podem ser explicadas por cada
industria utilizar um método de processamento diferente, os tipos e quantidades de
ingredientes e a qualidade das matérias-primas utilizadas em cada produto, e estes
achados vao de encontro aos encontrados neste estudo. A Tabela 1 apresenta os
valores meédios de nitrito de sodio encontrados nas amostras cruas, assadas, cozidas e
fritas: 122,41, 114,34, 106,29 e 105,86 ppm, respectivamente. Foi observada uma
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reducdo nos teores de nitrito apdés o processamento com significancia estatistica (p <
0,05).

Tabela 1. Média dos teores de nitrito (ppm) encontrados antes e ap0s processamento

(p=0,0000)
Marca CRUA ASSADA COZIDA FRITA Média
1 175,58° 165,85" 139,89° 139,63° 155,23(A)
2 105,782 97,20" 93,39" 93,35" 97,42(B)
3 103,582 99,22° 98,41° 97,86° 99,76(B)
4 104,722 95,13" 93,47° 92,64° 96,49(B)
Média 122,41(A) 114,34(B) 106,86(C) 105,86(C)

a,b,c —Identifica, na mesma linha, a diterenca significativa dos teores de nitrito antes e apos processamento por marca.
A,B,C — Identifica, na linha ou coluna, a diferenga significativa das médias dos teores de nitrito entre os processamentos e entre as

marcas.

Hsu et al (2009)*° e Shahidi et al (1994)™ descreveram que fatores como: condi¢ées de
cozimento (tempo e temperatura), 0 modo de coccao, o pH da agua de cozimento e até
minerais presentes nos alimentos, podem interferir nos valores de nitrito encontrados
nos alimentos. Huarte-Mendicoa et al (1997)* encontrou uma reducédo nos teores de
nitrato em vegetais folhosos apds cozimento, uma vez que 0s ions nitrato e nitrito sdo
soluveis e se difundem para a agua de coccdo, o que também foi constatado no
presente estudo, em que as amostras apds processamento, principalmente as amostras
cozidas e fritas, apresentaram menor teor final de nitrito. O quadro da ANOVA (Tabela 2)
demonstra que, independentemente da marca, o processamento interfere no teor de
nitrito final do produto.

Tabela 2. Quadro da Anadlise da variancia dos valores de nitrito em diferentes
processamentos e marcas (ANOVA)

Graus de Somade Quadrado

Fontes de variacéo liberdade Quadrados Médio F Significancia
Marca 3 29663.27 9887.757  717.409 0,0000
Processamento 3 2207.873 735.9576 53.398 0,0000
Marca*Processamento 9 1458.411 162.0457 11.757 0,0000
Residuo 32 441.0429 13.78259 - 0,0000

Concluséo

A partir dos resultados encontrados, a Marca 1 ndo atendeu as exigéncias estabelecidas
pela legislacdo brasileira vigente, dessa forma deveria ser considerada impropria para
comercializagdo e consumo. Dessa forma, é importante ressaltar a necessidade de se
utilizar meios de preservagéo que requeiram menor adicao de sais de nitrito e nitrato, e
maior fiscalizacdo dos 6rgdos governamentais competentes para que produtos fora dos
requisitos exigidos pela legislacdo ndo sejam comercializados, reduzindo os maleficios
gue a ingestéo excessiva de tais compostos trazem a saude. Além disso, os resultados
obtidos antes e apdés o0 processamento das amostras demonstraram que O
processamento do produto interfere de forma significativa no teor de nitrito final,
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diminuindo assim o0 risco a saude que tais compostos propiciam a populacdo que
consome produtos carneos curados e/ou defumados, principalmente linguicas do tipo
calabresa.
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Resumo

Introducédo: Salmonella destaca-se entre os patégenos que podem ser veiculados
pela carne de frango, e o estudo da sua disseminagdo ao longo das etapas de
producdo, permite estabelecer as etapas de risco na contaminag¢do do produto final.
Objetivos: Avaliar a similaridade genética em cepas de S. Infantis isoladas de
amostras ambientais, cortes carneos e carcacas de frango de corte. Material e
Métodos: Utilizou-se a técnica de RAPD-PCR para analisar a similaridade genética
entre 54 cepas de S. Intantis, isoladas dos ambientes de criacdo de frangos e
abatedouro, em industria localizada em SP, durante o periodo de 2009 a 2010.
Resultados: Observou-se a formagao de cinco perfis para o primer 23L (A, B,C,D e
E) e quatro amostras com padrdes distintos. JA o primer P1254 distinguiu trés
grupos (F, G e H) e duas cepas diferentes. A andlise comparativa dos primers
permitiu inferir que o grupo F esta contido em A; o perfil G pertence aos grupos A, B,
C e D; e o grupo H contém E. Pode-se afirmar que o primer 23L obteve maior poder
discriminatdrio pela maior quantidade de perfis formados. Ao avaliar os perfis A e C,
notou-se uma alta proximidade genética em amostras de aviario de frango de corte
com cepas provenientes do abatedouro. Conclusdo: A ocorréncia de grupos
clonais, compostos por isolados dos ambientes de criagdo do frango e do
abatedouro, indica sua capacidade de sobrevivéncia durante o processo de abate e
o risco de transmissao de doenca aos seres humanos.

Palavras-chave: Similaridade genética, Salmonelose, Saude publica.

Introducéo

Bactérias do género Salmonella sédo isoladas em todo o mundo, no entanto, em
areas de criacdo animal intensiva os relatos s&o ainda mais frequentes (OIE, 2010),
sendo as aves um dos mais importantes reservatérios capaz de introduzir a
Salmonella na cadeia alimentar do homem. Os cuidados higiénicos nas operacdes
de abate das aves e posterior manipulacdo das carcagas e cortes carneos também
influenciam na ocorréncia e quantidade de Salmonella presente na carne de frango,
podendo gerar um produto contaminado e, consequentemente, ser um risco a saude
do homem. S. Enteritidis e S. Typhimurium sdo os sorotipos mais frequentemente
isolados em produtos de origem avicola, e também mais envolvidos em casos de
salmonelose humana®. No entanto, atualmente, tem sido observado que sorovares
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antes considerados pouco prevalentes, como S. Infantis, tem se destacado em
casos de doenca no homem?®>.

A técnica de Random Amplified Polymorphic DNA (RAPD-PCR) constitui uma
ferramenta amplamente utilizada em estudos de tipagem molecular de
microrganismos patogénicos, inclusive Salmonella, principalmente pela sua rapidez®.
Conhecer a relagdo filogenética entre isolados de Salmonella spp. nos diferentes
pontos ao longo da cadeia de producdo avicola, permite estabelecer os elos de
ligacdo entre os diferentes segmentos, permitindo a implantacdo de medidas efetivas
para o controle dos perigos relacionados a presenca de Salmonella no alimento.

Objetivo

Avaliar a similaridade genética em cepas de S. Infantis isoladas de amostras
ambientais, cortes carneos e carcacas de frango de corte, utilizando a técnica de
RAPD-PCR.

Material e Métodos

Foram analisadas 54 cepas de Salmonella Infantis, previamente isoladas do
ambiente de criacdo do frango e do abatedouro, em um frigorifico destinado ao
abate de frangos de corte, localizada no estado de S&o Paulo, durante o periodo de
abril de 2009 a abril de 2010. Das 54 cepas, 14 eram provenientes de amostras do
ambiente de criacdo dos frangos de corte, e 40 do abatedouro (isolados de cortes
carneos e carcacas resfriadas). Os produtos produzidos pela empresa eram
destinados ao mercado nacional e internacional. Para avaliacdo da relacao genética
existente entre as cepas foi realizada a técnica de RAPD (Random Amplified
Polymorphic DNA) utilizando o protocolo descrito por Oliveira et al. (2007)’. As
reacdes de RAPD-PCR foram realizadas com 2 iniciadores individualmente, sendo
eles 23L e P1254, descritos por LIN et al. (1996)%. Todas as reacdes de PCR foram
realizadas no termociclador (Eppendorf) e os produtos amplificados separados por
eletroforese em gel de agarose a 1,5%. O gel foi corado com Syber Safe (Invitrogen,
Séo Paulo, Brasil) e visualizado em luz ultravioleta. Os perfis de bandas obtidos no
gel para as diferentes amostras foram utilizados para comparar a similaridade
genética entre os isolados.

Resultados e Discusséo

S. Infantis esta entre os sorovares mais envolvidos em casos de salmonelose
humana no Brasil, sendo reconhecido por seu potencial patogénico, o qual, além
do quadro gastroentérico, pode determinar infeccdo septicémica nos animais
jovens e homem, principalmente casos de infec¢bes graves em criangasg’lo. A
analise dos perfis de similaridade formados pela técnica de RAPD demonstrou que
a proximidade das cepas de S. Infantis foi independente da etapa de
processamento, com isolamentos ao longo de todo processo de producéo da carne
de frango. Observou-se a formacéo de cinco perfis para o primer 23L (A, B, C,D e
E) e quatro amostras com padrbes distintos. Ja o primer P1254 distinguiu trés
grupos (F, G e H) e duas cepas diferentes também identificadas com o primer 23L.
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A andlise comparativa dos primers (P1254 em relacdo ao 23L) permite inferir que o
grupo F esta contido em A; o perfil G pertence aos grupos A, B, Ce D; e o grupo H
contém E.

Diante disso, pode-se afirmar que o primer 23L obteve maior poder discriminatério
para o sorovar S. Infantis pela maior quantidade de perfis formados. Ao avaliar os
perfis A e C, notou-se uma alta proximidade genética em amostras de aviario de
frango de corte com cepas provenientes das etapas de abate. Os resultados indicam
gue a contaminacdo do ambiente em que 0s animais vivos sdo0 mantidos pode
contribuir para a manutengdo do microrganismo no processo de abate. Isso indica
gue medidas de controle no campo, se eficientes na reducdo da presenca deste
patégeno no ambiente, também auxiliam na diminuicdo do mesmo durante as etapas
de abate. O perfil B conteve estirpes oriundas apenas de amostras ambientais de
criacdo de frangos de corte, inferindo que provavelmente este grupo nao tenha
condicBes de sobreviver e multiplicar nas etapas de abate. Diferente do que ocorre
com os grupos D e E, em que suas cepas foram identificadas somente no
abatedouro. Estes resultados demonstram gue a contamina¢do no abatedouro pelos
grupos D e E nédo esté relacionada as etapas anteriores.
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Figura 10. RAPD de Salmonella Infantis. 10 a (perfis encontrados para o primer 23L); 10 b (perfis
encontrados para o primer P1254).

A técnica de RAPD-PCR foi utilizada por Tozetto (2006) para analisar isolados de
Salmonella spp. em amostras clinicas de sete regides do estado do Parana entre os
anos de 2002 e 2004. Segundo o autor, a técnica de RAPD-PCR foi um método
rapido, relativamente barato e aplicavel a tipagem de Salmonella, pois apresentou
boa reprodutibilidade e bom poder discriminatério, distinguindo 84 estirpes de
Salmonella Enteritidis e classificando-as em 11 grupos™*.

Concluséo

A ocorréncia de grupo clonais, compostos por isolados do aviario de frangos de corte
e do ambiente de abate, indica a capacidade de sobrevivéncia dessas cepas durante
0 processo de abate e o risco de transmissdo de doenca aos seres humanos, ja que
esse sorovar apresenta elevada importancia na saude publica.
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Resumo

Introducdo: Salmonella destaca-se entre os patdgenos zoon6ticos que podem ser
veiculados pela carne de frango. A utilizagdo sem controle de antibiéticos na
avicultura é um fator que pode desencadear emergéncia de bactérias resistentes,
que podem ser transferidas para o homem via cadeia do alimento. Objetivos:
Avaliar a resisténcia aos antibiéticos de cepas de Salmonella Infantis isoladas de
cortes carneos e carcacas de frango de corte produzidas por indUstria sob inspecéo
federal do estado de Sdo Paulo-SP e distribuida para comercializacdo em todo o
pais. Material e Métodos: Foi realizado o teste de sensibilidade aos antimicrobianos
em 38 cepas de S. Intantis isoladas de carne de frango produzido em industria
localizada em SP, durante o periodo de abril de 2009 a abril de 2010. Para o estudo
utilizou-se o método de difusdo com discos de antibidticos, sendo testados os
seguintes antimicrobianos: amoxacilina, norfloxacino, neomicina, gentamicina,
trimetropim, ceftazidima, cloranfenicol, imipenem, tetraciclina, sulfonamida.
Resultados e Discussao: O maior percentual de resisténcia, considerando também
isolados com resisténcia intermediaria, foi para amoxacilina com 13/38 cepas
(34,2%), seguido da sulfonamida com seis cepas (15,8%). Das 38 cepas analisadas,
20 (52,6%) apresentaram resisténcia a uma ou duas drogas e apenas 18 (47,4%)
cepas foram sensiveis a todos antibidticos testados. Concluséo: Os resultados
sugerem o0 uso nao controlado dos antibidticos amoxacilina e sulfonamida na
producdo de frangos de corte, levando a selecdo de cepas resistentes, que podem
ser transmitidas ao homem via alimento.

Palavras-chave: Antibidticos, Salmonelose, Saude publica.

Introducao

Salmonella tem sido reconhecida mundialmente como um importante patdgeno de
origem alimentar, envolvida em muitos casos e surtos, sendo considerada como uma
das principais causas de gastroenterite humana. Representa um importante
problema de saude publica e é responséavel por perdas econémicas significantes em
todo o mundo™?. Salmonella destaca-se entre os patdgenos veiculados pela carne
de frango, sendo que os cuidados higiénicos adotados nas operacdes de abate das
aves e posterior manipulacdo das carcacas influenciam na ocorréncia e quantidade
da bactéria presente no produto final®. S. Enteritidis e S. Typhimurium sdo os
sorotipos mais frequentemente isolados em produtos de origem avicola, e também
mais envolvidos em casos de salmonelose humana®. No entanto, atualmente, tem
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sido observado que sorovares antes considerados pouco prevalentes, como S.
Infantis, tem se destacado em casos de doenca no homem®®°”,

O aumento no uso indiscriminado de antibioticos inseridos no processo de producgéo
de alimentos de origem animal podem funcionar como pressao de selecdo para
alguns sorovares de Salmonella e para a resisténcia desses aos antimicrobianos®. A
utilizacdo sem controle de antibiéticos pode ser um fator importante na emergéncia
de bactérias resistentes que sdo subsequentemente transferidas para o homem via
cadeia do alimento®.

Objetivo

Avaliar a resisténcia aos antibioticos de cepas de Salmonella Infantis isoladas de
cortes carneos e carcacas de frango de corte produzidas por industria sob inspecao
federal do estado de Sao Paulo-SP e distribuida para comercializacdo em todo o
pais e para exportacao.

Material e Métodos

Foram analisadas 38 cepas de Salmonella Infantis, previamente isoladas de carne
de frango em um frigorifico destinado ao abate de frangos de corte, localizada no
Estado de Sao Paulo, durante o periodo de abril de 2009 a abril de 2010. Os cortes
carneos e carcacas produzidos pela empresa eram destinados ao mercado nacional
e internacional. O teste de sensibilidade aos antimicrobianos foi realizado no
Laboratério de Biotecnologia Animal Aplicada da Universidade Federal de
Uberlandia (LABIO-UFU), utilizando o método de difusdo com discos, recomendado
pelo Clinical and Laboratory Standards Institute’®. Foram testados os seguintes
discos de antimicrobianos: amoxacilina (10ug), norfloxacino (10upg), neomicina
(30ug), gentamicina (10ug), trimetropim (5ug), ceftazidima (30ug), cloranfenicol
(30ug), imipenem (10ug), tetraciclina (30ug), sulfonamida (300ug) (LABORCLIN®).
Seguindo os critérios de interpretacdo dos diametros dos halos os microrganismos
foram classificados como sensivel (S), intermediario (I) ou resistente (R) ao
antimicrobiano testado. Como controle utilizou-se amostra da American Type Culture
Collection (ATCC), a cepa E. coli ATCC 25922. Os critérios de escolha dos
antimicrobianos testados basearam-se nos seguintes pontos: utilizacdo dessas
drogas na medicina veterinadria e humana, ocorréncia de resisténcia dentro da
producao avicola brasileira e na medicina humana.

Resultados e Discusséo

S. Infantis esta entre os sorovares mais envolvidos em casos de salmonelose
humana no Brasil, sendo reconhecido por seu potencial patogénico, o qual, além do
quadro gastroentérico, pode determinar infeccdo septicémica nos animais jovens e
homem, principalmente casos de infecgcbes graves em criangasll'lz. O uso
desequilibrado de antimicrobianos na medicina humana e em animais de producao
carreia riscos pela selecédo de bactérias resistentes aos mesmos, o que enfraquece,
gradativamente, o emprego da antibioticoterapia. Assim, 0 uso de antibidticos na
avicultura com obijetivos profilaticos e de promoc¢éo de crescimento, proporcionam a
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liberacdo de residuos no ambiente que por sua vez acabam aumentando essa
pressdo de selecdo e favorecendo a emergéncia de microrganismos resistentes™.
Os resultados obtidos pelo teste de difusdo em discos estdo apresentados na Tabela
1. Para as 38 cepas analisadas, o maior percentual de resisténcia, considerando
também isolados com resisténcia intermediaria foi para amoxacilina com 13 cepas
(34,2%), seguido da sulfonamida com seis cepas (15,8%). Todos os 38 isolados
foram sensiveis ao norfloxacino, neomicina, gentamicina, trimetoprima, cloranfenicol
e imipenem. Os antibiéticos amoxacilina e sulfonamida pertencem, respectivamente,
as classes dos beta-lactamicos bezilpenicilamicos e sulfonamidas, que tiveram seu
uso banido no Brasil como promotores de crescimento na alimentacdo animal*.
Esses dados podem ser indicativos do uso nao controlado desses antimicrobianos
na avicultura, propiciando o aparecimento de cepas resistentes, o que dificulta o seu
controle. Na Tabela 2 estdo apresentados os sorotipos de Salmonella e os
respectivos perfis de resisténcia a antimicrobianos.

Tabela 1. Distribuicdo de 38 cepas de S. Infantis isoladas de cortes carneos e carcacas de frango,
conforme trés categorias de resisténcia frente a 10 antimicrobianos.

| 0
ANTIMICROBIANO NUMERO DE CEPAS (%)

RESISTENTES INTERMEDIARIAS SENSIVEIS

Amoxacilina (10ug) 4 (10,5) 9 (23,7) 25 (65,8)
Norfloxacino (10ug) - - 38 (100,0)
Neomicina (30ug) - - 38 (100,0)
Gentamicina (10ug) - - 38 (100,0)
Trimetoprima (5ug) - - 38 (100,0)
Ceftazidima (30ug) 1(2,6) 1(2,6) 36 (94,8)
Cloranfenicol (30ug) - - 38 (100,0)
Imipenem (10ug) - - 38 (100,0)
Tetraciclina (30ug) 3(7,9) 1(2,6) 34 (89,5)
Sulfonamida (300ug) 5(13,2) 1(2,6) 32 (84,2)
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Tabela 2. Perfis de resisténcia de 38 cepas de S. Infantis isoladas de cortes carneos e carcacas de
frango.

PERFIL RESISTENCIA ANTIMICROBIANA* NUMERO DE CEPAS (%)
Al (AMO) 8 (21,1)
A2 (SUL) 1(2,6)
A3 (TET) 1(2,6)
A4 AMO 2(5,3)
AS SUL 2 (5,3)
A6 TET 1(2,6)
A7 AMO (CAZ) 1(2,6)
A8 SUL (AMO) 1(2,6)
A9 AMO CAZ 1 (2,6)
A10 SUL TET 2 (5,3)
All Multi sensivel 18 (47,4)
TOTAL 38

* Perfis entre parénteses: cepas com resisténcia intermediaria aos antimicrobianos. AMO: amoxacilina; CAZ:
ceftazidima; TET: tetraciclina; SUL: sulfonamida.

De acordo com Brasil (2008) sdo considerados multi-resistentes os isolados que
apresentam resisténcia a trés ou mais antibiéticos™. Assim, neste estudo ndo houve
isolados com perfil de multi-resisténcia ja que todas as cepas apresentaram
resisténcia a um ou dois antibidticos. Conforme apresentado na tabela 2 foram
reconhecidos 11 perfis de resisténcia a antimicrobianos (Al a A11), com uma a 18
cepas cada. O teste de suscetibilidade aos antimicrobianos revelou que dentre as 38
cepas analisadas, 20 (52,6%) apresentaram resisténcia ou resisténcia intermediaria
a uma ou duas drogas, sendo estas agrupadas nos perfis A1 a A10. Entre os 38
isolados, 18 (47,4%) foram sensiveis a todos antibidticos testados (perfil All).
Threlfall et al. (2000) acreditam que o aumento significativo no isolamento de cepas
de Salmonella resistentes em paises em desenvolvimento estd associado
principalmente ao uso profilatico de antimicrobianos em animais destinados a
producéo de alimentos'®. Segundo Logue et al. (2003), o uso de antimicrobianos em
nivel de campo influencia na criacdo de um ambiente que promove a selecao de
Salmonella resistente a antibiéticos, o que pode refletir no processo de abate®’
Assim, um pequeno numero de carcacas contaminadas pode servir como fonte de
disseminacdo de bactérias resistentes para outras carcacas. A oposi¢cdo do uso de
antibidticos em baixas concentracbes em racdes de animais de producdo, tem
origem na preocupacdo de desenvolvimento da resisténcia a antibidticos pelas
bactérias presentes nos animais e sua possivel transferéncia para a populagéo
humana por meio da cadeia alimentar. Por isso, a ocorréncia de cepas de
Salmonella resistentes a antimicrobianos em produtos de origem animal, alerta para
uma condic&o de risco & saude publica™

Concluséo
Os isolados de S. Infantis apresentaram maiores percentuais de resisténcia para 0s
antibioticos amoxacilina e sulfonamida, cuja utilizagdo como promotores de

Anais V SBN e | ISNS- Volume 7, Suplemento 1, Horizonte Cientifico, 2013. ISSN - 1808-3064
Universidade Federal de Uberlandia — MG

203




crescimento foi proibida no Brasil. Esses resultados sugerem o0 uso ndo controlado
desses antimicrobianos na producéo de frangos de corte, levando a sele¢ao de
cepas resistentes, que podem entdo ser transmitidas ao homem via alimento
contaminado.
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Resumo

Introducéo: Cresce a preocupacdo com sorotipos emergentes de Salmonella, como
S. Minnesota, cuja prevaléncia aumenta em casos de infeccdo humana. Objetivos:
Avaliar a resisténcia aos antibiéticos em cepas de S. Minnesota isoladas de
amostras ambientais, cortes carneos e carcacas de frango de corte. Material e
Métodos: Foi realizado o teste de sensibilidade aos antimicrobianos em 75 cepas de
S. Minnesota, provenientes de uma industria de abate de frangos de corte, com sede
nos estados de Sdo Paulo e Mato Grosso do Sul, no periodo de 2009 a 2010.
Utilizou-se o método de difusdo com discos de antibidticos, sendo testados:
amoxacilina, norfloxacino, neomicina, gentamicina, trimetropim, ceftazidima,
cloranfenicol, imipenem, tetraciclina, sulfonamida. Resultados e Discussao: O
maior percentual de resisténcia foi para tetraciclina e sulfonamida com 92% cada,
seguido da amoxacilina com 30,7%. Dentre as 75 cepas, 69 (92,0%) apresentaram
resisténcia a uma ou mais drogas. Apenas seis (8,0%) cepas foram sensiveis a
todos antibidticos testados. Das 69 cepas resistentes, 26 (37,7%) foram resistentes a
dois antimicrobianos e 43 (62,3%) foram consideradas multi resistentes, por
apresentarem resisténcia a mais de duas drogas. Uma cepa de S. Minnesota,
isolada de cortes carneos no abatedouro da unidade industrial de Mato Grosso do
Sul, apresentou resisténcia a seis antibiéticos. Concluséo: A ocorréncia de carater
multi resistente em cepas de S. Minnesota alerta para o risco de disseminagao
desse perfil dentro do ambiente de abate e, consequentemente, da possibilidade de
chegar ao homem via alimento, o que dificulta o sucesso no emprego da
antibioticoterapia na medicina humana e veterinaria.

Palavras-chave: Antibidticos, Salmonelose, Susceptibilidade antimicrobiana.

Introducao

A salmonelose é uma enfermidade de importancia mundial que preocupa as
autoridades sanitarias e se constitui em importante barreira ao comércio
internacional de alimentos devido seu potencial zoonadtico. O controle da ocorréncia
e disseminacdo destes microrganismos ao longo da cadeia de producdo avicola e
preparo dos alimentos s&o fundamentais para garantir a seguranca dos
consumidores. No que se refere a Salmonella, os sorovares Enteritidis e
Typhimurium sdo os mais frequentemente isolados em produtos avicolas e
relacionados a doencas em humanos®. Porém, hoje existe crescente preocupacido
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com outros sorotipos cuja prevaléncia vem aumentando consideravelmente, como S.
Minnesota®°.

Estudo recente de Voss-Rech et al. (2011) em amostras provenientes de aviarios de
frangos de corte do Brasil entre 2009 e 2010 encontrou 20 sorovares, sendo
Minnesota o de maior prevaléncia, representando 37,93% das amostras®. Nos
Estados Unidos, no periodo de 1996 a 2006, foram diagnosticados 75.058 casos de
S. Typhimurium, 69.547 casos de S. Enteritidis e 340 casos de S. Minnesota em
seres humanos®. Nas Ultimas duas décadas, a resisténcia antimicrobiana em
Salmonella tornou-se um grave problema de saude publica mundial®. O uso
indiscriminado de antibioticos inseridos no processo de producédo de alimentos de
origem animal pode funcionar como pressao de selecédo para alguns sorovares de
Salmonella e para a resisténcia a estes antimicrobianos’. A utilizacdo sem controle
de antibi6ticos pode ser um fator importante na emergéncia de bactérias resistentes
que sdo subsequentemente transferidas para o homem via consumo de alimentos®.

Objetivo
Avaliar a resisténcia aos antibiéticos de cepas de Salmonella Minnesota isoladas de
amostras ambientais, cortes carneos e carcacas de frango de corte.

Material e Métodos

Foram analisadas 75 cepas de Salmonella Minnesota, previamente isoladas e
identificadas por uma industria destinada ao abate de frangos de corte, com sede
nos Estados de Sao Paulo e Mato Grosso do Sul, durante o periodo de abril de 2009
a abril de 2010. Das 75 cepas, 33 eram provenientes de amostras ambientais dos
aviarios de criacado dos frangos de corte, e 42 de cortes carneos e carcacas. Os
cortes carneos e carcacas produzidos pela empresa eram destinados ao mercado
nacional e internacional. O teste de sensibilidade aos antimicrobianos foi realizado
no Laboratério de Biotecnologia Animal Aplicada da Universidade Federal de
Uberlandia (LABIO-UFU), utilizando o método de difusdo com discos, recomendado
pelo Clinical and Laboratory Standards Institute®. Foram testados os seguintes
discos de antimicrobianos: amoxacilina (10pg), norfloxacino (10pg), neomicina
(30ug), gentamicina (10ug), trimetropim (5ug), ceftazidima (30ug), cloranfenicol
(30ug), imipenem (10ug), tetraciclina (30ug), sulfonamida (300ug) (LABORCLIN®).
Seguindo os critérios de interpretacdo dos diametros dos halos os microrganismos
foram classificados como sensivel (S), intermediario (I) ou resistente (R) ao
antimicrobiano testado. Amostra de referéncia de E. coli ATCC 25922 (American
Type Culture Collection) foi utilizada como controle. Os critérios de escolha dos
antimicrobianos testados baseou-se nos seguintes pontos: utilizagdo dessas drogas
na medicina veterinaria e humana, ocorréncia de resisténcia dentro da producao
avicola brasileira e na medicina humana.

Resultados e Discusséo
Acredita-se que o intenso controle na producdo avicola frente aos sorovares mais
prevalentes, como Enteritidis e Typhimurium, acaba por ocasionar o aparecimento
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de outros sorotipos pelo mecanismo de exclusdo competitiva, 0 que poderia explicar
a alta frequéncia encontrada para S. Minnesota.

O uso desequilibrado de antimicrobianos na medicina humana e em animais de
producdo carreia riscos pela selecdo de bactérias resistentes aos mesmos, o que
enfraquece, gradativamente, o emprego da antibioticoterapia nas infecgbes
humanas. Assim, 0 uso de antibidticos na avicultura com objetivos profilaticos e de
promocdo de crescimento, proporcionam a liberacdo de residuos no ambiente que
por sua vez acabam aumentando essa pressdo de selecdo e favorecem a
emergéncia de microrganismos resistentes'®. Os resultados obtidos pelo teste de
difusdo em discos estdo apresentados na Tabela 1.

Tabela 1. Distribuicdo de 75 cepas de S. Minnesota isoladas de amostras ambientais, cortes carneos
e carcagas de frango de corte, conforme trés categorias de resisténcia frente a 11 antimicrobianos.

NUMERO DE CEPAS (%)
ANTIMICROBIANO RESISTENTES _INTERMEDIARIAS _ SENSIVEIS

Amoxacilina (10ug) 15 (20,0) 8 (10,7) 52 (69,3)
Norfloxacino (10pg) - - 75 (100,0)
Neomicina (30ug) - 22 (29,3) 53 (70,7)
Gentamicina (10ug) 2 (2,6) - 73 (97,4)
Trimetoprima (5uQ) 10 (13,3) - 65 (86,7)
Ceftazidima (30ug) 1(1,3) 1(1,3) 73 (97,4)
Cloranfenicol (30ug) 1(,3) - 74 (98,7)
Imipenem (10ug) - - 75 (100,0)
Tetraciclina (30ug) 69 (92,0) - 6 (8,0)

Sulfonamida (300ug) 69 (92,0) - 6 (8,0)

Dentre as 75 cepas analisadas, o maior percentual de resisténcia, considerando
também isolados com resisténcia intermediaria foi para tetraciclina e sulfonamida
com 69 cepas (92%) cada, seguido da amoxacilina com 23 cepas (30,7%). Todos 0s
75 isolados foram sensiveis ao norfloxacino e imipenem. Os antibioticos tetraciclina,
sulfonamida e amoxacilina tiveram seu uso banido no Brasil como promotores de
crescimento na alimentacdo animal'. Esses dados podem ser indicativos do uso
nao controlado desses antimicrobianos na avicultura, propiciando o aparecimento de
cepas resistentes, o que dificulta o seu controle. Na Tabela 2 estdo apresentados os
perfis de resisténcia aos antimicrobianos, considerando o niamero de drogas a que
sao resistentes. Neste estudo, foram considerados multi resistentes os isolados que
apresentaram resisténcia a trés ou mais antibioticos, de acordo com o adotado por
Brasil (2008)*.
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Tabela 2. Perfis de resisténcia de 75 cepas de S. Minnesota isoladas de amostras ambientais, cortes
carneos e carcacas de frango de corte.

PERFIL RESISTENCIA NUMERO DE
ANTIMICROBIANA* CEPAS (%)

Al SUL TET 26 (34,7)

A2 SUL TET (NEO) 12 (16,0)

A3 SUL TET (AMO) 2(2,7)

Ad SUL TET (AMO NEO) 2(2,7)

A5 SUL TET GEN 2(2,7)

A6 SUL TET AMO 9 (12,0)

A7 SUL TET TRI 3(4,0)

A8 SUL TET AMO (CAZ) 1(1,3)

A9 SUL TET AMO (NEO) 4 (5,3)

A10 SUL TET TRI (AMO) 3 (4,0

All SUL TET TRI (NEO) 3(4,0)

Al12 SUL TET AMO CAZ 1(1,3)

Al3 SUL TET TRI CLO (AMO NEO) 1(1,3)

Al4 Multi-sensivel 6 (8,0)

TOTAL 75

*Perfis entre parénteses: cepas com resisténcia intermediaria aos antimicrobianos. AMO: amoxacilina; NEO:
neomicina; GEN: gentamicina; TRI: trimetoprima; CAZ: ceftazidima; CLO: cloranfenicol; TET: tetraciclina; SUL:
sulfonamida.

Foram reconhecidos 14 perfis de resisténcia a antimicrobianos (Al a A14), com uma
a 26 cepas cada. O teste de suscetibilidade aos antimicrobianos revelou que dentre
as 75 cepas analisadas, 69 (92,0%) apresentaram resisténcia ou resisténcia
intermediaria a uma ou mais drogas, sendo estas agrupadas nos perfis A1 a A13.
Apenas seis cepas (8,0%) foram sensiveis a todos antibiéticos testados (perfil A14).
Do total de 69 cepas resistentes, 26 (37,7%) foram resistentes a dois
antimicrobianos (Al) e 43 (62,3%) foram consideradas multi resistentes, por
apresentarem resisténcia a mais de duas drogas (= 3 antibi6ticos). Uma cepa de S.
Minnesota, isolada de cortes carneos no abatedouro da unidade industrial de Mato
Grosso do Sul, apresentou resisténcia a seis antibiéticos (perfil A13). Este perfil multi
resistente de cepas de S. Minnesota em frangos também foi encontrado em estudo
desenvolvido por Tabo et al. (2013)*. A ocorréncia de carater multi resistente alerta
para o0 risco de disseminacdo desse perfil dentro do ambiente de abate e,
consequentemente, da possibilidade de chegar ao homem via alimento
contaminado, o que dificulta o sucesso no emprego da antibioticoterapia tanto na
medicina humana como na veterinaria. Assim, a ocorréncia de cepas de Salmonella
resistentes a antimicrobianos em produtos de origem animal, alerta para uma
condic&o de risco & satde publica*?

Concluséao

Os isolados de S. Minnesota apresentaram maiores percentuais de resisténcia para
os antibioticos tetraciclina, sulfonamida e amoxacilina, cuja utilizagdo como
promotores de crescimento na alimentacdo animal foi proibida no Brasil. A utilizagao
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de forma descontrolada de antimicrobianos na producdo de frangos de corte pode
explicar esses resultados, o que leva a selecdo de cepas resistentes, que podem
entdo, ser transmitidas ao homem pelo consumo do alimento.
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Salmonella Minnesota ISOLADAS DE CARNE DE FRANGO E AMBIENTE:
SIMILARIDADE GENETICA ENTRE CEPAS E RISCOS DE TRANSFERENCIA
AOS HUMANOS VIA ALIMENTACAO
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R.1, ROSSI, D. At
1 Universidade Federal de Uberlandia (UFU)
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Resumo

Introducdo: A Salmonella € conhecida por acometer a saude dos animais e do
homem e, hoje, observa-se que sorotipos considerados pouco frequentes, estédo se
tornando motivo de preocupacdo, como S. Minnesota. Objetivo: Avaliar a
similaridade genética em cepas de S. Minnesota isoladas de amostras ambientais e
na carne de frango, utilizando a técnica de RAPD-PCR. Material e Métodos:
Utilizou-se RAPD-PCR para analisar 75 cepas de Salmonella Minnesota,
previamente isoladas e identificadas por uma industria de abate de frangos de corte,
com sede nos Estados de Sédo Paulo e Mato Grosso do Sul, durante o periodo de
2009 a 2010. Resultados e Discusséo: A técnica de RAPD demonstrou que a
proximidade foi independente da etapa de processamento, com isolamentos ao
longo de todo processo. Formaram-se trés grupos clones para o primer 23L (I, J e K)
e duas cepas distintas. O primer P1254 distinguiu quatro perfis (L, M, N e O) e seis
estirpes diferentes. Dessa forma, o primer P1254 obteve melhor poder
discriminatério em S. Minnesota. Os perfis M, N e O possuiam cepas tanto de
amostras do ambiente de criacdo das aves, quanto de carcacas resfriadas e cortes
carneos. Esse fato denota a influéncia da contaminacdo ambiental na condenacéo
do frango no abate e consequentemente no produto final. Conclusao: Os resultados
obtidos pela analise do RAPD reforcam a necessidade de monitoramento da
presenca de Salmonella, devido a suscetibilidade a contaminacdo de carcacas e
risco de infeccdo humana.

Palavras-chave: RAPD, Salmonelose, Saude publica.

Introducéo

Salmonelose € conhecida por causar doencas em animais e por acometer a saude
do homem. E uma das principais causas de gastroenterite veiculada por alimentos
em todo o mundo, e um importante problema de saude publica, tanto em paises
industrializados como naqueles em desenvolvimento®. O controle da ocorréncia e
disseminacédo da Salmonella ao longo da cadeia de producao avicola e preparo dos
alimentos sdo fundamentais para garantir a seguranca dos consumidores. Os
sorovares Enteritidis e Typhimurium s&o os mais isolados em produtos avicolas e
relacionados a doencas em humanos?®. No entanto, h4 uma crescente preocupacéo
com outros sorotipos cuja prevaléncia vem aumentando consideravelmente, como S.
Minnesota®*. Estudo desenvolvido entre 2009 e 2010 por Voss-Rech et al. (2011)
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em amostras provenientes de aviarios de frangos de corte do Brasil, encontrou 20
sorovares, sendo Minnesota 0 de maior prevaléncia, representando 37,93% das
amostras®. Nos Estados Unidos, no periodo de 1996 a 2006, foram diagnosticados
75.058 casos de S. Typhimurium, 69.547 casos de S. Enteritidis e 340 casos de S.
Minnesota em seres humanos®. A técnica de Random Amplified Polymorphic DNA
(RAPD-PCR) constitui uma ferramenta amplamente utilizada em estudos de tipagem
molecular de microrganismos patogénicos, inclusive Salmonella, principalmente pela
sua rapidez’. Tendo em vista a importancia da carne de frango e derivados na
veiculacdo de Salmonella aos humanos, torna-se necessario estudar a disseminacéo
desse patdgeno ao longo das diversas etapas integradas de producéo, isto €, da
granja ao abate, estabelecendo o papel de cada uma delas na contaminagédo do
produto final.

Objetivo

Avaliar a similaridade genética de cepas de Salmonella Minnesota isoladas de
amostras ambientais, cortes carneos e carcacas de frango de corte, pela utilizacédo
da técnica de RAPD-PCR.

Material e Métodos

Foram analisadas 75 cepas de Salmonella Minnesota, previamente isoladas e
identificadas por uma industria destinada ao abate de frangos de corte, com sede
nos Estados de S&do Paulo e Mato Grosso do Sul, durante o periodo de abril de
2009 a abril de 2010. Das 75 cepas, 33 eram provenientes de amostras ambientais
dos aviarios de criacdo dos frangos de corte, e 42 de cortes carneos e carcacas. Os
cortes carneos e carcacas produzidos pela empresa eram destinados ao mercado
nacional e internacional. Para avaliacdo da relacdo genética existente entre as
cepas foi realizada a técnica de RAPD (Random Amplified Polymorphic DNA)
utilizando o protocolo descrito por Oliveira et al. (2007)%. As reacées de RAPD-PCR
foram realizadas com 2 iniciadores individualmente, sendo eles 23L e P1254,
descritos por LIN et al. (1996)9. Todas as reacdes de PCR foram realizadas no
termociclador (Eppendorf) e os produtos amplificados separados por eletroforese
em gel de agarose a 1,5%. O gel foi corado com Syber Safe (Invitrogen, Sdo Paulo,
Brasil) e visualizado em luz ultravioleta. Os perfis de bandas obtidos no gel para as
diferentes amostras foram utilizados para comparar a similaridade genética entre os
isolados.

Resultados e Discusséo

As técnicas moleculares sdo cada vez mais utilizadas para estabelecer a relacédo
filogenética entre isolados bacterianos e fornecem importantes dados para o
entendimento da epidemiologia do patégeno estudado. A proximidade genética
entre isolados de S. Minnesota foi avaliada e estes foram agrupados de acordo com
0 numero e posicdo das bandas formadas no gel e comparadas ao marcador de
peso molecular (100bp), conforme ilustrado na Figura 1. A andlise dos perfis de
similaridade formados pela técnica de RAPD demonstrou que a proximidade foi
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independente da etapa de processamento, com isolamentos ao longo de todo
processo.

Formaram-se trés grupos clones para o primer 23L (I, J e K) e duas cepas distintas.
O primer P1254 distinguiu quatro perfis (L, M, N e O) e seis estirpes diferentes em
comum ao encontrado no primer 23L. Ao comparar os resultados obtidos com os
dois primers nota-se que o grupo | est4 contido em L, M, N e O e os perfis J e K
fazem parte das cepas distintas obtidas no primer P1254. Dessa forma, o primer
P1254 obteve melhor poder discriminatério em S. Minnesota. O grupo L contém
amostras oriundas do ambiente do aviario de frangos de corte, ndo sendo
identificado esse perfil nas etapas posteriores, indicando uma provavel fragilidade
desse grupo clonal para disseminar durante o processamento na etapa de abate. O
perfil M possui cepas tanto de amostras de do ambiente de criacdo das aves, do
caminhdo de transporte, quanto de carcacas resfriadas e cortes carneos. Esse
mesmo padréo foi observado nos grupos N e O em amostras do aviario de frangos e
no abatedouro. Esse fato denota a influéncia da contaminagdo ambiental na
condenacédo do frango no abate e consequentemente no produto final. Esse fato
sugere negligéncia a normas de biosseguridade, que podem contribuir para a
manutencdo do microrganismo no ambiente e sua transferéncia de um local para
outro durante o transporte.
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Figura 1. RAPD de Salmonella Minnesota. 11 a (perfis encontrados para o primer 23L); 11 b (perfis
encontrados para o primer P1254).
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Oliveira et al. (2007) estudaram o envolvimento de S. Enteritidis em surtos de origem
alimentar no Rio Grande do Sul no periodo de 2001 a 2002 com o uso da técnica de
RAPD®. Os autores concluiram que a técnica possui bom poder discriminatério para
avaliar relacdo entre sorovares de Salmonella spp. e 6tima reprodutibilidade.
Segundo Tozetto (2006), a técnica de RAPD-PCR é um método rapido,
relativamente barato e aplicavel a tipagem de Salmonella, pois também apresentou
boa reprodutibilidade e bom poder discriminatério, distinguindo 84 estirpes de
Salmonella Enteritidis e classificando-as em 11 grupos™®.

Concluséo

Os resultados obtidos pela analise do RAPD reforcam a necessidade de
monitoramento da presenca de Salmonella, devido a suscetibilidade a contaminacgéo
de carcacas e risco de infeccdo humana. Indicam também que o monitoramento e
controle devem acontecer em todas as etapas de producéo, pois diferentes fatores
parecem influenciar a permanéncia ou nédo de determinados perfis no produto final.

Referéncias

1. RASSCHAERT, G.; HOUF, K.; IMBERECHTS, H.; GRIJSPEERDT, K.; DE
ZUTTER, L.; HEYNDRICKX, M. Comparison of five repetitive-sequence-based PCR
typing methods for molecular discrimination of Salmonella enterica isolates. Journal
of Clinical Microbiology, v. 43, n. 8, p. 3615-3623, 2005.

2. BERCHIERI JR., A.; FREITAS NETO, O. C. Salmoneloses. In: BERCHIERI JR., A;
SILVA, E. N.; FABIO, J.; SESTI, L.; ZUANAZE, M. A. F. Doencas das aves. 2. ed.
Campinas: FACTA, 2009. p. 435-454.

3. PICKLER, L.; HAYASHI, R.M.; LOURENCO, M.C.; MIGLINO, L.B.; CARON, L.F,
BEIRAO, B.C.B.; SILVA, A.V.F.; SANTIN, E. Avaliacdo microbioldgica, histolégica e
imunologica de frangos de corte desafiados com Salmonella Enteritidis e Minnesota
e tratados com acidos organicos. Pesquisa Veterinéaria Brasileira, v. 32, n. 1, p. 27-
36, 2012.

4. TABO, D.; DIGUIMBAYE, C.D.; GRANIER, S.A.; MOURY, F.; BRISABOIS, A,
ELGROUD, R.; MILLEMANN, Y. Prevalence and antimicrobial resistance of non-
typhoidal Salmonella serotypes isolated from laying hens and broiler chicken farms in
N’Djamena, Chad. Veterinary Microbiology, v. 166, p. 293-298, 2013.

5. VOSS-RECH, D.; VAZ, CS.L.; ALVES, L.; COLDEBELLA, A.; LEAO, JA,
RODRIGUES, D.; BACK, A. Caracterizacdo fenotipica e genotipica de Salmonella
spp. isoladas de aviarios de frangos de corte no Brasil entre 2009 e 2010. Anais

Anais V SBN e | ISNS- Volume 7, Suplemento 1, Horizonte Cientifico, 2013. ISSN - 1808-3064
Universidade Federal de Uberlandia — MG

216




Conferéncia Facta 2011 de Ciéncia e Tecnhologia Avicolas, Santos, SP.
(Resumo), 2011.

6. CENTERS OF DISEASE CONTROL — CDC. Salmonella Surveillance: Annual
Summary, 2006. US Department of Healthn m and Human Services, Atlanta,
Georgia. CDC, 101p, 2008.

7. BETANCOR, L.; SCHELOTTO, F.; MARTINEZ, A.; PEREIRA, M.; ALGORTA, G,;
RODRIGUEZ, M.A.; VOGNOLI, R.; CHABALGOITY, J.A. Random Amplified
Polymorphic DNA and Phenotyping Analysis of Salmonella enterica serovar
Enteritidis isolates collected from humans and poultry in Uruguai from 1995 to 2002.
Journal of Clinical Microbiology, v. 42, p. 1155-1162, 2004.

8. OLIVEIRA, F. A.; FRAZZON, A. P. G.; BRANDELLI, A.; TONDO, E. C. Use of
PCR-ribotyping, RAPD, and antimicrobial resistance for typing of Salmonella
enteritidis involved in food-borne outbreaks in Southern Brazil. Journal of Infection
in Developing Countries, v. 1, n. 2, p. 170-176, 2007.

9. LIN, A. W.; USERA, A. M.; BARRET, T. J.; GOLDSBY, R. A. Application of random
amplified polymorphic DNA analysis to differentiate strains of Salmonella enteritidis.
Journal of Clinical Microbiology, v. 34, p. 870-876, 1996.

10. TOZETTO, S. M. Sorotipos e Tipagem Molecular de Isolados de Salmonella
entérica no Parana no periodo de Outubro de 2002 a Maio de 2004. 2006. 83f.
Dissertacdo (Mestrado em Ciéncias Farmacéuticas) — Universidade Federal do
Parana, Curitiba, 2006.

Anais V SBN e | ISNS- Volume 7, Suplemento 1, Horizonte Cientifico, 2013. ISSN - 1808-3064
Universidade Federal de Uberlandia — MG

217




SELEQAQ IN VITRO DE Lactobacillus plantarum PARA POTENCIAL
APLICAC}AO PROBIOTICA

DIAS F. S.!, CARRIJO, K. F.2, SANTOS, M. R. R. M.2, SCHWAN, R. F.*
Unlver3|dade Federal do Vale do Sao Francisco (UNIVASF)

Unlver3|dade Federal de Uberlandia (UFU)

3Universidade Federal de Lavras (UFLA)

E-mail do 1° autor: francesca.nobre@univasf.edu.br

Resumo

Introducdo: Lactobacillus plantarum é um microrganismo encontrado em leite,
carne, peixe, vegetais e outros alimentos fermentados e tem comprovada
capacidade em sobreviver ao transito gastrico e colonizar o trato intestinal de
humanos e outros mamiferos. A espécie tem sido avaliada quanto ao seu potencial
probiético e vem sendo aplicada como culturas adjuntas em varios tipos de produtos
alimentares. Na industria de alimentos, h& produtos probidticos disponiveis,
caracterizados como funcionais, utilizando estirpes de L. plantarum selecionadas.
Objetivo: Selecionar in vitro estirpes de L. plantarum isolados de linguica suina para
potencial aplicacdo probibtica. Material e Métodos: 32 isolados de L. plantarum
foram testadas em modelo in vitro, a fim de simular quimicamente as condi¢des
fisiologicas do trato gastrointestinal (caracteristicas probidticas). Também foi
verificada a atividade hemolitica, a atividade de descarboxilase, padrdo de
resisténcia a antimicrobianos, a producdo de acido latico, capacidade de auto e
coagregacao, producdo de exopolissacarideos pelas estirpes. Resultados e
Discusséo: Entre as 32 estirpes de L. plantarum analisadas, as estirpes UFLA SAU
14, 20, 34, 52, 91, 172, 185, 187, 238 e 258 exibiram in vitro maior potencial para
serem utilizadas como probiéticos. Conclusdo: Um coquetel destas estirpes com
maior capacidade para serem utilizadas como probiéticos podera contribuir para um
fermentado carneo funcional e com maior seguranca e qualidade microbiolégica.
Estudos in vivo, com as estirpes selecionadas, deverdo ser conduzidos para uma
aplicacdo promissora de probioticos na industria carnea.

Palavras-chave: Triagem, Lactobacillus plantarum, probiéticos.

Introducao

Lactobacillus plantarum é um membro do grupo Lactobacilos, sendo
facultativamente heterofermentativo. E uma espécie heterogénea e versatil,
encontrada em diferentes nichos ambientais, incluindo leite, carne, peixe, vegetais e
outros alimentos fermentados. Além disso, estirpes de L. plantarum tem comprovada
capacidade em sobreviver ao transito gastrico e colonizar o trato intestinal de
humanos e outros mamiferos®. A espécie tem sido avaliada quanto ao seu potencial
probiotico e vem sendo aplicada como culturas adjuntas em varios tipos de produtos
alimentares ou em preparacdes terapéuticas. Na industria de alimentos, h& produtos
probidticos disponiveis, caracterizados como funcionais, utilizando estirpes de L.
plantarum selecionadas?.
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Na triagem de novas estirpes probioticas, algumas caracteristicas in vitro devem ser
avaliadas, como por exemplo, a viabilidade a simulacéo artificial do fluido
gastrointestinal®, o baixo potencial de aminogénico, a producéo de &cido organico,
padrdao de resisténcia a antimicrobianos, atividade hemolitica, inativacdo de
patégeno®, hidrofobicidade®, capacidade de auto e coagregacéo® e a producéo de
exopolissacarideos (EPS)’.

Objetivo
O objetivo deste estudo foi selecionar in vitro estirpes de L. plantarum para potencial
aplicacao probidtica.

Material e Métodos

Um total de 32 estirpes de L. plantarum (UFLA SAU) isoladas de linguica suina
foram utilizadas no estudo. As estirpes pertencem ao banco de estirpes do
Laboratorio de Fisiologia e Genética de Microrganismos do Departamento de
Biologia da Universidade Federal de Lavras, MG. Para a sobrevivéncia ao Trato
Gastrointestinal (TGI), as estirpes foram testadas em modelo in vitro que simulou
guimicamente as condi¢des fisioldgicas do mesmo. Para a tolerancia ao baixo pH, o
pH do caldo Man, Rogosa e Sharpe (MRS) foi ajustado para 2,0 com acido cloridrico
1IN. Para bile, o meio foi preparado com caldo MRS suplementado com 1% de bile
bovina. Para o fluido pancreatico, foi realizada uma solu¢do de 150 mM de NaHCOs,
1,9 mg/ml de pancreatina com pH 8. Para o suco intestinal, foram adicionados 0,1 g
de tripsina e 1,8 g de sais biliares em uma solucéo estéril de 1,1 g de NaHCO3e 0,2
g de NaCl em 100 ml de agua destilada. O pH foi ajustado a 8,0 com NaOH 0,5 M. A
solucao foi esterilizada por filtracdo através de membrana com poros de 0,45 pm. As
estirpes testadas em cada meio foram cultivadas durante 24 horas em caldo MRS e
incubada a 37°C. ApGs este periodo, as amostras foram centrifugadas durante 5
minutos e lavadas trés vezes em tampao fosfato salino a pH 7,0 (PBS). Os tubos
contendo células e meio de teste foram incubadas durante 3h a 37°C. Para estudar
a viabilidade, as estirpes foram semeadas no tempo 0 e 3 h em Agar MRS. A taxa de
sobrevivéncia foi calculada de acordo com a seguinte equagao:

Taxa de sobrevivéncia (%) = log UFC N1 x 100
log UFC NO

Onde, N1 representa a contagem total de estirpes viaveis no tempo de 3 h e NO
representa o nimero total de estirpes viaveis no tempo de 0 h.

Para verificar a atividade hemolitica, as estirpes foram cultivadas em caldo MRS a
37°C durante 15 horas e, em seguida, transferidas para Agar Sangue suplementado
com 5% de sangue de cavalo desfibrinado. Apos 48/72 h, a reacdao hemolitica foi
observada. A atividade de descarboxilase foi testada a partir da inoculacdo de 100
mg de cada estirpe em 9,9 ml de solucao fisiolégica. Apds 24 h, 0,3 ml da mistura
foi transferida para um tubo contendo 0,5 g de peptona, 0,3 g de extrato de levedura,
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1 ml de purpura de bromocresol, 1 g de particular L-aminoacido testado (triptofano,
histidina,ornitina, lisina, fenilalanina e arginina) e 100 ml &gua destilada. A mistura foi
coberta com 0Oleo de parafina estéril. Cor violeta e amarelo foi considerada positiva e
negativa, respectivamente, a partir de 1, 4, 24 e 48 horas a 37 °C. Tubo com meio
sem a adicdo de aminoéacidos foi utilizado como controle negativo. A mensuracéo da
producdo de &cido latico pelas estirpes foi realizada através da Cromatografia
Liquida de Alta Performance. O cromatografo foi equipado com um detector de UV a
210 nm e coluna Shim-pack SCR-101H. A analise foi realizada a 30°C utilizando-se
100 mM de &cido perclérico e com o volume da amostra de 20 pl. A concentracédo de
acido latico foi determinada utilizando uma curva de calibracéo obtida por diferentes
concentracdes de 4cido latico padrao injetado nas mesmas condi¢fes usadas para a
analise de amostras. A susceptibilidade a antimicrobianos foi realizada por Difusao
em Agar seguindo as recomendagdes do “Clinical and Laboratory Standards
Institute”®. Os agentes antimicrobianos testados foram: penicilina G, nitrofurantoina,
teicoplanina, vancomicina, &cido nalidixico, cloranfenicol, &cido pipemidico,
eritromicina, norfloxacina, gentamicina, ampicilina, ciprofloxacina, ofloxacina,
clindamicina e oxacilina. Para a producdo de EPS, as estirpes foram cultivadas em
erlenmeyers contendo 20 ml de caldo MRS suplementado com 2% de glicose, a
37°C durante 3 dias. As células bacterianas foram removidas por centrifugacdo a
6000xg durante 20 min e dois volumes de 95% de etanol frio foram adicionados ao
volume do sobrenadante da cultura para a precipitacdo do EPS. Precipitados foram
recuperados por filtracdo a vacuo e apos a secagem a 60°C. O seu peso foi medido
para determinar a quantidade de EPS produzido. Na capacidade de adesao
microbiana aos solventes, as estirpes e microrganismos patdgenos: Escherichia coli
(ATCC 8739), Salmonella Typhi (ATCC 6539) e Listeria monocytogenes (ATCC
7644) foram testados com 3 solventes: xileno (solvente apolar), cloroférmio (acido de
Lewis) e acetato de etila (base de Lewis). As células em fase estacionaria foram
lavadas 2 vezes em PBS e ressuspensas em 3 ml de 0,1 M KNO3; contendo cerca de
10® CFU/mI de bactérias. Um mL de cada solvente foi adicionado & suspenséo de
células, para formar um sistema de duas fases. Depois de 10 min de pré-incubacéo
a temperatura ambiente, o sistema de duas fases foi misturado por agitacdo em
vortex durante 2 min. Em seguida, as fases foram incubadas por 30 min a
temperatura ambiente para a separacao. A fase aquosa (A;) foi removida (200 pl) e
adicionada a microplaca, bem como 200 pl da suspensdo de células (Ag). A
absorvancia a 620 nm foi mensurada. A porcentagem de adeséo ao solvente (% H)
foi calculada utilizando a formula: H% = (1-A; /Ap)x100, onde A; representa a
absorvancia no tempo t = 4 horas e Ay a absorvancia a t = 0. Para o ensaio de
autoagregacao, as células foram lavadas duas vezes com PBS pH 7,2. Logo, 4 ml
contendo 108 UFC/ml de células bacterianas foram ressuspensas por agitacdo em
vortex durante 10s e incubados durante 4h a temperatura ambiente. No tempo O e
4h, 5 pl do sobrenadante foi cuidadosamente removido, transferido para microplaca
contendo 195 pl de PBS, e a absorvancia (A) a 620 nm foi mensurada. A
porcentagem autoagregacéao foi expressa em funcédo do tempo, utilizando a férmula:
1-(A: /Ap) x100,0nde A; representa a absorvancia no tempo t = 4 horas e Ag a
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absorvancia em t = 0. O método para a preparacdo das suspensdes de células para
a coagregacao foi 0 mesmo que para o ensaio de autoagregacéo. Volumes iguais (2
mL) de cada estirpes de L. plantarum e um microrganismo patogénico (E. coli, S.
Typhi ou L. monocytogenes) foram misturados juntos, em pares, em vortex durante
10 s. Os tubos de controle foram criados, ao mesmo tempo, contendo 4 ml de cada
suspensao bacteriana, testadas individualmente. A 620 nm da suspenséao foi medida
apos a agitacdo, e apos 4 h de incubacdo a temperatura ambiente. As amostras
foram tomadas do mesmo modo como no ensaio autoagregacao. A porcentagem de
coagregacao foi calculada usando a equacéao:

Coagregacao (%) = ((ALactob + Apatog)/2) — Amix_* 100
ALactob + Apatog

Onde, Apaog © Avactor representa A620 nm da suspenséo bacteriana testada
individualmente, Anmix representa a absorvancia da suspensdo bacteriana de L.
plantarum e um microrganismo patogénico.

A atividade antimicrobiana das estirpes de L. plantarum foi testada frente a
microrganismos patogénicos (E. coli, S. Typhi ou L. monocytogenes) através do
método de Difusdo em Agar Disco. Patégenos foram cultivados em Agar Infusdo de
Cérebro e Coracado (BHI) durante 24 horas a 37°C. Cada agente patogénico foi
suspenso em 4 mL de agua esterilizada e padronizada para 10° CFU/mI, em
comparacdo com o padrdo de turbidez n°® 1 da escala de McFarland. Um suabe
estéril foi embebido na suspensio e espalhado na superficie da placa com Agar BHI,
e apos a absorcdo completa do inoculo, foi adicionado discos de 6 mm de papel de
filtro estéril umedecidos com 20 pl de sobrenadante, isento de células, obtido por
centrifugacéo (2500xg/10min) de cada uma das estirpes de L. plantarum. A
susceptibilidade dos patogénicos foi avaliada por medicdo da inibicdo do
crescimento apds a incubacéo durante 24 horas a 37°C em torno dos discos (raio -
mm). Todas as propriedades estudadas para as estirpes de L. plantarum foram
observadas através da Andlise de Componentes Principais (PCA), utilizando o
software XLSTAT 7.5.2.

Resultados e Discusséo

Em relacdo ao pH, fluido pancreético, bile e suco intestinal, respectivamente, 19, 32,
28 e 24 estirpes apresentaram taxa de sobrevivéncia entre 90 a 100%. Segundo
Klingberg e Budde®, as estirpes de L. plantarum isoladas de carnes fermentadas e
selecionadas para tolerancia ao acido e bile in vitro foram capazes de persistir ao
TGI humano em testes in vivo. A producdo média de acido latico pelas estirpes de L.
plantarum foi 13,28 g/l. Seis estirpes produziram acido latico entre 17-21,99 g/l. Vinte
estirpes produziram &cido latico acima da média (19,81 g/l). Ruiz-Moyano et al.*
selecionaram culturas de Lactobacillus, com producédo de &cido latico variando entre
16-21 g/l, para aplicacdo probidtica em embutido fermentado. Em relacdo aos
antimicrobianos, 30 estirpes foram sensiveis a eritromicina. Seis estirpes
apresentaram o mesmo perfil de susceptibilidade a quatro antibiéticos: eritromicina,
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ampicilina, cloranfenicol e gentamicina. A investigacao do padréo de resisténcia das
estirpes torna-se importante para que estas, selecionadas como probiéticas, nao
apresentem genes que codifiguem resisténcia a antimicrobianos, pois podem ser
transferidos aos microrganismos patogénicos intestinais. As estirpes de L. plantarum
obtiveram producdo meédia de EPS de 21,87 mg/l. Cinco estirpes produziram EPS
acima de 27 mg/l. Os isolados de L. plantarum ndo mostraram boa producdo de
EPS. Van Geel-Schutte et al.’ relataram estirpes de Lactobacillus produzindo EPS
em quantidades relativamente altas (>100 mg/l). L. plantarum apresentaram uma
variacdo de 10,4-54,75% de adesédo ao xileno, solvente apolar. Entre as estirpes,
UFLA SAU 132 apresentou a maior porcentagem (54,75%) de adesdo ao xileno.
Estirpes com afinidade acima de 40% a um solvente apolar apresentam
caracteristicas hidrofébicas mais elevadas e possuem elevada capacidade de
aderéncia as células intestinais'®. Neste estudo, cinco estirpes de L. plantarum,
apresentaram superficie hidrofébica (UFLA 11, 125, 132, 220 e 258). A porcentagem
de adesdo de agentes patogénicos aos solventes foi testado na pesquisa para
comparacao com L. plantarum. Em comparacdo com as estirpes, L. monocytogenes
apresentou maior capacidade para aderir ao xileno, um solvente apolar (64,61%);
esta elevada porcentagem de adesdo ao xileno pode ser justificada porque este
microrganismo tem a capacidade de formar biofilmes. Vinte e nove estirpes de L.
plantarum, bem como as estirpes patogénicas testadas, mostraram uma forte
afinidade para o cloroférmio, um solvente acido, e uma baixa afinidade para o
acetato de etila, um solvente béasico. L. plantarum e o0s patogénicos apresentaram
como caracteristica uma forte basicidade e uma fraca acidez. A capacidade
autoagregativa das estirpes variou 26,99-77,2%. A média de autoagregacao das
estirpes foi 44,90%. A a%regagéo € um fendtipo relacionado com as propriedades de
aderéncia das células®. As estirpes analisadas apresentaram autoagregacao
significativa, com valores acima de 10%. Estirpes com valores inferiores a 10% sé&o
designadas como ndo-autoagregativas. No teste de coagregacao, todas as estirpes
coagregaram com o0s patégenos, exceto a UFLA SAU 132. A capacidade
coagregativa das espécies de L. plantarum com potenciais patdgenos podem
impedir a colonizacéo do intestino por bactérias patogénicas®. No que diz respeito as
estirpes patogénicas testadas, as estirpes UFLA SAU apresentaram maior média de
coagregacao com L. monocytogenes. Esta propriedade pode ser relacionada com a
formacéo de biofilme de espécies mistas. Biofilmes mistos de L. monocytogenes e L.
plantarum foram reportados por Veen e Abee®. Quanto & atividade antimicrobiana
das estirpes de L. plantarum frente aos patogénicos testados, L. monocytogenes foi
mais sensivel, e a maior atividade inibitéria contra o patdgeno foi apresentada pelas
estirpes UFLA SAU 135, 226, 238 e 258. A acao inibidora das estirpes UFLA SAU
para E. coli e S. Typhi foi muito baixa. Ruiz-Moyano et al.* também reportaram a
baixa eficiéncia de Lactobacillus em inibir bactérias Gram-negativas e a moderada
ou elevada atividade antimicrobiana contra estirpes de L. monocytogenes. Para
discriminar os lactobacilos incluidos neste estudo, a analise de componentes
principais foi realizada com base em propriedades probiéticas estudadas in vitro
(Figura 1).
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Figura 1. Analise de componentes principais com base nas caracteristicas probiéticas das 32 estirpes
de L. plantarum. Os sete primeiros componentes explicaram 75,50% da variancia total, entre eles, o
PC1 e PC2 explicou 17,9% e 15,40% da variéncia total, respectivamente.
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Os sete primeiros componentes explicaram 75,50% da variancia total, entre eles, o

PC1 e PC2 explicou 17,9% e 15,40% da variancia total, respectivamente.
Caracteristicas probioticas foram marcadamente separadas no plano. No quadrante
inferior esquerdo do plano, UFLA SAU 14, 52 e 91 foram diferenciadas por
coagregacao com L. monocytogenes, producdo de &cido latico e autoagregacao;
UFLA SAU 172 e 187 foram diferenciadas por coagregacdo com S. Typhi e E. coli,
resisténcia a pancreatina e adesao ao cloroférmio. No quadrante inferior direito do
plano, as estirpes UFLA SAU 20 e 34 foram caracterizadas pela producao de EPS, a
sobrevivéncia a pH 2,0 e suco intestinal, assim como a inibigdo de E. coli e S. Typhi;
UFLA SAU 185, 238 e 258 foram caracterizadas pela inibicdo de L. monocytogenes
e adesdo ao xileno. Assim, estes resultados sugerem que um coquetel dessas 10
estirpes pode ter relevantes caracteristicas probidticas e levar a uma maior
seguranca microbioldgica de embutidos carneos fermentados.

Concluséao

Entre as 32 estirpes de L. plantarum analisadas, as estirpes UFLA SAU 14, 20, 34,
52, 91, 172, 185, 187, 238 e 258 exibiram in vitro maior potencial para serem
utilizadas como probidticos. Assim, um coquetel destas estirpes podera contribuir
para um fermentado cérneo funcional e com maior seguranca e qualidade
microbiolégica. Estudos in vivo, com as estirpes selecionadas, deverdo ser
conduzidos para uma aplicacéo promissora de probidticos na industria carnea.
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Resumo

Introducdo: A partir da década de 70, houve um aumento exacerbado de na
ingestdo de frutose. Dentre o0s principais distirbios desencadeados podemos
destacar as alteracBes no metabolismo dos glicidios e no metabolismo lipidico.
Objetivo: Analisar os efeitos de uma dieta com alta concentracdo de frutose sobre a
sensibilidade a insulina e concentracbes de triglicérides (TG) no mausculo
gastrocnémio de ratos sedentarios e treinados. Material e Métodos: Quarenta e oito
ratos Wistar machos (90 dias de idade) foram divididos em quatro grupos: controle
sedentario (CS), controle treinado (CT), frutose sedentario (FS) e frutose treinado
(FT). Os animais dos grupos FS e FT foram alimentados com uma dieta rica em
frutose (60%) e os animais dos grupos CS e CT com uma dieta balanceada (ou
padrao) (AIN93-G). Os ratos randomizados aos grupos CT e FT foram submetidos
ao treinamento com 150 dias de idade; natacdo,lh/dia, 5dias/semana durante 4
semanas a 80% do limiar anaerdbico Resultados e Discussdo: O grupo FS
apresentou menor taxa de remocao de glicose no teste de tolerancia a insulina, em
comparacgao aos outros grupos. As concentracdes TG muscular ndo foram alteradas
pela administracdo de altas concentragdes de frutose na dieta nem pelo treinamento
aerdbio. Conclusdo: O presente estudo mostrou que uma dieta rica em frutose
reduz a sensibilidade a insulina. No entanto, o exercicio fisico se contrapds aos
efeitos da frutose na sensibilidade a insulina.

Palavras-chave: Sensibilidade a insulina, Treinamento fisico, Frutose.

Introducéo

Dentre os disturbios desencadeados pela alta ingestédo de frutose podemos destacar
as alterac6es no metabolismo dos glicidios (tais como a hiperinsulinemia, resisténcia
a insulina e intolerancia a glicose) e no metabolismo lipidico (aumento de
triglicerideos, do colesterol total e da fracdo LDL e uma reducdo da fragdo HDL)
possivelmente levando a instalacgdo de um quadro semelhante a Sindrome
Metabolica (SM)*. Essas diversas alteracées metabolicas desencadeiam a perda da
homeostasia sistémica® ocasionando aumento da prevaléncia de obesidade e varias
alterac6es metabolicas associadas®. Tem sido demonstrado que a resisténcia a
insulina provocada por alimentagédo a base de frutose é proveniente de alteragdes no
metabolismo das gorduras, principalmente o aumento dos acidos graxos livres

(AGL)*. Essa ligacdo entre o aumento das concentraces de AGL e resisténcia a
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insulina pode envolver o acumulo de triglicerideos e metabolitos derivados de acidos
graxos no musculo e figado®.

Em contrapartida, o treinamento fisico torna-se uma estratégia importante para
reducao do risco no desenvolvimento da SM, visto que varios estudos demonstraram
relacdo direta entre nivel de atividade fisica e sensibilidade & insulina®. Segundo
Stine et al. (2011), o treinamento fisico causa melhora na acdo da insulina
principalmente por aumentar a concentragdo de GLUT,4 muscular, com a diminui¢ao
concomitante do tecido adiposo. Além disso, o treinamento fisico de carater aerébio
€ capaz de gerar adaptacdes no sistema antioxidante, diminuindo os possiveis
efeitos deletérios do estresse oxidativo®’

Objetivo

Assim, o presente estudo teve como objetivo analisar os efeitos do treinamento
aerdbio sobre o metabolismo lipidico e sensibilidade a insulina de ratos submetidos a
alimentacéo a base de frutose.

Métodos

O estudo foi realizado com 40 ratos adultos da linhagem Wistar, obtidos no Biotério
Central da UNESP — Campus Botucatu. Os animais foram mantidos em gaiola de
polietileno (4/gaiola) em biotério com temperatura de 25 + 1° C, ciclo claro/escuro
12/12 horas, com livre acesso a agua e racdo. De acordo com a randomizacao 0s
animais receberam racao semipurificada balanceada controle (C) ou rica em frutose
(F), 2 60% (22). Aos 90 dias de idade, os animais foram randomizados, em 2 grupos,
e submetidos ao tratamento dietético controle (C) ou frutose (F) durante 10
semanas. Na sexta semana de tratamento, os grupos foram novamente
subdivididos para constituir os grupos de animais treinados em natacdo: controle
treinado (CT) e frutose treinado (FT), sem alteracbes na dieta. Os animais
submetidos a natacdo, primeiramente, foram adaptados ao meio liquido durante
cinco dias para reduzir 0 estresse com o0 meio aquatico. Ap6s um periodo de
repouso de 48 horas foi realizado o teste de maxima fase estavel de lactato (MFEL)
para a prescricdo do treinamento fisico. Apds a verificacdo da MFEL os grupos
treinados foram submetidos ao exercicio de natacdo, em tanques individuais,
contendo agua a 31 + 1C, 1 hora por dia, cinco dias por semana, suportando
sobrecargas de chumbo atadas ao térax, equivalente a 80% da transicdo metabdlica
aerdbia/anaerdbia individual, identificada pela MFEL.

Resultados e Discusséo

O presente estudo mostra diferenca nos niveis de ingestédo alimentar entre os grupos
controle e frutose. Os grupos FC e FT tiveram uma menor ingestao indicando uma
maior eficiéncia da dieta desse nutriente, uma vez que ndo houve diferenca na
massa corporal relacionada a dieta (dados ndo mostrados). Estes resultados nao
corroboram a hipotese de que a frutose leva a alteragcbes no mecanismo central de
controle da fome, de forma a gerar inibicdo da saciedade®. Neste estudo a dieta de
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frutose promoveu aumento de TG e AGL séricos e reducdo da sensibilidade a
insulina. Segundo Basciano et al. (2005) o aumento de AGLs e TG sao 0s primeiros
responsaveis pelo distdrbio na sinalizagdo da insulina. Em um estudo realizado por
Ueno et al. (2000), verificou-se que apds 28 dias de alimentacdo com alto teor de
frutose ndo houve alteracées na concentracdo de receptor de insulina, mas a auto
fosforilacdo foi reduzida cerca de 70% no figado. Os niveis de substrato do receptor
de insulina (IRS) foram semelhantes, mas houve reduc¢des nos niveis de fosforilacdo
de IRS 1 e 2 no figado e no musculo. Os AGLs atuam na resisténcia a insulina
devido a reducéo da fosforilagdo do substrato do receptor de insulina 1 (IRS-1) em
tirosina provocando uma reducdo na via de sinalizagcdo com menor translocacéo do
GLUT-4*°. Foi observado também um aumento de TG e AGL séricos nos grupos
que receberam frutose. O treinamento ndo conseguiu promover reducdes
significativas em nenhum dos grupos em relagcdo aos TG. Em contrapartida o
treinamento fisico a 80% MFEL foi capaz de reverter o quadro de resisténcia a
insulina (Figura 1) tal beneficio pode ter ocorrido através da reducdo nas
concentracbes de AGLs (Tabela 1). Exercicios realizados entre 25 e 65% do
consumo maximo de oxigénio estdo associados a um aumento de 5 a 10 vezes na
oxidacdo de lipidios, aumentando a utilizacdo de AGLs e sua reducdo sérica.
Corroborando os achados deste estudo, Solomon, et al., (2009) verificaram que 12
semanas de treinamento fisico de carater aerébio leva a uma reducdo dos AGLs e
concomitante aumento da sensibilidade a insulina independente da associagdo com
a restricado alimentar e reducdo do peso, demostrando assim a importancia da
reducdo da concentracdo de AGLs na resisténcia a insulina e ndo somente a
reducéo do peso corporal®.

Tabela 1. Valores ao final do experimento de concentra¢des de triglicerideos muscular e sérico,
concentracbes de AGL e peso da gordura da regiao epididimal.

Sedentario Treinados
Controle Frutose Controle Frutose

TG no gastrocnemio (mg/g) 3.0+£0.48 2.3+£0.29 3.0+£0.62 2.78 £0.37
TG no soro (mmol/L) 1.3+0.18 2.4 +0.33* 1.5+0.13 2.3+0.32%
AGL (mg/L) 88.9+10.2 230 £ 27.7% 91.4+7.8 70.7 £ 6.6
Gordura epididimal 924.7 + 73 1113+ 125 600.5 + 64° 632.7 + 59*
(mg/100g)

ASC —ingestao alimentar 251.3+5.5 219.7 £ 5.3* 227.0+£8.3 209.7+89*

TG; Triglicerideos; AGL: acidos graxos livres, ASC: Area sob a curva *diferente dos grupos controle; fdiferentes
de todos os grupos p<0,05.
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KITT
(% de remocao de glicose/ min)

0- T T T
KITT: constante de decaimento da glicose em teste de tolerancia a
insulina. *diferente dos grupos controle; Idiferentes de todos os
grupos p<0.,05.

Figura 1. Valores da constante de decaimento de glicose obtidos através do teste de sensibilidade a
insulina.

Concluséo

De acordo com os dados obtidos, concluimos que uma dieta com altas
concentracbes de frutose gerou um estado de resisténcia a insulina e que o
treinamento fisico reverteu esse quadro.
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E-mail do 1° autor: julianamml@hotmail.com

Resumo

Introducédo: A uvaia (Eugenia uvalha Cambess) € uma espécie da familia Mirtaceae,
nativa do Brasil, estudos recentes classificam este fruto como fonte de compostos
bioativos. Objetivos: Avaliar o efeito da uvaia sobre o ganho de peso, ingestdo e
excrecdo dos animais experimentais alimentados com uma dieta
hipercolesterolémica e determinar parametros bioquimicos. Material e Métodos:
Ratas Fischer foram alocadas em 4 grupos de 8 animais de acordo com o
tratamento recebido, grupo controle (C), recebeu dieta AIN-93M padréo, controle
uvaia (CUv), recebeu dieta AIN-93M padrao + 2 ml de suco de uvaia,
hipercolesterolémico (H), recebeu dieta hipercolesterolémica e grupo
hipercolesterolémico uvaia (HUv), recebeu dieta hipercolesterolémica + 2 ml de suco
de uvaia. Todos os animais foram pesados semanalmente e a ingestao alimentar e a
excrecdo também foram determinadas. No final do experimento os animais foram
anestesiados e eutanasiados por exsanguinacdo. Foram feitas as seguintes
dosagens bioquimicas: ALT, AST, FA, PT e albumina. Resultados e Discussao: A
dieta hipercolesterolémica alterou a ingestdo e a excre¢cdo e causou um aumento
nas atividades de ALT, AST, FA e aumentou a quantidade de PT. A atividade da
ALT foi menor no grupo hipercolesterolémico suplementados com uvaia quando
comparado ao grupo hipercolesterolémico. O efeito da uvaia na AST e na FA foi
significante e a albumina sérica foi igual em todos os grupos. Conclusédo: A
suplementacdo com o suco de uvaia melhora as atividades de enzimas relacionadas
a funcéo hepatica em ratas alimentadas com dieta hipercolesterolémica.

Palavras-chave: Eugenia uvalha Cambess; Hipercolesterolemia,

Introducao

A hipercolesterolemia € um tipo de dislipidemia classificada como sendo uma
elevacéao isolada do colesterol total, em geral representada por um aumento do LDL
colesterol'. As causas da hipercolesteromia podem estar associadas a habitos de
vida inadequados, como por exemplo, as modificacbes no padrdo dietético, o
aumento do consumo de alimentos ricos em colesterol, o sedentarismo, o
tabagismo, etilismo além de disturbios genéticos, uso de alguns medicamentos ou
por alguma doenca primaria como, por exemplo, diabetes, hipotireoidismo,
hepatopatias, obesidade entre outras™2. Uma dieta hipercolesterolémica pode causar
danos no figado e o aumento do estresse oxidativo, alterando a atividade de
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algumas enzimas®. Os alimentos sdo fontes de compostos bioativos como, por
exemplo, acido ascorbico (vitamina C), carotendides, tocoferol (vitamina E),
compostos fendlicos entre outros, estes podem amenizar o processo patogénico
causado pelo actmulo de colesterol no organismo®. A uvaia (Eugenia uvalha
Cambess) é uma espécie da familia Mirtaceae, nativa do Brasil, encontrada
principalmente na regido da Mata Atlantica®®. Estudos recentes classificam este fruto
como fonte de compostos bioativos, além de possuir uma elevada capacidade

antioxidante in vitro atividade anti-inflamatoria’°.

Objetivo
Avaliar o efeito do suco uvaia sobre o ganho de peso, ingestdo e excrecdo dos
animais experimentais alimentados com uma dieta hipercolesterolémica além da
determinacdo bioquimica de AST, ALT, fosfatase alcalina, proteinas totais e
albumina.

Material e Métodos

Foram utilizadas 32 ratas da linhagem Fisher, com aproximadamente 50 dias de
idade e peso médio de 120g, adquiridas no Laboratorio de Nutricdo Experimental
(LABNEX) da Universidade Federal de Ouro Preto (UFOP). Os animais foram
mantidos em gaiolas individuais, estas foram dispostas em ambiente com luz,
temperatura e umidade controladas e receberam agua e alimento ad libitum. Os
animais foram alimentados com dieta AIN-93M* ou dieta hipercolesterolémica com
25% de 6leo de soja e 2% de colesterol*?. Além da dieta os animais receberam 2 ml
de agua ou suco de uvaia por via oral (gavagem) a partir do 14° dia do experimento
até 70°. Ratas Fischer foram alocadas em 4 grupos de 8 animais de acordo com o
tratamento recebido, grupo controle (C), recebeu dieta AIN-93M padréo, controle
uvaia (CUv), recebeu dieta AIN-93M padrao + 2 ml de suco de uvaia,
hipercolesterolémico (H), recebeu dieta hipercolesterolémica e grupo
hipercolesterolémico uvaia (HUv), recebeu dieta hipercolesterolémica + 2 ml de suco
de uvaia. Todos os animais foram pesados semanalmente durante todo o periodo
experimental e a ingestdo alimentar e a excrecdo também foram determinadas. No
final do experimento os animais foram anestesiados com isofurano e eutanasiados
por exsaguinacdo através do plexo braquial. Para determinacdo dos componentes
séricos, amostras de sangue foram coletadas e centrifugadas e as seguintes
dosagens bioquimicas foram feitas: alanina aminotrasferase (ALT), aspartato
aminotrasferase (AST), fosfatase alcalina (FA) e albumina através de kits Labtest
(Lagoa Santa, MG, Brasil).

Resultados e Discusséo

A Tabela 1 mostra que ndo houve diferenca entre 0s grupos experimentais nos
parametros peso inicial e ganho de peso. J4 a dieta hipercolesterolémica alterou a
ingestdo alimentar, diminuindo nos grupos HU e HUv e aumentou a excrecao
também nestes grupos.
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Tabela 1. Peso inicial, ganho de peso, ingestao alimentar e excrecdo dos grupos experimentais.

\oSiyn
¥ '} ]
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Grupos Experimentais ANOVA p valor
Variaveis Uvaia
C CUv H HUv Dieta Uvaia x Dieta
Pl (9) 12210+1011 12380+10,73 12430+1053 11980+1546 08260 07333 04583
GP(9) 7230547 69,68+ 8,67 72,64+943 8325+1520 00649 02812 00786
IA@Q) 75131632 72,10+500 5853+555 5943+7,61 00001 0619 03635
EF(Q) 388+056 419+044 523+0,78 532+1,00 00001 04299 06768

PI: Peso inicial; GP: Ganho de peso; IA: Ingestéo alimentar; EF: Excrecéo fecal; ANOVA: Analise de variancia.
Os dados foram analisados por ANOVA Two-way; Interacdes foram significativas quando (P <0,05).

Conforme observado na Tabela 2 a dieta hipercolesterolémica causou um aumento

nas atividades de ALT, AST, FA e na quantidade de PT. A atividade da ALT
encontrada foi menor no grupo hipercolesterolémico suplementado com suco de

uvaia quando comparado ao grupo hipercolesterolémico. O efeito da uvaia na AST e

na FA foi significante, sendo assim pode-se dizer que a suplementacdo com o suco

de uvaia melhorou a fungé@o hepatica dos animais e a albumina sérica foi igual em

todos os grupos. Alteracdes na atividade ALT e da AST sdo importantes marcadores

de leséo tecidual, especificamente no figado. Dietas ricas em colesterol promovem
distdrbios no metabolismo de lipidios gerando assim um aumento no estresse  ,33
oxidativo, 0 aumento da FA também pode estar relacionado a distarbios hepaticos e
biliares****. As proteinas totais tém funcdo de transportadoras de lipidios, o que
pode justificar o aumento nos grupos hipercolesterolémicos™.

Tabela 2. Quantidade sérica de proteinas totais e albumina, atividade da ALT, AST e FA dos grupos
experimentais.

Grupos Experimentais ANOVA p valor
Variaveis Uvaia x
C CUv H HUv Dieta Uvaia Dieta

ALT*(UmL)  1208+104°  1102+127°  2294+358°  1492+305° - - -

AST (UimL)  3856+11,36 2084+527 60,60+16,69 3732+374 00005 00002 00608
FA UL 3850+£541 2573+418 7439+11,70 57371170 00001 00001 0514
PT @) 7000+819 65,74+321 13250+1586  12366+1586 00001 01568 06156

AS*(umoll)  48550+5123 45707+£2983  43379+4084  48655+62,68 - - -

ALT: Alanina-aminotransferase; AST: Aspartato-aminotrasferase; FA: Fosfatase Alcalina; PT: Proteinas totais;
AS:Albumina sérica. Os dados foram analisados por ANOVA Two-way; Interacdes foram significativas quando (P
<0,05). ‘Dados submetidos ao teste ndo paramétrico de Kruskal-Wallis; valores diferentes sdo marcados com
letras diferentes sobrescritas (P <0,05).
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Concluséo

Conclui-se que a suplementacdo com o suco de uvaia melhora as atividades de
enzimas relacionadas a funcdo hepética, sugerindo que a uvaia obteve um efeito
protetor para o figado de ratas contra os efeitos prejudiciais da dieta
hipercolesterolémica.
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A INTERFERENCIA DO ALEITAMENTO MATERNO EXCLUSIVO NO ESTADO
NUTRICIONAL DAS CRIANCAS EM ALIMENTACAO COMPLEMENTAR
CESARIO, M. C. P.1, MENDES, K. L.*, ABREU, I. C. M. E.1, COSTA, C. Gt, PAPA, K. C. B.t

lInstituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia de Minas Gerais, Campus Sdo Jodo Evangelista
E-mail do 1° autor: marcia.cesario@ifmg.edu.br

Introducéo: A alimentacéo da crianca desde o nascimento e nos primeiros anos de
vida tem repercussfes ao longo de toda a vida do individuo, e quando adequada,
oferece é fundamental para a prevencdo de anemia, sobrepeso e baixo peso.
Objetivo: Avaliar se o estado nutricional das criangas que estavam em alimentacao
complementar e que tiveram aleitamento materno exclusivo até os seis de idade
diferia daquelas que tiveram alimentacdo complementar introduzida precocemente.
Material e Métodos: Foram avaliadas 36 criancas entre 6 e 24 meses de idade, no
periodo de setembro de 2011 a fevereiro de 2012, em uma cidade de Minas Gerais.
A coleta de dados foi realizada por meio de entrevista as maes que compareciam as
Unidades Basicas de Saude do municipio para acompanhamento do crescimento e
desenvolvimento das criancas. Para a entrevista foi utilizado o formulario de
marcadores do consumo de alimentos proposto pelo SISVAN e um questionério
socioeconémico. Utilizou-se para andlise estatistica o qui-quadrado, com auxilio do
software SPSS versdo 18.0. Resultados e Discussao: Contatou-se que das 36
criancas que compunham a amostra deste estudo, 58,3% eram do sexo feminino.
Quanto ao estado nutricional, 77,8% eram eutrdficas, 13,9% possuiam excesso de
peso e 8,3% estavam com baixo peso. A classe econbmica que prevaleceu foi a
classe baixa, com 88,9%. Grande parte das maes apresentou idade adulta (77,8%) e
apenas 22,2% eram maes adolescentes. O aleitamento materno exclusivo até os
seis meses foi realizado com apenas seis criancas (16,7%), sendo verificada
introducdo de agua em 30 criancas (83,3%), introducdo de cha em 28 criancas
(77,8%), introducao de leite de vaca em 21 criancas (58,3%) e introduc&o de suco de
frutas em 20 criancas (55,6%) antes dos seis meses de idade. Destaca-se que
houve introducdo de acguUcares antes dos seis meses de idade com 17 criancas
(47,2%). Observou-se que o aleitamento materno exclusivo até os 6 meses nao
estava associado ao estado nutricional (p=0,915) das criancas. Conclus&o: Embora
fosse esperado que o aleitamento materno exclusivo repercutisse positivamente no
estado nutricional das criangas em alimentagdo complementar, observou-se que néo
houve tal associacdo. Assim sendo, estratégias que auxiliam a educacédo nutricional
para as maes quanto a alimentacdo complementar, por si sO, podem ter efeitos
benéficos para essas criangas.

Palavras-chave: Aleitamento materno, Estado nutricional, Transtorno da nutricao
infantil.
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A IMPORTANCIA DA EDUCACAO NUTRICIONAL NA PRE-ESCOLA
THE, P. M. P.1, MOREIRA, L. I. M.}, LEAL, L. K. A. M.}, CAPISTRANO, A. B.}, PEREIRA, M.

J. L.}, PRASERES, M. A. L. S.*
tUniversidade Federal do Ceara

E-mail 1° autor: patricia@ ufc.br

Introducédo: Criar habitos alimentares saudaveis na infancia é de extrema
importancia, sendo necessario um processo educativo envolvendo escola e
familia. E importante o incentivo a alimentacdo saudavel em grupo, pois, & medida
gue a crianca comeca a frequentar a escola, ela sofre novas influéncias. A creche
Aprisco, vinculada a prefeitura municipal de Fortaleza, acolhe cerca de 80 criangas a
cada ano letivo. As criancas permanecem na creche em horério integral e, em
virtude da necessidade de uma atencdo primaria a saude, o projeto de extenséo
Assisténcia Farmacéutica a Creche do Aprisco, vinculado a Universidade Federal do
Ceara, desenvolve diversas atividades nesta instituicdo. Objetivo: Promover
atividades de educacao alimentar e nutricional com as criancas da Creche Aprisco,
visando atender a solicitacbes das professoras que enfrentam problemas
relacionados aos maus habitos alimentares. Material e Métodos: As atividades
foram direcionadas a criancas com idade de 3 a 5 anos. Trabalhou-se de forma
ludica, utilizando- se filmes, musicas, teatro de fantoches e desenhos para colorir.
Enfocou-se a importancia de uma boa alimentagdo, a ingestdao de alimentos de
origem vegetal, hébitos de higiene antes e apos as refeicdes e cuidados com os
alimentos. Para destacar de forma didatica a importancia nutricional de frutas e
verduras os fantoches eram os préprios alimentos. Sobre as préaticas de higiene,
abordou-se a lavagem das maos e escovacdo dos dentes. Como atividade
complementar, foram distribuidos desenhos de frutas para colorir. Resultados e
Discusséao: As atividades tiveram boa receptividade e as criangas participaram com
entusiasmo. A escola tem grande importancia na formacédo dos habitos alimentares
de seus alunos, e o incentivo ao consumo de alimentos saudaveis pode ser
realizado de varias formas, contribuind o para despertar a curiosidade para provar
alimentos nutritivos. O interesse foi manifestado através de perguntas, expressées
faciais e manifestacbes de carinho. Com a finalidade de complementar estas
atividades, foram propostas a realizacdo de reunibes envolvendo o0s
pais/responsaveis para que o0s resultados sejam mais eficientes e duradouros.
Concluséao: Verificou-se a necessidade de programas educacionais voltados para a
nutricdo e qualidade de vida. Tais programas podem contribuir para que as criangas
incorporem habitos adequados de vida e, consequentemente, para torna-la um
adulto saudavel.

Palavras-chave: Educacao nutricional, Criangas, Habitos alimentares.
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A VIVENCIA NA LIGA MULTIPROFISSIONAL DE SAUDE DA FAMILIA E
COMUNIDADE NA UNIVERSIDADE FEDERAL DE UBERLANDIA
NOGUEIRA, D. Af, BARRETO, M. A*

1 Universidade Federal de Uberlandia.
E-mail 1° autor: daiane nogueiral4@hotmail.com

Introducdo: Os agentes comunitarios de saude (ACS) sédo profissionais que
convivem com a realidade e as praticas de saude do bairro onde moram e
trabalham, ocupando lugar de mediador entre a comunidade e a equipe de saude.
Objetivo: Descrever as atividades realizadas pela Liga de Salde da Familia e
Comunidade (LSFC) com enfoque na formacdo dos ACS. Material e Métodos: As
oficinas s&o realizadas pelos membros da Liga da Universidade Federal de
Uberlandia (UFU), que foi fundada em 2010, tendo como principal objetivo construir
um aprendizado conjunto com os ACS. Foram convidados para participarem das
atividades os ACS de 22 equipes de saude da familia de Uberlandia — MG. A
capacitacdo esta sendo realizada em horario de trabalho dos mesmos e tem duragéo
de 12 meses. Para a realizacdo das oficinas, os ACS foram divididos em sete
grupos, com média de 18 pessoas em cada grupo. Cada dupla ou trio de estudantes
da Liga, com a orientacdo de docentes, € responsavel por conduzir oficinas mensais
para um grupo de ACS. Na primeira oficina foi realizado o levantamento das
necessidades de educacdo permanente dos ACS, por meio da aplicacdo de um
questionario. Com as informacgdes obtidas por este levantamento foram elencados
os temas prioritarios que serdo trabalhados nas oficinas, considerando as vivéncias
e 0s acumulos trazidos por esses profissionais. Resultados e Discussédo: A LSFC é
constituida por equipe interdisciplinar. Participam desta Liga 15 académicos de
cursos da area da saude da UFU (nutricdo, medicina e psicologia), trés docentes do
Curso de Medicina e uma médica residente da Medicina de Familia da UFU. As
reunides da Liga sdo semanais com todos os integrantes da Liga para construgcao
das tematicas das oficinas, além das avaliacdes das oficinas do més anterior. Os
temas mais sugeridos pelos ACS para discussdao nas oficinas foram: Saude da
crianca, SUS/ESF e Doencas cronico-degenerativas; Saude do trabalhador; Saude
do idoso; Saude da Mulher e Saude mental. Todas as oficinas tém duracdo média
de quatro horas. Concluséo: Através da capacitacdo, os ACS podem modificar sua
pratica diaria tendo um aprendizado significativo com as oficinas e contribuindo na
melhoria da qualidade de vida da populacdo, uma vez que o0 processo de
capacitacdo do agente comunitario € uma forma de abranger a populacdo de
maneira integral.

Palavras-chave: Agente comunitario de saulde, Liga de saude da familia e
comunidade, Unidades basicas de saude da familia.
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ANALISE E COMPARACAO DA COMPOSICAO CENTESIMAL DE LEITE EM PO
DESNATADO DE UMA DETERMINADA MARCA, COMERCIALIZADA EM
UBERLANDIA-MG, COM SEU ROTULO E TABELAS DE COMPOSICAO DE
ALIMENTOS.

REIS, A. S.%, SILVA, N. S.}, NOGUEIRA, L. M. M}, AVILA, L. R.}, PASCOAL, G. B.}, TASSI,

E.M. M.!
! Universidade Federal de Uberlandia
E-mail do primeiro autor: alinereis14@hotmail.com

Introducdo: O leite e seus derivados sdo fontes de proteinas, vitaminas e célcio,
diante disto, recomenda-se o consumo de 3 porcdes diarias destes
alimentos.Entende-se por leite em pod, o produto obtido por desidratacdo do leite de
vaca integral, desnatado ou parcialmente desnatado.O leite em pO possui teor
reduzido de umidade, o que resulta em vida de prateleira maior do mesmo quando
comparado ao leite fluido. Objetivos: Analisar a composicdo centesimal de amostras
de leite em po desnatado de uma determinada marca, comercializada em
Uberlandia-MG e comparar os valores obtidos com os valores encontrados na
informacdo nutricional presente no rétulo e Tabela Brasileira de Composi¢do de
Alimentos da Universidade Estadual de Campinas (TACO). Material e Métodos:
Foram realizadas andlises de umidade, cinzas, lipidios, proteinas e carboidratos
totais do leite em pd desnatado. Foram utilizados métodos analiticos oficiais.
Resultados e Discussdo: Os teores médios (na base umida) de umidade, cinzas,
lipidios, proteinas e carboidratos totais obtidos a partir da andlise
bromatolégica,foram: 4,12%; 8,0%; 0,61%; 32,5%; 54,20%, na TACO foram: 3,1%;
8,2%; 0,9%; 34,7%; 53%, respectivamente.No rétulo os valores apresentados foram:
50% de carboidratos, 34,5% de proteinas e 0% de lipideos. Conclusdo: Os
resultados obtidos a partir da analise bromatolégica do leite em pd desnatado se
aproximaram dos valores apresentados na TACO e na informacgéo nutricional do
rétulo.Apesar das discretas diferencas apresentadas na composi¢cao centesimal do
leite em p6 desnatado com relacdo ao seu rotulo e a TACO, a marca analisada esta
de acordo com o que € preconizado pelos Padrdes de ldentidade e Qualidade para
leite em po.

Palavras-chave: Leite em p6, Macronutrientes, Tabela de composicdo de alimentos.
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ANALISE MICROBIOLOGICA DO KEFIR DE PRODUCAO CASEIRA E DO KEFIR
LIOFILIZADO FERMENTADOS EM LEITE DE VACA E EXTRATO
HIDROSSOLUVEL DE SOJA

CAI\BRAL, N. S. M.%, ANASTACIO, A. S.}, XAVIER, S. T. A}, PINHEIRO, M. S.%, KAJISHIMA,
S.

lUniversidade Federal Fluminense.

E-mail 1° autor;: nmoulin@id.uff.br

Introduc&o: E crescente a demanda por alimentos probidticos que atendam as
necessidades de individuos com intolerancia a lactose e alergia as proteinas do leite
de vaca. O desenvolvimento de produtos néo lacteos probidticos tem despertado
interesse da indastria alimenticia, e alguns estudos avaliam a utilizacdo do kefir na
elaboracdo destes produtos. Neste contexto, a elaboracdo e avaliacdo de bebidas
utilizando o kefir fermentado em leite de vaca (LV) e extrato hidrossolUvel de soja
(EHS) atende aos diferentes segmentos do mercado e promove inovagao
tecnoldgica na area de alimentos. Objetivos: Elaborar o kefir de LV e EHS utilizando
graos de kefir de producdo caseira e kefir liofilizado marca Midzu®, e analisar
comparativamente suas caracteristicas microbiolégicas. Material e Métodos: Foram
incubados 5% de graos de kefir e 0,5% do Kefir liofilizado marca Midzu® em LV e
EHS. As amostras foram mantidas a temperatura ambiente por 24 horas e
posteriormente colocadas em refrigeragéo por 2 dias. Foram realizadas as seguintes
analises microbioldgicas, de acordo com as orientacfes da American Public Health
Association: Contagem de bolores e leveduras (BL), bactérias acido-laticas (BAL),
coliformes totais e fecais, Bacillus cereus, Staphylococcus aureus, bactérias
psicrotréficas e pesquisa de Salmonella spp. Resultados e Discusséo: Nos graos
de kefir de producdo caseira, o conteido de BAL no LV (4,3 x 10° UFC/mL) foi
semelhante ao EHS (1,1 x 10° UFC/ml), porém, o contetido de BL foi menor no LV
(5,8 x 10® UFC/mL) quando comparado ao EHS (2,2 x 10° UFC/mL). No kefir
liofilizado os contetdos de BAL e BL no EHS, respectivamente, (9,9 x 10° e 2,48 x
10° UFC/mL) foram maiores comparado ao LV (2,1 x 10 e < 10° UFC/mL). Auséncia
de coliformes totais e fecais, B. cereus, S. aureus, bactérias psicrotroficas e
Salmonella spp em todas as amostras. Conclus&o: Nossos resultados demonstram
que os quefirados de leite de vaca obtidos a partir dos gréos de kefir de producéo
caseira e do kefir liofiizado apresentam contagem de BAL e BL dentro dos
parametros preconizados pela legislacéo de leites fermentados. Além disso, todas as
bebidas apresentam valores para a contagem de BAL dentro do preconizado para
classifica-las como alimentos funcionais probidticos. E apresentam qualidade
higiénico-sanitéria.

Palavras-chave: Graos de kefir, Kefir liofilizado, Extrato hidrossoluvel de soja.
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ASSOCIACAO ENTRE PERCEPCAO DA IMAGEM CORPORAL E ESTADO
NUTRICIONAL: ESTUDO COMPARATIVO ENTRE ESTUDANTES DE NUTRICAO
E ADMINISTRACAO

PEREIRA, A. L.}, PINHEIRO, M. C.}, CARREIRO, D. L.}, MARTINS, A. M. E. B. L.*?

COUTINHO, W. L. M.}, RICARDO, L. C. P.}
1Associa(;éo Educativa do Brasil (SOEBRAS).
Universidade Estadual de Montes Claros (Unimontes).
E-mail do 1° autor: lucianacaldeira37@gmail.com

Introducédo: A percepcdo da imagem corporal é a representacdo que a pessoa
possui do proprio corpo, enquanto o estado nutricional compreende as condicdes
nutricionais do organismo resultante do balanco entre ingesta e perda de nutrientes.
Objetivo: Comparar e avaliar associacdoentre percepcdo da imagem corporal e
estado nutricional entre estudantes de nutricdo e administracdo. Material e
Métodos: Estudocomparativo entre estudantes de uma instituicdo de ensino
superior de Montes Claros-MG, com amostra selecionada intencionalmente,
considerando a presenca do estudante em sala de aula no momento da aplicacéao
dos questionarios para coleta de dados(Instrumento de Analises de Silhuetase
guestionario demografico-socioeconémico e de saude). Para avaliar o estado
nutricional considerou-se o indice de Massa Corporal (IMC) obtido pela razéo
peso/altura® (kg/m?) e classificado de acordo com a World Health Organization em:
IMC <16 (magreza grau lll); 16 a 16,9 (magreza grau Il); 17 a 18,4 (magreza grau |);
18,5 a 24,9 (eutrdfico); 25 a 29,9 (sobrepeso); 30 a 34,9 (obesidade grau 1); 35 a
39,9 (obesidade grau Il) e = 40 (obesidade grau lll).Estudo autorizado pelo Comité
de Etica em Pesquisa da Associacdo Educativa do Brasil (parecer 75473). Dados
analisados através do Statistical Package for the Social Sciencesv. 17.0. Avaliou-se
associacao estatistica entre percepcado da imagem corporal e IMC através do teste
Qui-quadrado (p<0,05). Resultados e Discusséo: Participaram 96 estudantes do
curso de nutricdo e 89 do curso de administracdo. Identificou-se média de idade de
23,11 anos (+5,629) entre estudantes de nutricdo e de 24,61 (x6,018) entre
estudantes de administracéo.Registrou-se que 76,1% dos estudantes de nutricdo e
67,5% de administracdo mostraram-se insatisfeitos com a imagem corporal,
diferenca estatistica ndo significante (p=0,180).Com relacdo a avaliacdo do estado
nutricional registrou-se que 65,6% (n=63) dos estudantes de nutricdo e 56,2%
(n=50) dos estudantes de administrag&o tiveram estado nutricional classificado como
eutrofico. Nao seidentificou associacao entre percepcao da imagem corporal e IMC
(p=0,534). Conclusao: Os resultados sdo preocupantes, uma vez que foi constatado
maior frequéncia de estudantes insatisfeitos com a percepc¢ao corporal, apesar da
maioria dos estudantes de ambos os cursos ter sido classificada como eutrofica.

Palavras-chave: Imagem Corporal, Estado nutricional, Estudantes.
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ASSOCIACAO ENTRE PERCEPCAO DA IMAGEM CORPORAL, ANOREXIA E
BULIMIA NERVOSA: ESTUDO COMPARATIVO ENTRE ESTUDANTES DE
NUTRICAO E ADMINISTRACAO

PEREIRA, A. L.}, MOREIRA, D. E.}, MINEIRO, L. T. M.*?, MARTINS, A. M. E. B. L.*?,

COUTINHO, W. L. M.}, RICARDO, L. C. P.}
1Associa<;€10 Educativa do Brasil (SOEBRAS).

2 Universidade Estadual de Montes Claros (Unimontes).
E-mail do 1° autor: lucianacaldeira37@gmail.com

Introducédo: A percepcdo da imagem corporal é a representacdo que a pessoa
possui do préprio corpo, enquanto anorexiae bulimia nervosa sdo transtornos
alimentares caracterizados por padrédo de comportamento alimentar perturbado, com
controle doentio do peso corporal e por distlirbios da percep¢ao da imagem corporal.
Objetivo: Comparar entre estudantes de nutricdo e administracdo a percepc¢éao da
imagem corporal e prevaléncias de anorexia e bulimia nervosa, bem como identificar
associacao entre percepcao da imagem corporal e anorexia e/ou bulimia. Material e
Métodos: Estudocomparativo entre estudantes de uma instituicdo de ensino
superior de Montes Claros-MG, com amostra selecionada intencionalmente,
considerando a presenca do estudante em sala de aula no momento da aplicacéao
dos questionarios para coleta de dados(Instrumento de Analises de Silhuetas, Teste
de Atitude Alimentar, Teste de Investigagdo Bulimica de Edinburgh, e questionario
demogréfico-socioecondmico e de satde). Estudo autorizado pelo Comité de Etica
em Pesquisa da Associacdo Educativa do Brasil (parecer consubstanciado 75473).
Dados analisados através do Statistical Package for the Social Sciencesv. 17.0.
Comparou-se entre grupos as médias da analise da silhueta, anorexia e
bulimiaatravés do teste T de Student (ICgs0).Avaliou-se associagdo estatistica entre
percepcdo da imagem corporal, anorexia e bulimia através do teste Qui-quadrado
(p<0,05). Resultados e Discussao: Participaram 96 estudantes do curso de
nutricdo e 89 do curso de administracdo. Identificou-se média de idade de 23,11
anos (+5,629) entre estudantes de nutricdo e de 24,61 (+6,018) entre estudantes de
administragdo.Registrou-se que 76,1% dos estudantes de nutricdo e 67,5% de
administracdo mostraram-se insatisfeitos com a imagem corporal, diferenca
estatistica ndo significante (p=0,180). Identificou-se entre estudantes de nutri¢cdo e
administracdo, respectivas prevaléncias de anorexia de 25,0% e 14,6% (diferenca
estatistica ndo significante p=0,077) e bulimia de 4,2% e 2,2% (diferencaestatistica
nao significante p=0,834). A percepcdo da imagem corporal esteve associada a
anorexia (p=0,000) e a bulimia (p=0,000). Conclusdo: Os resultados sé&o
preocupantes,principalmente entre estudantes de nutricdo, uma vez que se
constatou maior frequéncia de estudantes insatisfeitos com a percepgéo corporal,
bem como altas prevaléncias de anorexia e bulimia nervosa, que se mostraram
influenciadas pela insatisfagcédo com a percepc¢ao da imagem corporal.

Palavras-chave: Imagem Corporal, Transtornos da Alimentacéo.
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ATIVIDADES MULTIDISCIPLINARES REALIZADAS COM USUARIOS DE
UNIDADES DE SAUDE DA ATENCAO PRIMARIA DO SETOR LESTE DE
UBERLANDIA-MG

MESQUITA, L. A. S.}, CREPALDI, B. V. C.}, CHEIK, N. C.}, AZEREDO, C. M.}, TASSI, E. M.
M.}, RINALDI, A. E. M.}

1Universidade Federal de Uberlandia
E-mail 1° autor: lauramesquita.ufu@gmail.com

Introducdo: O Programa Nacional de Reorientacdo da Formacéo Profissional em
Saude (PRO-Saude) € uma politica do Ministério da Salde que tem como estratégia
o Programa de Educacdo pelo Trabalho para a Saude (PET-Saude). Como
constituinte deste, o Projeto “Integrar para TransFormar” e sub-projeto “Vigilancia
das Doencas Crénicas Nao Transmissiveis (DCNT) no Municipio de Uberlandia” em
parceria com a Secretaria Municipal de Saude, tem como propdésito a vigilancia e a
participacdo na reformulacdo da atencdo a hipertensao arterial sistémica, diabetes
mellitus e obesidade. Objetivo: Apresentar as atividades realizadas pela equipe
multidisciplinar do sub-projeto nas unidades de salude da atencao primaria do setor
leste de Uberlandia-MG. Material e Métodos: A equipe multidisciplinar é composta
por monitores (alunos de oito cursos de graduacado), preceptores (profissionais de
saude da rede municipal de saude) e tutores (professores da Universidade Federal
de Uberlandia). Para a realizacdo dos grupos operativos nas unidades de saude, os
monitores foram divididos em seis grupos, sendo que cada grupo responsabilizou-se
pela elaboracédo de uma atividade relacionada a sua area de conhecimento, as quais
foram: nutricdo; biomedicina e medicina; odontologia; educacao fisica e fisioterapia;
enfermagem; psicologia. As atividades foram voltadas para a hipertenséo arterial
sistémica, diabetes mellitus e obesidade. Dentre os materiais, foram utilizados
alimentos que caracterizam uma alimentacdo saudavel e ndo saudavel, estojo de
valores de nutrientes, réplica de “pé diabético”, utensilio para higiene bucal e
materiais impressos. Resultados e Discussdo: Os seguintes temas foram
abordados em grupos operativos nas unidades de saude da atencdo primaria:
consumo excessivo de acucar e sal proveniente de alimentos industrializados;
conhecendo o diabetes; alteracdes bucais decorrentes das doencas cronicas;
atividade fisica no controle das DCNT; cuidados com o pé diabético; influéncia de
fatores emocionais na hipertensdo e no diabetes. As atividades tiveram duragcao de
aproximadamente uma hora. De modo geral, foi observada ampla participacéo e
interacdo nas atividades pelos usuarios. Conclusao: A apresentacéo das atividades
teve boa aceitagdo pelos usudrios das unidades de saude. Além disso, a experiéncia
vivenciada colaborou para a integracdo entre ensino-servico, o qual esta em
consonancia com os principios norteadores do PET-Saude.

Palavras-chave: Doencas cronicas ndo transmissiveis, Atencdo primaria a saude e
Grupos operativos.
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AVALIACAO DA COMPOSICAO NUTRICIONAL DE UM CARDAPIO SEMANAL
DA MERENDA ESCOLAR DE UMA ESCOLA MUNICIPAL DE RIO PARANAIBA-
MG

NUNES, M. C. F.}, SANTOS, V. S.!, MELO, L. M.*
! Universidade Federal de Vicosa- Campus de Rio Paranaiba
E-mail do 1° autor: leticia.m.melo@ufv.br

Introducdo: O Programa Nacional de Alimentacdo Escolar (PNAE) € um programa
gue atende pré-escolares e escolares do ensino da rede publica. Este programa
busca suprir parcialmente as necessidades nutricionais diarias dos alunos
beneficiarios, pela oferta de no minimo, uma refeicdo diaria, contribuindo para o
crescimento, o desenvolvimento, aprendizagem e o rendimento escolar, bem como
para promocao e a formacédo de habitos alimentares saudaveis. Objetivo: Avaliar a
composi¢ao nutricional de um cardapio semanal da merenda escolar de uma escola
municipal de Rio Paranaiba - MG e verificar se atende as recomendacdes
nutricionais estabelecidas pelo PNAE. Material e Métodos: A Secretaria Municipal
de Educacao cedeu uma copia do cardapio oferecido semanalmente nas escolas. A
partir da composicdo e per capta dos alimentos do cardapio, foram calculados os
valores de energia, carboidratos, lipideos, proteinas, calcio e ferro, com base nas
tabelas de composi¢cédo de alimentos. Para verificar a adequagé&o nutricional, foram
utilizadas as meédias de energia, carboidratos, proteinas, lipideos, calcio e ferro
consumidos, comparadas com os Vvalores de referéncia para escolares,
estabelecidos pelo PNAE. Resultados e Discussédo: As médias diarias oferecidas
pelo cardapio avaliado foram de 299,57 kcal, 49,13 g de carboidratos, 14,82 g de
proteinas, 6,85 de lipideos, 64,3 mg de calcio e 2,28 mg de ferro. De acordo com a
analise do cardapio, os valores diarios de energia, carboidratos e lipideos estédo
adequados aos valores de referéncia do PNAE. Entretanto, a quantidade de
proteinas e de ferro se encontra acima do que é preconizado pelo programa,
correspondendo a uma porcentagem de adequacdo de 157,6% e 182,2%,
respectivamente. Ja em relacdo a quantidade de calcio, observou-se que os valores
de célcio encontravam-se abaixo do valor diario recomendado, com uma
porcentagem de adequacdo de 69,4%. Conclusdo: O cardapio segue de forma
parcial as recomendacdes do PNAE. Existe inadequacdo de alguns nutrientes nas
refeicbes servidas as criancas da escola, principalmente de micronutrientes como o
calcio e o ferro, importantes para criancas que se encontram nesta fase de
crescimento. E necessario que sejam feitas a adequacgdes no cardapio para que a
refeicdo realizada na escola contribua para o crescimento, desenvolvimento,
aprendizagem e rendimento escolar, assim como as diretrizes do programa
estabelecem.

Palavras chave: PNAE, Cardapios, Recomendag¢fes nutricionais.
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AVALlAng DAS CONDICOES HIGIENICO-SANITARIAS DA PRODU(;AO DE
REFEICOES EM RESTAURANTES COMERCIAIS DE RIO PARANAIBA — MG
MELO, L. M. 1, SANTOS, V. S.1, NUNES, M. C. F.1

1Universidade Federal de Vigosa- Campus de Rio Paranaiba
E-mail do 1° autor: leticia.m.melo@ufv.br

Introducdo: A alimentacdo e nutricAo constituem direitos humanos fundamentais
consignados na Declaracdo Universal dos Direitos Humanos e sao requisitos
basicos para a promocéo e a protecdo da saude, possibilitando a afirmacéo plena do
potencial de crescimento e desenvolvimento humano com qualidade de vida e
cidadania. Para que os alimentos exercam a funcdo de promocdo de saude e
protecdo, além de contribuirem para a prevencéo de surtos de Doencas Veiculadas
por Alimentos (DVAs), é fundamental que sejam produzidos dentro de padrbes
higiénicos sanitarios satisfatorios. Para garantir a seguranca alimentar € necessaria
a adocao de medidas preventivas que impecam a contaminacdo dos alimentos em
todas as etapas do processo produtivo. Objetivo: Avaliar as condi¢gbes higiénico-
sanitarias da producédo de refeicbes de 3 restaurantes comerciais do municipio de
Rio Paranaiba — MG. Material e Métodos: Os restaurantes foram avaliados
mediante a Lista de Verificagdo das Boas Praticas de Fabricacdo para
Estabelecimento Produtores/ Industrializadores de Alimentos (check list),
estabelecida pela Resolucdo RDC n° 275, de 21 de outubro de 2002. Apés a
aplicacdo dos questionarios, os dados foram tabulados e os restaurantes foram
classificados segundo referencial da RDC n° 275/2002, da seguinte maneira: Grupo |
- Satisfatorio: atende de 76 a 100% dos itens; Grupo Il - Regular: atende 51 a 75%
dos itens; Grupo lll - Insatisfatorio: atende 0 a 50% dos itens. Resultados e
Discusséo: De um modo geral, observou-se baixa porcentagem de conformidades
nos trés restaurantes avaliados, variando de 48% a 57% de adequacfes. Dois
restaurantes foram classificados no grupo Il — regular, com 57,04% de
conformidades e 51,63% , respectivamente. Um dos restaurantes foi classificado no
grupo lll — insatisfatorio, com 48,22% de conformidades. Através dos resultados
obtidos percebe-se a necessidade da realizacao de intervencdes a fim de melhorar a
qualidade e a seguranca dos alimentos oferecidos. Concluséo: Foi possivel concluir
gue os restaurantes apresentam condi¢des precarias de higiene, sendo fundamental
promover treinamentos com os manipuladores de alimentos, objetivando assegurar a
qualidade dos alimentos produzidos, ja que a saude da populacdo pode estar em
risco através das condi¢cdes higiénico-sanitarias observadas.

Palavras-chave: Condicbes higiénico-sanitarias, Boas praticas de fabricagao,
Restaurantes.
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AVALIACAO DO CONHECIMENTO E ACEITACAO DE ALIMENTOS
GENETICAMENTE MODIFICADOS POR CONSUMIDORES DE
SUPERMERCADOS NA CIDADE DE ARAGUARI, MG

MARRA, S.}, BORGES, K. R. C.}, CURI, V. L. M.}, FALEIRO, W.*

1Funda(;éo Presidente Anténio Carlos, Campus Araguari
E-mail do 1° autor: sixmarra@gmail.com

Introducgéo: Alimentos geneticamente modificados ou transgénicos sao produzidos
pela técnica do DNA recombinante e resultaram na producdo de plantas
transgénicas que vem sendo discutidas sem imparcialidade suficiente para se
chegar a um consenso. Essa polémica envolve aspectos que precisam ser
discutidos para que haja o devido esclarecimento e para que 0s conhecimentos nao
figuem restritos a comunidade cientifica. Ainda assim, esses produtos transgénicos
ja sédo comercializados no Brasil sendo relevante a divulgacédo de informag6es sobre
0S mesmos para que a populacdo possa escolher consumir ou ndo alimentos
considerados devidamente seguros. Objetivo: Verificar o conhecimento, aceitacao
de alimentos geneticamente modificados por consumidores de supermercados na
cidade de Araguari, MG. Material e Métodos: Trata-se de um estudo transversal
realizado com 73 consumidores de supermercados no municipio de Araguari, MG
sendo aplicado questionarios que avaliaram variaveis socioeconémicas e o grau de
conhecimento e aceitacdo dos alimentos geneticamente modificados por parte dos
consumidores, bem como questionarios que avaliaram a disposic¢ao, a informacao e
a adequacao da rotulagem destes produtos nos supermercados. Resultados e
Discusséo: Verificou-se que as informacdes sobre transgénicos sao insuficientes
para consumidores e para os funcionarios dos supermercados. Apesar de 69,8% dos
consumidores afirmarem saber o que sdo alimentos transgénicos, 73,9% nao
souberam identificar nas embalagens quais sdo os alimentos transgénicos; 90,4%
dos consumidores tém curiosidade em saber mais sobre o assunto e 90,4% dos
consumidores acreditam serem insuficientes as informacdes repassadas aos
consumidores; 72,6% afirmaram que nao consumiriam um produto sem saber;
32,8% afirmaram nao saber se os alimentos transgénicos podem fazer mal a saude.
Apesar de 84,9% afirmarem comprar alimentos de acordo com a qualidade, 46,5%
comprariam alimentos transgénicos caso fossem mais baratos que 0s nao
transgénicos. Conclus&o: Embora exista grande variedade de produtos
geneticamente modificados a venda nos supermercados brasileiros a populacdo néao
esta sendo informada adequadamente sobre o que esta consumindo, portando tem
sido negado & mesma o direito de escolha entre consumir ou ndo tais produtos. E
inegavel a necessidade de mais pesquisas sobre os alimentos transgénicos, bem
como a informacéo a populagéo para que essa possa fazer escolhas conscientes.

Palavras-chave: Nutricdo, Transgénicos, Consumidores de alimentos.
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AVALIACAO DOS COMPOSTOS FENOLICOS TOTAIS EM FRUTOS NATIVOS
DO BIOMA CERRADO
MOURA, F. B. R}, MACHADO, H. L.}, BONFIM, P. M. S, BAPTISTA, N. B.}, GOUVEIRA, N.

M.!, ESPINDOLA, F.*
! Universidade Federal de Uberlandia
E-mail do 1° autor: francyelle _cesm@hotmail.com

Introducdo: O consumo de frutas apresenta como caracteristica a reducdo de
doencas cronico-degenerativas por possuirem além dos valores nutricionais,
compostos bioativos, com propriedades funcionais. Os fendis constituem o0s
antioxidantes mais abundantes nos vegetais, desempenhando papel importante na
reducdo de doencas cardiovasculares assim como sua capacidade em estabilizar o
processo de estresse oxidativo ao qual estad diretamente relacionado a doencas
como diabetes, cancer e processos inflamatérios. Objetivo: Avaliar por meio de
ensaios qualitativos a presenca de fendis em frutos nativos do bioma Cerrado:
cagaita, (Eugenia dysenterica D.C); gabiroba, (Campomanesia sp); Araticum,
(Annona sp); Jenipapo, (Genipa americana L.); Pequi, (Caryocar brasiliense Camb.);
Mama-Cadela, (Brosimum gaudichaudii Trécul.), Mangaba, (Hancornia speciosa
Gom.); Murici, (Byrsonima sp.); Coquinho-azedo, (Butia capitata (Mart.) Becarri.).
Material e Métodos: Polpas adquiridas comercialmente foram diluidas em agua
destilada, filtrada, congelada e liofilizada. Os fendis totais foram avaliados através do
método descrito por Morais et al.,(2008) na concentracdo de 0,0005 mg/ml através
dos reagentes Folin-Ciocalteu 10 % (v v'') e carbonato de sédio 7,5 % (m v*'). Os
resultados foram avaliados de acordo com uma curva padréo do acido galico (EAG).
Resultados e Discussédo: Os melhores resultados em (mg EAG/g de extrato) em
ordem decrescente foram encontrados para o extrato aquoso preparado da casca
dos frutos de araticum (449,60) e gabiroba (221,60), seguidas dos extratos
preparados das polpas: coquinho-azedo (152); gabiroba (60,40); semente de
araticum (49,60); murici (42); mama-cadela (34,40); jenipapo (32); cagaita (31,60);
pequi (30); mangaba (21,60) e araticum (18). As polpas apresentaram valores de
fendis totais reduzidos quando comparados as cascas que geralmente s&o
desprezadas na alimentacdo. Frutos podem ainda apresentar propriedades
medicinais e nutricionais, como a gordura insaturada presente no 6leo da polpa de
pequi, o alto valor de potadssio no fruto coquinho-azedo, as propriedades
hipertensivas da mangaba e o efeito purgativo da cagaita. Conclusdo: Casca e
polpas destes frutos apresentam um elevado teor de fendlicos o que agrega um
valor ainda maior para a inser¢cdo destes na alimentagc&o. As cascas de araticum e
gabiroba, polpa de coquinho-azedo e gabiroba, semente de araticum sdo fontes de
compostos fendlicos, sendo este bioativo associada a propriedade antioxidante
relacionados a prevencao de doengas-cronicas nao transmissiveis ocasionadas pelo
estado de estresse oxidativo.

Palavras-chave: Frutos do Cerrado, Fendlicos.
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AVALIACAO QUALITATIVA DA ALIMENTACAO DE CRIANCAS MENORES
DE UM ANO NO AMBIENTE ESCOLAR
SALES, R. M.}, NOGUEIRA, D. A1, RINALDI, A. E. M.}

! Universidade Federal de Uberlandia
E-mail do 1° autor: raissasles@yahoo.com.br

Introducdo: As escolas sdo espacos privilegiados para a construcdo de habitos
alimentares saudaveis, visto que grande parte das refeicdes e praticas educativas
€ realizada nestas instituicbes. Objetivo: Descrever aspectos qualitativos das
refeicdes oferecidas no ambiente escolar as criancas menores de um ano em
Uberlandia-MG.  Material e Métodos: Trata-se de um estudo transversal,
realizado em 10 escolas de educacgao infantii em Uberlandia-MG, sendo uma
publica municipal e uma privada por setor (cinco setores geograficos). As escolas
foram escolhidas por sorteio, e a avaliagdo foi realizada em dois dias né&o
consecutivos. Os aspectos observados foram: nimero de refeicbes oferecidas,
tipo e consisténcia dos alimentos servidos as criancas. Estes aspectos foram
comparados as recomendacdes do Ministério da Saude, segundo duas faixas
etarias: criancas menores de seis meses e criangas entre seis e 12 meses.
Resultados e Discusséo: O numero de refeicdes oferecidas as criancas menores
de doze meses que permaneciam nas escolas em periodo parcial variou de trés a
guatro e aquelas que permaneciam nas escolas em periodo integral recebiam de
cinco a seis. Observou-se que a consisténcia dos alimentos oferecidos as criancas
menores de seis meses e aquelas entre seis a doze meses era principalmente
pastosa para frutas e sopas e, liquida para sucos e férmulas infantis. Para as
criancas entre seis a doze meses, além dos alimentos pastosos e liquidos também
foram oferecidos alimentos de consisténcia soélida, principalmente bolachas,
biscoitos de polvilho. Em nenhuma escola, as mées das criancas menores de
seis meses ofereciam leite materno ordenhado. A consisténcia dos alimentos
oferecidos as criancas nas duas faixas etarias é igual, desta forma, pode-se
verificar que ndo ha uma evolucdo gradual e progressiva segundo a idade,
conforme recomendacdo do Ministério da Saude. Os principais alimentos
oferecidos as criancas menores de seis meses foram: macd, batata, cabotid,
feijdo e acucar de adicdo, e aquelas de seis a doze foram: macéa, feijdo, batata,
cenoura, carne de boi e frango. Todos os resultados sdo semelhantes nos dois
tipos de dependéncia administrativa. Conclusédo: Pode-se verificar
predominancia no oferecimento de alimentos com consisténcia do tipo pastosa e
liquida para criangas menores de seis meses e do tipo sélida e pastosa para
criancas entre seis a doze meses, praticas que diferem das recomendacgdes do
orgdao oficial de saude.

Palavras-chave: Refei¢bes, Educacao infantil, Lactente.
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Campylobacter jejuni EM FORMULAS LACTEAS OFERECIDAS PARA
LACTENTES
PACHECO, C. R.}, MONTEIRO, G. P.}, MELO, R. T.}, MENDONCA, E. P.}, MAIA, Y. C. P.}

ROSSI, D. A*
! Universidade Federal de Uberlandia
E-mail do 1° autor: carlaribeiro.nutri@gmail.com

Introducdo: Campylobacter jejuni € o agente etioldégico bacteriano mais prevalente
da gastroenterite humana. Dentre os fatores favorecedores da alta prevaléncia,
destaca-se a baixa dose infectante de 400 a 500 células. Varios animais como
bovinos, aves, suinos e pets sdo portadores assintomaticos, facilitando a
disseminagcdo do agente no ambiente. A transmissdo aos humanos ocorre pela
ingestdo de alimentos contaminados, entre eles, o leite. Considerando que um dos
grupos de risco sao criancas menores de cinco anos e sendo estas consumidoras
das férmulas infantis lacteas, torna-se importante verificar a sobrevivéncia da C.
jejuni neste alimento, uma vez que o mesmo pode se contaminar de forma cruzada
por utensilios ou manipulacdo. Objetivo: Simular situacdo de contaminacéo de duas
diferentes formulas lacteas infantis para verificar a viabilidade de C. jejuni e o
namero de células capazes de sobreviver no armazenamento refrigerado. Material e
Métodos: O estudo foi conduzido no Laboratério de Epidemiologia Molecular da
FAMEV. Foram preparadas duas formulas infantis: uma industrial em pé e a outra
caseira. Ambas foram inoculadas nas concentracdes de 10° e 10* UFC/mL de C.
jejuni NCTC 11351. As formulas foram armazenadas em refrigerador de 4°C a 7°C e
analisadas nos tempos de 0, 24 e 48 horas ap0s o preparo. A viabilidade
(presencga/auséncia) e quantificacdo de Campylobacter foram realizadas conforme a
ISO. Os dados foram tabulados e submetidos & estatistica descritiva. Resultados e
Discusséo: Para ambas as formulas foi observada uma reducdo nas médias das
contagens: de 1 ciclo log ap6s 24 horas e 2 ciclos log apés 48 horas. Em nenhuma
etapa do estudo o micro-organismo se tornou inviavel, demonstrando que apesar de
C. jejuni reduzir seu crescimento em baixas temperaturas, provavelmente utiliza
artificios que auxiliam na permanéncia sob condicdes de estresse ao frio.
Considerando a baixa dose infectante dessa bactéria torna-se essencial a utilizacao
das Boas Praticas de Fabricacao no intuito de reduzir os riscos durante 0s processos
de pré e poés preparo das formulas. Conclusdo: O numero de células viaveis reduz
durante o armazenamento refrigerado, mas ndo elimina o agente até 48 horas ap0s
0 preparo, representando perigo aos lactentes. A baixa dose infectante aliada a
suscetibilidade de criangcas menores de cinco anos denota a necessidade de
cuidados no preparo destes alimentos para prevenir o uso de matéria-prima
contaminada e a contaminagéo cruzada.
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CARACTERISTICAS SOCIOCULTURAIS DOS MANIPULADORES DE
LANCHONETES DO TIPO FAST FOOD DA CIDADE DE VICOSA-MG
MENDES, R. A.}, FONTES, S. R.2

! Universidade Federal Uberlandia
% Universidade Federal de Vicosa
E-mail 1° autor: renata@famed.ufu.br

Introducdo: A alimentacdo dentro de padrbes higiénico-sanitarios satisfatérios é
uma das condi¢cdes essenciais para a manutencdo e promoc¢do da saude. O
manipulador de alimentos € a peca fundamental para que esses padrfes sejam
atingidos. Objetivo: verificar o perfil sociocultural dos manipuladores de alimentos
de lanchonetes do tipo fast food da regido central da cidade de Vigcosa-MG. Material
e Métodos: Foram aplicados e analisados 15 questionarios que avaliavam o perfil
sociocultural dos manipuladores de quatro lanchonetes do tipo fast food da regiédo
central da cidade de Vigcosa-MG. Resultados e Discussédo: 60% dos entrevistados
eram do sexo feminino e 40% do sexo masculino. A maior parte dos manipuladores
(54%) encontrava-se na faixa etéria de 20 a 25 anos, seguida pela faixa de menores
de 20 anos (20%), ou seja, 74% dos entrevistados sdo representados pela
populacdo jovem. Nao foram encontrados manipuladores acima de 50 anos em
nenhum dos estabelecimentos estudados. Quanto a escolaridade foi observado que
0s manipuladores se encontravam entre o ensino fundamental incompleto e o ensino
superior incompleto, sendo 13% com ensino fundamental incompleto, 20% com
ensino fundamental completo, 40% com ensino meédio incompleto, 20% com ensino
médio completo e 7% com ensino superior incompleto. Ao serem questionados
sobre as fungdes que realizam nas lanchonetes, os entrevistados citaram varias,
dentre elas, cozinheiro, balconista, atendente, chapeiro, garcom, além de realizar a
limpeza do local. Foi verificado que 73% dos manipuladores realizavam outro tipo
de atividade além de manipular os alimentos. Ao verificar se aquele era o primeiro
emprego como manipulador de alimentos em lanchonetes, 73% dos entrevistados
disseram que sim. Os manipuladores que disseram ndo ser seu primeiro emprego
em lanchonetes desempenhavam anteriormente as funcdes de gargconete, balconista
e cozinheiro. Conclus&o: Os manipuladores de alimentos das lanchonetes tipo fast
food estudadas sdo, em sua maioria, jovens e com certo grau de escolaridade.
Grande parte destes colaboradores ainda nao tinha passado por treinamento prévio
sobre higiene no preparo de alimentos ou tinha realizado atividade de manipulador
de alimentos anteriormente, o que reforca a importancia da realizacdo de
treinamentos peridédicos com estes funcionarios para a garantia da producdo de
alimentos dentro de padrbes higiénico-sanitarios satisfatorios.

Palavras-chave: Manipulador, Caracteristicas socioculturais, Lanchonetes.
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CARACTERIZACAO DO ESTADO NUTRICIONAL DE IDOSOS ATENDIDOS EM
DOIS NUCLEOS DE SAUDE DA FAMILIA DO MUNICIPIO DE RIBEIRAO PRETO
SILVESTRE E SILVA, M. E.1, ZANARDO, F. C.1, RIBEIRO, L. C.t, NAVARRO, A. M.1

1 Faculdade de Medicina de Ribeirdo Preto — Universidade de Sao Paulo
E-mail 1° autor: magesilvestre@hotmail.com

Introducdo: O envelhecimento pode ser definido como um processo natural,
dindmico e progressivo, que ocasiona maior vulnerabilidade e maior incidéncia de
doencas agudas ou crbnicas. Alteracbes do estado nutricional também contribuem
para o aumento da morbi-mortalidade entre os idosos. Objetivo: Caracterizar o
estado nutricional de idosos residentes nas areas de abrangéncia de duas unidades
de Saude da Familia em Ribeirdo Preto, S&o Paulo, Brasil. Material e Métodos:
Foram avaliados 50 idosos, no periodo de fevereiro-abril de 2012, através da
aplicacdo da Mini Avaliacdo Nutricional-MAN e de questionario s6cio econémico.
Resultados e Discussdo: Dentre os 50 idosos avaliados a idade média geral foi
70,5 anos (x7,4), a maioria era do sexo feminino (66%), e 58% viviam com o
companheiro. A populacdo apresentou baixa escolaridade (58% com ensino
fundamental incompleto), baixa renda familiar (62% dos idosos viviam com renda
entre 1 a 2 salarios minimos) e uso prioritario do servi¢co publico de saude (66%). A
avaliacdo do estado nutricional pela MAN apontou predominio de eutrofia (70%)
seguido de risco de subnutricdo (30%). Conclusao: Existem desvios nutricionais na
populacdo idosa atendida nas unidades de saude da familia e ressalta-se a
importancia do acompanhamento nutricional ainda no nivel primario de atencdo,
para garantir a qualidade de vida desta populacao.
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CARACTERIZAQAO SOCIOECONOMICA E NUTRICIONAL DE PACIENTES COM
DOENCA INFLAMATORIA INTESTINAL (DII), ATENDIDOS EM AMBULATORIO DE
UM HOSPITAL PUBLICO TERCIARIO DE UBERLANDIA-MG

OLIVEIRA, C. M.}, MUNIZ, C. K.}, TORIDO, A. S.*, BATISTA, F. S.?2, ANDRADE, N. B.?
"Nutricionista, Gestdo de Nutricdo e Dietética, Universidade Federal de Uberlandia.

*Médicos, Ambulatério de Doenga Inflamatoria Intestinal, Universidade Federal de Uberlandia.

E-mail do 1° autor: cassia@hc.ufu.br

Introducéo: DIl € um termo usado para incluir a doenca de Chron (DC) e a retocilite
ulcerativa (RCU) caracterizadas pela inflamacéo crbnica do intestino. A DC apresenta
focos de inflamacdo transmural que podem afetar qualquer segmento do trato
intestinal, desde a boca até o anus e regido perianal, e a RCU é caracterizada pela
inflamacao difusa da mucosa e submucosa limitada a regido retal e colon. Objetivo:
Descrever as caracteristicas socioecon6micas e avaliar o estado nutricional de
pacientes atendidos no ambulatério de DIl de um hospital universitario da cidade
de Uberlandia/MG. Material e Métodos: Trata-se de estudo retrospectivo. Foram
avaliados os prontuarios de 124 pacientes atendidos por nutricionista no ambulatorio
de DIl entre junho de 2012 a setembro de 2013. Coletaram-se dados de idade,
género, peso, altura e indice de Massa Corporal (IMC). Os dados socioeconémicos
foram obtidos através de formulario especifico e apresentava em 6 niveis de
estratificacdo. A avaliacdo do estado nutricional foi realizada através de dados
antropométricos e Avaliacdo Global Subjetiva (AGS). Resultados e Discusséo:
Foram excluidos individuos menores de 18 anos e prontuarios com dados
incompletos totalizando 94 pacientes, destes 63% eram mulheres e 37% homens,
64% com DC e 36% com RCU. A idade minima de foi 20 anos e a maxima de 95. Em
relacéo a condi¢do socioecondmica 1% encontrava-se na classe baixa superior, 51%
na média inferior e 48% na média. De acordo com o IMC 10% estavam desnutridos,
50% eutrdéficos, 27% com sobrepeso e 13% obesos. Quando comparados os dados
de IMC com a AGS, 10% dos desnutridos foram considerados eutréficos (A), 60%
desnutridos moderados (B) e 30% desnutridos graves (C). Entre os eutréficos, 74%
foram classificados em A, 24% em B e 2% em C. Comparando-se 0s pacientes com
sobrepeso, 92% eram A e 8% B, enquanto entre os obesos, 100% eram A.
Conclusédo: A populacdo atendida no ambulatério encontrava-se na classe
econdmica média a média inferior e devido ao estresse relacionado ao diagndstico
esperava-se encontrar um maior numero de desnutridos. Acredita-se que esse
resultado deve-se a melhora da assisténcia oferecida associada ao uso de
medicacdo de alta eficacia. Além disso, atualmente existem muitas opcdes de
alimentos que atendem as restricbes impostas pela doenca.

Palavras-chave: Doenca inflamatoria Intestinal, Avaliagdo Socioecondmica, Avaliacao
Subjetiva Global.
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COMPOSICAO CORPORAL E CONSUMO ALIMENTAR DE UMA EQUIPE DE
FUTEBOL MASCULINO
NASCENTES. R. M.}, PAIVA. A. C. D. E.?

'Faculdade de Ciéncias da Saude, do Centro Universitario de Patos de Minas.
2Universidade Estadual Paulista.
E-mail do 1° autor: rafaelafutsal@hotmail.com

Introducdo: A nutricio e a composicdo corporal de jogadores de futebol s&o
fundamentais para o seu bom desempenho. Porém, muitos jogadores n&o
apresentam uma alimentacdo adequada, elevando o consumo de suplementos
alimentares, o que nao garante ingestdo adequada de nutrientes. Objetivo: O
presente estudo objetivou avaliar o consumo alimentar e a composi¢ao corporal de
uma equipe de futebol masculino da cidade de Patos de Minas — MG. Material e
Métodos: Este estudo é de carater retrospectivo e abordagem quantitativa. Foram
analisados dados de 15 prontuérios de jogadores de futebol masculino de um time
regional que foram atendidos no Ambulatério de Nutricdo do Centro Universitario de
Patos de Minas em 2011. Foram coletados dados referentes a saude, alimentacao e
da avaliacdo antropométrica. Resultados e Discussao: Os resultados do presente
estudo mostraram que a média para a idade (anos) foi de 25,73 + 5,35; peso
(Kg)77,5 + 5,9; Altura (m) 1,78 + 0,07; IMC (kg/m?) 24,2 + 1,48; Gordura corporal
(kg) 8,73 +£0,94; Massa corporal (kg) 67,7 + 5,94; Gordura corporal (%)11,4 + 0,89,
portanto, demonstrando condi¢cfes antropométricas adequadas. De acordo com a
classificagdo da OMS (1995) 80% dos atletas apresentaram IMC normal e 20% com
excesso de peso. A composicdo corporal dos atletas também estava adequada,
variando de 9,7 a 12,1% de gordura. Todos apresentavam uma ingestéo insuficiente
em termos de calorias, macronutrientes e fibras, sendo a ingestdo média de calorias
totais recomendadas de 3916,21+189 kcal e a ingestdo média dos atletas de
2018,84 + 595,16kcal. Quanto a qualidade dos alimentos consumidos observou-se
elevado consumo de cereais e massas, principalmente o arroz e 0 macarrdo na
mesma refeicdo. Observou-se 0 seguinte consumo alimentar pelos atletas: 86,6%
consumiam frutas e verduras, 73,3% consumiam leite e derivados e apenas 6,7%
relatou fazer o consumo de refrigerante nos finais de semana. Conclusédo: Esta
equipe precisa de uma intervencao nutricional para melhorar a dieta dos atletas, fato
que ira refletir no desempenho geral da equipe.
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CONHECENDO A PERCEPCAO DA AUTOIMAGEM E SATISFAQANO CORPORAL
DE UNIVERSITARIOS: UMA POSSIBILIDADE DE ATUACAO PARA A
UNIVERSIDADE PROMOTORA DE SAUDE

MATOS, P. E. M. B.l, BITTAR, C. M. L.2, VASSIMON, H. s.?
! Centro Universitario de Patos de Minas (UNIPAM)

2 Universidade de Franca (UNIFRAN)

E-mail do 1° autor: priscilamelomatos@gmail.com

Introducdo: O ambiente de ensino é compreendido como um ambiente favoravel a
promocdo de saude, mas ha fatores que podem interferir neste contexto como as
distorcbes da imagem corporal, que devem ser objetos de estudos. Objetivo: O
objetivo do estudo foi conhecer a percepcédo da autoimagem e satisfacédo corporal de
um grupo de universitarios, considerando-se as diferencas entre sexo e os habitos
alimentares. Material e Métodos: Este estudo € de carater descritivo e abordagem
quantitativa, foram utilizados dados de uma dissertacdo vinculada ao projeto
Universidade Promotora de Saude. Os dados utilizados neste estudo foram
referentes ao conjunto tematico Saude em geral, qualidade de vida, autoimagem e
alimentacdo. dentre os quais foram considerados os dados sobre sexo, peso e
altura, satisfac@o corporal e hébitos alimentares, além do preenchimento da Escala
de Silhuetas. Participaram deste estudo 434 universitarios do sexo feminino e 153
do sexo masculino, com idade de 18 a 30 anos que responderam ao bloco temético
em questdo através da plataforma Surveymonkey® disponivel por 15 dias no site de
uma universidade. Resultados e Discussao: de acordo com o0 peso e altura
relatados, foi observado que 46,4% dos homens e 33,6% das mulheres eram
classificados sobrepesos ou obesos. Em relacdo a Escala de Silhuetas foi possivel
observar que o desvio entre o IMC referido e o IMC percebido foi significativamente
diferente em obesos tanto para mulheres (-2,59kg/m2 + 2,36) quanto para homens (-
1,71 kg/m2 £ 2,10), em ambos os casos os individuos apresentavam uma distor¢ao
da imagem corporal, havendo uma percepcao de estarem mais magros do que o
real. Foi possivel observar que as obesas tém maior distor¢cdo da imagem corporal
que os obesos (p= 0,01). Quanto a satisfacdo corporal as mulheres apresentaram-se
pouco satisfeitas com seus corpos, enquanto os homens se mostraram bastante
satisfeitos (p = 0,03). As mulheres relataram se sentir mais gordas quando
comparadas a outras mulheres da mesma idade, o que ndo ocorreu com 0 grupo
masculino. Em relac@o aos habitos alimentares, cerca de 29% dos homens e 32%
das mulheres relataram acreditar que a alimentacédo € “ menos saudavel” ou “bem
menos saudavel’ comparados a outros individuos da mesma idade, ndo havendo
diferenca significativa entre os sexos. Conclusao: O trabalho reforca a necessidade
de acbes para maior conhecimento da percepcao corporal por universitarios.
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CONHECIMENTO DAS OR’JENTA(}OES SOBRE REDUCAO DO TEOR DE SAL
EM PAES TIPO FRANCES PRODUZIDOS POR ESTABELECIMENTOS NO
MUNICIPIO DE ITUIUTABA — MG

BRAGA, H. F.!, BARBOSA, T. M. M.}, SANCHES, S. M.}, FERREIRA, I. M.
YInstituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia do Triangulo Mineiro, Campus ltuiutaba
E-mail do 1° autor: heberly@iftm.edu.br

Introducédo: Dentre os grandes problemas relacionados a alimentacdo destaca-se o
consumo excessivo de sodio. Estratégias governamentais Vvém sendo
implementadas visando enfrentar algumas doencas cronicas que afetam a
populacao, destacando-se a reducdo do teor de sal nos alimentos, entre eles o pao
francés. Objetivo: Verificar se alguns estabelecimentos produtores de péo francés
do municipio de ltuiutaba-MG, estdo inteirados das novas orientacbes sugeridas
pelos érgaos de fiscalizacdo vigentes, quanto a reducdo da quantidade de sal
adicionado ao produto durante sua preparacdo. Material e Métodos: Trata-se de
uma pesquisa qualitativa e exploratéria. Foram escolhidos aleatoriamente 10
estabelecimentos produtores de pao francés no municipio de ltuiutaba-MG, durante
0 més de abril de 2013. Durante a visita aos estabelecimentos coletou-se por meio
de questionario, informacdes referentes a0 mesmo e ao conhecimento sobre o
assunto. Resultados e Discussao: Foi observado que quatro estabelecimentos
apresentaram valores percentuais de funcionarios capacitados e/ou em processo de
capacitacao, iguais ou inferiores a 20%. Os estabelecimentos que produzem a maior
guantidade média de paes diariamente foram 0s que apresentaram 0S menores
percentuais de funcionarios qualificados (abaixo de 50%). 50% dos
estabelecimentos reduziram a quantidade de sal de 2% para 1,9% em 50 kg de
massa (valor preconizado para o ano de 2013, conforme Termo de Compromisso
assinado entre Ministério da Saude e Associacdo Brasileira das Industrias de
Alimentag&o), 10% relatou diminuir além do valor preconizado, 10% n&o soube
informar por utilizar mistura pronta, 10% néo realizou reducao, 10% nao respondeu e
10% relatou reduzir de 12 para 5% o teor de sal por base de farinha de trigo. Dos
produtores, 60% informaram n&o ter percebido mudancas nas caracteristicas
sensoriais do produto apos a reducdo do sal, e 30% notaram alteracdo. Nenhum
estabelecimento soube informar se tiveram ou ndo reclamacbBes e/ou
guestionamentos dos consumidores para com seus produtos. Concluséo: Os
produtores entrevistados tém conhecimento das orientacdes e ja estdo realizando a
reducdo gradativa do sal na fabricacdo do pao francés, sendo que tal medida foi
relatada como sensorialmente perceptivel por alguns produtores, apesar dos
consumidores nao terem relatado questionamentos quanto a tal reducéo.

Palavras-chave: Doengas cronicas nao transmissiveis, P&o francés, Sodio.
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CONHECIMENTO DE EDUCADORES EM ESCOLAS DE EDUCACAO INFANTIL
SOBRE AS REFEICOES SERVIDAS AS CRIANCAS MENORES DE UM ANO
NOGUEIRA, D. A%, SALES, R. M.%, RINALDI, A. E. M.2

1 Universidade Federal de Uberlandia.
E-mail 1° autor: daiane nogueiral4@hotmail.com

Introducéo: Os alimentos servidos no ambiente escolar contribuem para a formacéo
do habito alimentar das criangas, principalmente nos primeiros dois anos de vida.
Objetivo: Descrever aspectos da elaboracdo de refeicdes nas escolas de educacao
infantil sob a otica dos educadores. Material e Métodos: Os dados deste estudo
foram coletados em 10 escolas de educacao infantil, sendo cinco publicas e cinco
privadas em cada setor geogréafico de Uberlandia-MG. O foco do estudo foi conhecer
0 processo de elaboracdo dos cardapios nestas instituicbes. Foram questionados
aos educadores de cada instituicdo, o numero de refeicbes oferecidas, os
profissionais responsaveis pela elaboracdo do cardapio, o conhecimento dos
mesmos sobre o Guia Alimentar para criangcas menores de dois anos (Ministério da
Saude), participacdo dos funcionarios em cursos de capacitacdo e recomendacdes
trazidas pelos pais das criancas para a elaboracdo do cardapio. Os dados foram
expressos em frequéncias absolutas e relativas. Resultados e Discussao: Nas
escolas privadas, as criancas que permaneciam em periodo integral recebiam cinco
refeicbes e nas publicas entre cinco e seis. JA as criancas em periodo parcial,
recebiam trés refeicbes em ambas as escolas. Nas escolas privadas, o cardapio é
elaborado pela propria diretora em trés escolas e por nutricionista em duas, sendo
que os funcionarios realizam praticas ja vivenciadas por eles. JaA nas escolas
publicas municipais, o cardapio € elaborado pelo nutricionista do Programa Municipal
de Alimentacdo Escolar. Nos dois tipos de administracdo escolar, 80% dos
funcionéarios que preparam as refeicdes ja fizeram alguma capacitacdo, com énfase
em boas praticas de manipulagcédo. Sobre as recomendacdes para elaboracdo dos
cardapios observou-se que as escolas privadas ndo seguem recomendacdes além
do cardapio elaborado, enquanto que trés escolas publicas seguem alguma
recomendacado, como receitas do pediatra ou da mae, quando solicitado. Em ambas
as escolas o Guia é pouco conhecido pelos educadores e pelos responsaveis em
preparar as refeicbes. Conclusdo: Pode-se verificar que os educadores estdo
cientes dos aspectos relacionados ao preparo de refeicdes nas escolas, capacitacao
dos funcionarios que manipulam os alimentos. Entretanto, o uso e conhecimento
sobre materiais de 6rgaos oficiais sobre alimentacao infantil € escasso.

Palavras-chave: Educadores, Educacéo infantil, Lactentes.
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CONSUMO DE CARNE NA ALIMENTACAO COMPLEMENTAR INFLUENCIA O
ESTADO NUTRICIONAL
CESARIO, M. C. P.1, MENDES, K. L.*, ABREU, I. C. M. E.1, COSTA, C. G.1, PAPA, K. C. B.1

lInstituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia de Minas Gerais — Campus Sao Jodo Evangelista
E-mail do 1° autor: marcia.cesario@ifmg.edu.br

Introducéo: A introducdo de alimentos na dieta da crianca apds os seis meses de
idade deve complementar o leite materno e suas qualidades nutricionais. Neste
sentido, o objetivo do estudo foi conhecer o consumo alimentar de criancas em
alimentacdo complementar, associando-o ao estado nutricional. Material e
Métodos: Foram avaliadas 36 criancas entre 0 e 6 meses de idade, no periodo de
setembro de 2011 a fevereiro de 2012, em uma cidade de Minas Gerais. A coleta de
dados foi realizada por meio de entrevista as maes que compareciam as Unidades
Basicas de Saude do municipio para acompanhamento do crescimento e
desenvolvimento das criancas. Foi utilizado o formulario de marcadores do consumo
de alimentos proposto pelo SISVAN e um questionario socioecondmico. Utilizou-se
para andlise estatistica o qui-quadrado, com auxilio do software SPSS verséao 18.0.
Resultados e Discusséo: Constatou-se que das 36 criangas que compunham a
amostra deste estudo, 58,3% eram do sexo feminino. Quanto ao estado nutricional,
77,8% eram eutréficas, 13,9% possuiam excesso de peso e 8,3% estavam com
baixo peso. A classe econdmica que prevaleceu foi a classe baixa, com 88,9%.
Grande parte das mées apresentou idade adulta (77,8%) e apenas 22,2% eram
maes adolescentes. A avaliacdo do estado civil revelou que 58,3% das méaes eram
solteiras, 38,9% eram casadas e 2,8% divorciadas. O aleitamento materno exclusivo
até os seis meses foi realizado com apenas seis criancas (16,7%), sendo verificada
introducdo de a&gua em 30 criancas (83,3%), introducdo de cha em 28 criancas
(77,8%), introducao de leite de vaca em 21 criancas (58,3%) e introducéo de suco de
frutas em 20 criangas (55,6%) antes dos seis meses de idade. A introducdo de
guloseimas depois dos seis meses de idade ocorreu com 22 criancas (61,1%). O
consumo de carne, em média trés vezes por semana, foi verificado em 88,9% das
criancas e o consumo de mingau com leite e farinha em 69,4% das criancas.
Identificou-se associacdo estatistica entre o consumo de carne e estado nutricional
(p=0,003), ou seja, a maioria das criancas eutroficas e em sobrepeso consome
carne. Conclusdo: O consumo de carne trés vezes por semana mostrou-se
importante para a manutencdo do estado nutricional eutrofico das criangas. Portanto,
a alimentacdo complementar deve ser bem orientada para que esse alimento faca
parte de forma frequente da mesma.

Palavras-chave: Aleitamento materno, Proteina, Transtorno da nutricdo infantil.

Anais V SBN e | ISNS- Volume 7, Suplemento 1, Horizonte Cientifico, 2013. ISSN - 1808-3064
Universidade Federal de Uberlandia — MG

258




DEGRADACAO DO AZEITE DE OLIVA EXTRA VIRGEM ARMAZENADO EM
DIFERENTES TIPOS DE EMBALAGENS E TEMPERATURAS
GOMES, L. N.}, SILVA, C. 0.}, TASSI, E. M. M.}, NOMELINI, Q. S. S.*

1Universidade Federal de Uberlandia
E-mail 1° autor: lorena.nogueirag@gmail.com

Introducdo: O azeite de oliva é considerado um 6leo nobre desde a antiguidade.
Sua vida util depende do tipo de embalagem que € armazenado. Este Oleo é
normalmente envazado em garrafas de vidro ou plastico, podendo ser de cor escura
ou transparente. O indice de perdxido avalia a oxidacao, rancificacdo do azeite e a
deterioracdo dos antioxidantes naturais. Objetivo: Determinar o indice de peroxido
do azeite de oliva extra virgem armazenado na embalagem opaca e transparente.
Material e Métodos: As amostras de azeite de oliva foram compradas em
Uberlandia-MG, sendo as embalagens de coloracdo escura e transparente e foram
armazenados em geladeira e arm. As analises do indice de peroxido foram feitas em
triplicata de acordo com as Normas Analiticas do Instituto Adolf Lutz ap0s a abertura
das embalagens, em quatro meses e no fim da estocagem. Adotou-se para a
estatistica o0 delineamento inteiramente casualizado, com dois em esquema de
parcela subdividida. Como as pressuposi¢cdes do modelo linear ndo foram satisfeitas,
foi utilizado a metodologia de modelos lineares generalizados, em que a variavel
resposta foi modelada a partir da distribuicio Normal com funcdo de ligacéo
logaritmica. Resultados e Discusséo: Independente da forma de armazenamento e
embalagem houve um aumento do indice de peréxido com o tempo. Apés quatro
meses, independente da embalagem, se o azeite for armazenado no armario ele
tera maior formacdo de peroxidos. A embalagem escura em geladeira foi a que
apresentou menor valor de indice de perdxido no tempo oito (21,06 meg/kg), mas de
acordo com a resolucdo 270/2005 da ANVISA o indice de peréxido ndo deve
ultrapassar 20 megqg/kg, portanto todos os azeites analisados perderam sua
qualidade. Concluséo: A qualidade do azeite € influenciada pela cor da embalagem,
forma e tempo de armazenamento. Pode-se concluir que a embalagem transparente
é influenciada pela temperatura de armazenamento, sendo 0s menores valores
encontrados nas embalagens armazenadas em geladeira.

Palavras-chave: Azeite de oliva, Embalagem, Peroxido.
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DESCRICAO DE REFEICOES REALIZADAS POR ESCOLARES

FERREIRA, C. S.1, SILVA, D. A.1, RINALDI, A. E. Mm.!
! Universidade Federal de Uberlandia (UFU)
E-mail 1° autor: camila-silfer@hotmail.com

Introdugdo: Estudos recentes realizados com escolares brasileiros das redes
publica e privada apontam baixa omissédo do desjejum, almoco e jantar, sendo estes,
aspectos positivos encontrados na dieta. Entretanto, hd notdvel aumento no
consumo de sucos industrializados, biscoitos, acucares e gorduras. objetivo:
Descrever caracteristicas das refei¢cdes e alimentos consumidos no ambiente escolar
por escolares. Material e Métodos: Estudo transversal, cujo publico alvo foi
escolares do 5° ano do ensino fundamental de escolas publicas municipais e
privadas em Uberlandia-MG. As escolas foram selecionadas por amostra de
conglomerado. Foram avaliadas as variaveis qualitativas referentes a alimentacéo
como, numero de refeicdes por dia, alimentos consumidos no ambiente escolar e
para os alunos de escolas publicas foi analisado o consumo da alimentacdo escolar.
Os dados foram coletados pela aplicagdo de um recordatério de 24 horas. As
varaveis categoricas foram expressas em frequéncias relativas e a variavel nimero
de refeicbes em média e desvio padrdo. A realizacdo de refeicbes segundo
dependéncia administrativa foi avaliada pelo Teste do qui-quadrado, com nivel de
significancia de 5%. Resultados e Discusséao: Participaram deste estudo 208
escolares, sendo 153 de escolas publicas. O nimero médio diario de refeicbes
realizadas no dia avaliado foi de 5,2+1,2, sem diferenca entre os escolares da rede
publica e privada. Com relacdo as refeicdes realizadas, verificou-se que 92% dos
escolares relataram consumir o café da manha, 98% o almoco, 95% o lanche da
tarde e 99% o jantar, sem diferenca significativa entre criancas das escolas publicas
e privadas. Entretanto, 69% relataram ndo consumir o lanche da manha, sendo
superior entre os escolares da rede publica municipal (78% vs 44%) e 63% relataram
nao consumir nenhum alimento apds o jantar (ceia). Os tipos de alimentos mais
consumidos no recreio tanto nas escolas publicas quanto privadas foram os
industrializados como, bolacha recheada, refrigerantes, salgadinhos e doces em
geral (44,7%). Com relagdo aos escolares de escolas publicas foi encontrado que
apenas 41,1% consomem a alimentacdo escolar e 28,1% ndo consomem alimentos
na escola. Conclusédo: A partir das informacgdes coletadas foi identificado que o
namero de refeicbes dos escolares tanto de escolas publicas como das privadas
estd de acordo com a recomendacdo. Porém, a qualidade destes alimentos e
refeicdes ndo é satisfatoria, principalmente pelos alimentos industrializados.

Palavras-chave: Préaticas alimentares, Refei¢bes, Escolares.
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DESCRICAO DOS PRODUTOS COMERCIALIZADOS EM CANTINAS DE
ESCOLAS PUBLICAS E PRIVADAS EM UBERLANDIA - MG
NAHAS, P. C.%, RINALDI, A. E. M.t

1Universidade Federal de Uberlandia
E-mail 1° autor: paulanahas@nutri.ufu.br

Introducdo: A escola exerce influéncias relevantes nas praticas alimentares das
criangas, sendo necessario que os alimentos disponiveis neste ambiente sejam
nutritivos. Objetivo: Descrever os alimentos comercializados nas cantinas de
escolas publicas municipais e privadas em Uberlandia — MG. Material e Métodos:
Trata-se de um estudo transversal realizado em 39 escolas publicas municipais e
privadas do ensino fundamental no municipio de Uberlandia — MG. Para coleta dos
dados, elaborou-se um formulério contendo uma lista dos alimentos proibidos para
comercializagdo nas cantinas, segundo a Portaria Interministerial n°1.010/2006;
presenca de frutas sazonais; presenca do profissional nutricionista; tipo de
administracdo da cantina e conhecimento do responsavel pela cantina sobre a
Portaria. Posteriormente foi realizada a avaliacdo da adequacdo dos alimentos
comercializados segundo a legislagdo. Os dados s&o descritos em frequéncias
absolutas e relativas. Resultados e Discussdo: Dentre as 39 escolas que
participaram do estudo, 23 eram da rede publica municipal e 16 da rede privada.
Quanto ao tipo de administracdo da cantina, 20 (51,3%) eram autogestdo e 19
(48,7%) gestao terceirizada. Os principais produtos comercializados eram: suco
artificial (77%), salgados de presunto e/ou embutidos (69%), bolacha recheada
(23%) e chocolate (23%). O percentual de cantinas que vendiam pelo menos um tipo
de alimento n&o permitido pela Portaria foi 93,7% em escolas privadas e 95,6% na
rede publica municipal. Em 26% das cantinas havia op¢6es de duas frutas sazonais.
Em relacdo ao conhecimento da Lei de Regulamentacdo, 90% dos responsaveis
pelas cantinas relataram estar cientes sobre quais produtos eram proibidos e
permitidos para comercializacdo nas cantinas. Com relacdo a presenca do
profissional nutricionista, havia um nutricionista do Programa Municipal de
Alimentacdo Escolar para todas as escolas publicas municipais (100%) que né&o
ficava presente nas escolas e nas escolas privadas, o profissional estava presente
em 4 escolas (25%). Conclusdo: Os alimentos comercializados nas cantinas sao
semelhantes nos dois tipos de administracdo escolar, assim como o0 percentual de
alimentos ndo permitidos pela legislacdo. Mesmo que a maioria dos responsaveis
pelas cantinas escolares esteja ciente da legislacdo, o percentual destes alimentos
disponiveis é elevado. Dessa forma, 0 presente estudo sugere a necessidade de
fiscalizacdo mais rigorosa destes produtos comercializados.

Palavras-chave: Cantinas escolares, Escola, Legislacéo
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DIFICULDADES DE CUIDADORES NO OFERECIMENTO DE DIETA ENTERAL
EM DOMICILIO

PEIXOTO, A. S.1, VASSIMON, H. St
1Universidade de Franca.
E-mail do 1° autor: anespinella@hotmail.com

Introducdo: As orientacbes referentes a como administrar a dieta enteral séo
complexas e cuidadores podem ter dificuldades do cumprimento das mesmas,
expondo individuos a riscos. Objetivo: O trabalho teve por objetivo avaliar estado
nutricional de individuos em uso de terapia nutricional enteral domiciliar (TNED)
assim como a eficiéncia dos cuidadores neste processo. Material e Métodos:
Foram selecionados individuos da Santa Casa de Franca que receberam alta
hospitalar em uso TNED. Na alta, dados de antropometria foram obtidos. Apos
cinco dias a pesquisadora realizou visita em domicilio para avaliar antropometria,
erros no oferecimento da dieta enteral e dificuldades enfrentadas pelos cuidadores.
Resultados e Discussdo: O estado nutricional dos individuos piorou
significativamente quanto a reducdo de peso, indice de massa corporal,
circunferéncia do brago e da panturrilha. Quanto ao oferecimento da dieta, 90% dos
cuidadores realizaram higienizacdo pessoal errada, 77% apresentaram higienizacao
dos utensilios incorreta e 70% ndo realizaram o preparo de forma adequada,
oferecendo menos calorias do que o recomendado. Concluséo: Com este estudo é
possivel observar os desafios e necessidades dos cuidadores em oferecer a TNED.
O servico de saude precisa criar estratégias para que a TNED seja realizada de 262

forma adequada, garantindo qualidade de vida tanto para cuidadores quanto
individuos que a recebem.

Palavras-chave: Cuidadores, Dieta enteral, Qualidade de vida.
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DIVULGACAO CIENTIFICA EM PROCESSAMENTO DE CARNES E DERIVADOS:
MIDIAS SOCIAIS DIGITAIS COMO RECURSO NO PROCESSO ENSINO-
APRENDIZAGEM

MOURA, A. B.}, CARRIJO, K. F.}, SOPELETE, M. C.}, OLIVEIRA, M. C.:: TONUS, M.}
IUniversidade Federal de Uberlandia
E-mail do 1° autor: amandabmoura@hotmail.com

Introdugé&o: Académicos e profissionais devem desenvolver autonomia na gestéao de
seu conhecimento e habilidades e, atualizar-se constantemente. Entretanto, a
grande quantidade e/ou restricbes ao acesso de artigos cientificos e a linguagem
cientifica complexa, muitas vezes dificulta esta atualizacdo. A Universidade deve
encorajar os futuros e atuais profissionais quanto ao contato com textos cientificos e
promoverem condi¢cdes que facilitem o acesso a seus conteddos. A internet e o
advento das midias sociais digitais, como blogs e Facebook, junto com podcasts,
gue sdo arquivos em audio, esta criando novos espacos para desenvolvimento das
relacbes educacionais. O tema processamento de carnes e derivados gera
curiosidades entre profissionais e consumidores, mas o tempo e mesmo a lingua
inglesa dos artigos cientificos internacionais séo fatores limitantes ao acesso do
contetdo publicado nos periddicos cientificos. Objetivo: Construir blog e podcast
acerca de processamento de carnes e derivados e divulgar seus contetdos e
acesso nas midias sociais digitais. Material e Métodos: Foi realizado levantamento
bibliografico no SciELO e PubMed utilizando palavras em portugués e inglés
referentes a carne/meat, processamento/processing, tecnologia de carnes/meat
technology, dentre outros. Os textos selecionados tiveram seus resumos e
conteudos traduzidos, adaptados para uma linguagem simples, convertidos em pdf e
hospedados no Google Drive. Vinheta inicial e final para os episédios de podcast e
logo/marca foram criadas utilizando musica e figuras livres de direitos autorais. Um
blog na plataforma Blogger foi construido para hospedagem dos textos e player do
audio dos podcasts, inicialmente hospedados na plataforma para audios
SoundCoud. As postagens no blog foram divulgadas no Facebook dos integrantes
do projeto. Resultados e Discussao: Artigos cientificos significativos aos
integrantes foram traduzidos e adaptados para constituirem textos e podcasts de
revisdo. Vinhetas e logos que promoveram identidade ao blog e ao podcast
denominado  MeatCast, foram hospedados no SoundCloud e blog
(http://meatcastufu.blogspot.com.br), sendo o link de acesso divulgado no Facebook,
associando-se fotos ilustrativas, como forma de “convidar” o internauta e promover
diferentes formas de acesso. Conclusdo: O MeatCast esta iniciando suas
publicacdes e pretende continuar promovendo a democratizacdo do conhecimento
acerca do processamento de carnes. Apoio: PROGRAD/UFU, FAMEV/UFU.

Palavras-chave: Midias e educacao, Podcast, Processamento de carnes.
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DIVULGACAO DE RECEITAS ELABORADAS COM APROVEITAMENTO DE
CASCAS DE ABACAXI

THE, P. M. P.}, MOREIRA, L. I. M.}, LEAL, L. K. A. M.}, ALMEIDA, A. C.}, CAPISTRANO,
A. B.}, PEREIRA, M. J. L.

*Universidade Federal do Ceara

E-mail 1° autor:_patricia@ ufc.br

Introducdo: O desconhecimento dos principios nutritivos dos alimentos induz a
sua ma utilizacdo, ocasionando perdas de recursos alimentares. A forma mais
comum de desperdicio caseiro € a distorcdo no uso do alimento. Talos, folhas e
cascas sdo, muitas vezes, mais nutritivos do que a parte dos alimentos que é
habitualmente consumida. A solucdo para este problema pode partir da modificacao
de atitudes e costumes da populacdo. A falta de informacdo em relacdo as
diferencas entre o que é comer bem e alimentar-se é um dos fatores responsaveis
pelas perdas. Objetivo: Divulgar receitas ndo convencionais para a populacédo de
baixa renda assistida pelo Centro de Desenvolvimento Familiar (CEDEFAM),
instituicdo vinculada a Pro- reitoria de Extensdo da Universidade Federal do Ceara
(UFC). Material e Métodos: As atividades ocorreram durante a realizacdo do
evento “Manhd de Cidadania” no CEDEFAM, promovida pela Pro-reitora de
Extensdo da UFC. Neste evento sdo desenvolvidas varias ac¢fes vinculadas a
diversos cursos de graduacdo da UFC, tais como odontologia, farméacia, economia
doméstica e enfermagem. O CEDEFAM atende a mais de cinco mil familias que
residem no entorno do Campus do Picui da UFC, sendo a maioria de baixa renda
e que utilizam extensivamente os servigcos publicos de saude e educacdo. Foram
preparadas e oferecidas para degustacao receitas produzidas com ingredientes nao
convencionais. As preparacdes ofertadas foram bolo e geleia elaborados com casca
de abacaxi. Os alimentos foram expostos e oferecidos a populacdo. Apds a
degustacdo, verificava-se a aceitabilidade das preparacdes. Em seguida, os
provadores eram informados dos ingredientes das receitas. Folders com as
receitas foram distribuidos. A populacdo também era informada sobre os cuidados
com a higienizagdo das cascas e quanto ao valor nutricional das receitas.
Resultados e Discussédo: Apesar das preparacfes terem sido bem aceitas
verificou-se a existéncia de preconceitos quanto a utilizacdo na alimentacdo de
residuos normalmente desprezados. A populacdo foi esclarecida de que para
alcancar uma alimentacdo saudavel, é possivel fazer uso de partes de alimentos
que normalmente s3o desprezadas. Conclusdo: E necesséario investir em
programas de educac¢ao nutricional, como forma de informar a comunidade sobre o
potencial nutricional das partes dos alimentos normalmente ndo consumidas.
Estas acOes podem contribuir para a diminuicdo do desperdicio e colaborar para
0 enriguecimento da dieta da populacao.

Palavras-chave: Alimentacdo ndo convencional, Dietas, Consumo de alimentos.
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EFEITOS DA SUPLEMENTACAO AGUDA COM NITRATO DE SODIO NO
BALANCO REDOX E DESEMPENHO DE HOMENS FISICAMENTE ATIVOS
SUBMETIDOS A EXERCICIO MAXIMO

SIQUEIRA, M. C.}, GOMEZ, M. M. D.}, JARAMILLO, O. L. B., TEIXEIRA, R. R.
BEZERRA, E. M. S.}, ESPINDOLA, F. S.}, BOTELHO, F. V.

'Universidade Federal de Uberlandia.
E-mail do 1° autor: mariacarol.educa@gmail.com

Introducdo: O uso de estratégias nutricionais visando aumentar o desempenho
fisico (recursos ergogénicos) tem sido uma crescente pratica entre os assiduos de
atividades fisicas, tanto para os propositos de melhora do rendimento, como também
para fins estéticos. A suplementacdo com nitrato inorganico apresenta efeitos na
saude e respostas fisiologicas ao exercicio. Objetivos: Avaliar o efeito da
suplementacdo aguda com nitrato de sédio, no desempenho, consumo de oxigénio
(VO pico) e balanco redox de homens submetidos a um teste maximo. Material e
Métodos: Doze homens foram submetidos as suplementa¢cBes com nitrato de sodio
ou placebo a 10 mg. kg-* de peso corporal de forma duplo cega e cruzada, com
intervalo de 96 horas entre as fases. Foi realizado um teste incremental, em
cicloergbmetro, até a exaustdo sendo avaliados marcadores de estado redox,
frequéncia cardiaca (FC), pressdo arterial (PA), VO, pico e o desempenho.
Resultados e Discussao: Trés horas apds a suplementacdo com nitrato de sodio
as concentracfes plasméticas de nitrito foram maiores no grupo suplementado pré
(48,50+3,6 puMol/L vs 67,45+6,0 uMol/L) e pos teste (54,75+3,4 pMol/L vs 80,33
16,6). A suplementacdo ndo reduziu o VO, pico, ndo alterou a PA sistdlica nem a
diastolica e ndo melhorou o desempenho. Ha indicios de alteracdes do estado
redox, devido a reducao da atividade da catalase no grupo suplementado pés-teste
(665,4+51,27 U / mg proteina pré vs 585,0 + 33,0 U / mg proteina pds) e ao aumento
da peroxidacao lipidica do hemolisado (10,81+1,82 nmol/ pg ptn pré vs 18,54+3,20
nmol/ pug proteina poés-teste). Concluséo: A suplementacdo aguda com nitrato de
sédio ndo promove reducédo do VO, pico, ndo reduz a pressao arterial e ndo melhora
o desempenho de individuos saudaveis, submetidos a um teste de esforco maximo
com carga incremental.

Palavras-chave: Suplementacéo de nitrato, Estresse oxidativo, Rendimento fisico.
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ELABORACAO DE UMA FORMULACAO PARA DIETA ENTERAL ARTESANAL
PARA USO DOMICILIAR
TIBURCIO, D. T. S.3, CUNHA, M. F.4, LIMA,R. P. M. At

tUniversidade de Uberaba
E-mail 3° autor: robertapaula_maia@hotmail.com

Introducdo: A nutricdo enteral € uma alternativa de alimentacdo quando ha
impossibilidade de se alimentar pela via oral, viabilizando a manutengéo do estado
nutricional. Hoje em dia gradativamente, vem aumentando a utilizacdo de dietas
enterais industrializadas a nivel hospitalar, porém essas ndo estdo acessiveis para a
maioria de nossa populacdo devido ao seu elevado custo. Objetivo: Elaborar um
novo produto para uso por sonda nasoenteral a nivel domiciliar, adequado
nutricionalmente e viavel em termos de custo. Material e Métodos: A formulacéo, a
base de alimentos em pd e Oleo vegetal, foi confeccionada no Laboratério de
Técnica e Dietética e a andlise centesimal (carboidrato, proteina e lipideo) foi
realizada no Laboratério de Analise de Alimentos do curso de Nutricdo da
Universidade de Uberaba. Resultados e Discussdo: A formulacdo apresentou
1.748 kcal, sendo 50% de carboidrato, 20% de proteina e 30% de lipidio. A
densidade calorica foi de 0,9 kcal/mL, com custo diario de R$13,78. Concluséo: A
dieta enteral mostrou-se adequada do ponto de vista nutricional, apresentando étima
fluidez e boa estabilidade. A mesma apresenta-se como uma alternativa aos
individuos de menor poder aquisitivo, sendo uma opgao para recuperar e/ou manter
o estado nutricional de pacientes com impossibilidade de se alimentar pela via oral. 266
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ELABQRACAO E DIVULGACAO DE PORTIFOLIO REFLEXIVO DIGITAL SOBRE
REACOES DE HIPERSENSIBILIDADE A TEMPEROS
NAHAS, P. C.%, NERY, C. C.1, CUNHA, N. B.%, SOPELETE, M. C.*

1Universidade Federal de Uberlandia
E-mail 1° autor: paulanahas@nutri.ufu.br

Introducdo: O portfélio reflexivo € um método de apoio no processo ensino-
aprendizagem que potencializa a reflexdo por apoiar o processo de constru¢ao do
conhecimento contextualizado, facilitando assim, o ganho de conhecimento pelos
atores envolvidos no processo. Assim, € uma técnica que permite o estudante
documentar e estruturar atividades académicas de forma dindmica contribuindo de
modo efetivo no aprendizado de alunos e, inclusive de educadores e publico alvo. O
tema hipersensibilidade a temperos € de importancia fundamental para nutricionistas
e pacientes, entretanto as rea¢cfes a temperos sdo menos diagnosticadas na pratica
clinica, o que justifica a divulgacdo do tema. Objetivo: Desenvolver e divulgar
portfélio reflexivo sobre hipersensibilidade a temperos. Material e Métodos: Foi
realizado levantamento bibliografico nas bases de dados SciELO e PubMed,
utilizando os termos de pesquisa “hipersensibilidade”, “temperos” e “manifestacdes
clinicas” para a construgao do portfélio com o auxilio da plataforma de aprendizagem
Glogster EDU. Resultados e Discussao: Elaborou-se o portfdlio reflexivo digital
denominado “Temperos que podem causar reag¢des adversas de hipersensibilidade”
(htip/paulanahas.edu.glogster.comiemperos-quepodemtcausareaes-adversas-de-hipersensbiidade +2095),
com adi¢do de fotos e textos, priorizando fontes cientificas confiaveis e linguagem
simples para facilitar a divulgacdo de seu conteudo. Esquemas relativos aos
mecanismos fisiopatolégicos das reacdes de hipersensibilidade, mediadas ou néo
por anticorpos da classe IgE e fotos das principais manifestacées clinicas
decorrentes destas reagfes, bem como imagens correspondentes aos temperos
foram empregados como recursos facilitadores para sensibilizacdo ao conteudo.
Foram adicionados diversos recursos graficos para proporcionar leveza ao portfélio,
que foi ao final divulgado no perfil dos autores em uma midia social o que facilitou e
facilitara o acesso de académicos, educadores e publico em geral. Concluséo: A
elaboracdo do portfélio foi de extrema valia para os académicos e acredita-se que
sua divulgacdo pode proporcionar sensibilizacdo acerca do tema. Além disto, facilita
0 contato com material técnico ilustrativo do publico que acessar o portfélio, uma vez
qgue as informac@es relativas a hipersensibilidade a temperos foram passadas de
forma descontraida, permitindo maior interesse pelo tema. A plataforma ainda é
pouco explorada pela comunidade académica, necessitando de maior divulgacao.

Palavras-chave: Educacdo, Divulgagéao cientifica, Hipersensibilidade a temperos.
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ESTADO NUTRICIONAL DE PACIENTES ONCOLOGICOS BASEADO NA
AVALIACAO GLOBAL SUBJETIVA PRODUZIDA PELO PROPRIO PACIENTE
(AGS-PPP)

OLIVEIRA, C. M.}, MUNIZ,C.K.}, DIAS, L. M.}, MARINHO, E. C.?

"Nutricionistas, Gestao de Nutricio e Dietética, Universidade Federal de Uberlandia.

“Nutricionista, Residéncia Multiprofissional, Universidade Federal de Uberlandia.

E-mail do 1° autor: cassia@hc.ufu.br

Introducdo: A AGS-PPP é uma ferramenta validada para avaliacdo e diagndstico
nutricional do paciente oncoldgico, constituida de 3 partes, sendo a primeira obtida
através de entrevista com 0 paciente sobre peso, altura, consumo alimentar,
sintomas gastrointestinais e atividade fisica. A segunda, dados de febre e uso de
esterdides obtidos no prontuario foram utilizadas para classificacdo do nivel de
estresse metabdlico e a terceira, exame fisico. A somatéria das 3 partes fornece
uma pontuacgdo, que permite a classificagdo nutricional e o nivel de intervencao
indicada. Objetivo: Determinar o estado nutricional de pacientes com cancer,
através da AGS-PPP, em um hospital universitario, de nivel terciario, em
Uberlandia/MG. Material e Métodos: O estudo foi transversal, com pacientes
adultos diagnosticados com cancer, independente da localizagéo e estadiamento. A
coleta ocorreu entre 1° e 30 de novembro de 2012, nas primeiras 24 horas de
internacdo. A casuistica incluiu todos os pacientes internados neste periodo,
totalizando 54, sendo 44,4% homens e 55,6% mulheres. Resultados e Discusséao:
Em relacdo a primeira parte: relataram perda de peso, 48%, diminuicdo na ingestédo
habitual, 57%. As queixas mais frequentes foram: reducdo da capacidade funcional
(73%), perda de apetite (37%), intestino preso (37%), vomitos (26%) e nauseas
(18%). Foi observado febre em 25% dos pacientes e uso de esteréides em 14%. Em
35% dos individuos observou-se déficit de gordura, em 59%, déficit muscular e em
33%, edema. Em relacdo a classificacdo geral do estado nutricional 48%
encontravam-se “Bem nutridos”, 35% “Desnutridos moderados” e 17% “Desnutridos
graves”. A intervencgao indicada foi dividida em 4 niveis com necessidade gradativa
de assisténcia, onde no nivel 1 ndo é necesséria intervengao nutricional no momento
(5%), no nivel 2 recomenda-se educacao nutricional ao doente/familia (9%), o nivel 3
requer intervencdo multiprofissional (26%) e o nivel 4 indicac@o de controle rigido de
sintomas e intervencéao nutricional urgente (59%). Concluséo: Embora quase metade
dos pacientes encontravam-se classificados como bem nutridos, apenas 5,5% néo
necessitavam de intervencao nutricional imediata, o que confirma a necessidade de
implementacdo de métodos diagnosticos do estado nutricional e intervengéo
nutricional precoce.
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ESTADO NUTRICIONAL E QUALIDADE DE VIDA DE IDOSOS HOSPITALIZADOS
NA CIDADE DE ARAGUARI-MG
VENANCIO, H. A.}, GUSSONI, M.T.}, ALVES, D. F.}

! Fundacéo Presidente Antdnio Carlos, Araguari.
E-mail do 1° autor: hanny-15@hotmail.com

Introducéo: O envelhecimento é um processo inerente a todos os seres humanos,
com alteracbes que repercutem na funcionalidade, mobilidade, autonomia, saude e
qualidade de vida. Devido a essas alteragbes ha uma tendéncia ao aumento do risco
de desenvolvimento de distirbios nutricionais e hospitalizagcdes que influem
negativamente na qualidade de vida que pode ser indicada pela capacidade que o
idoso tem de desempenhar as atividades basicas da vida de modo que seja
independente. Objetivo: Avaliar o estado nutricional e a qualidade de vida dos
idosos hospitalizados em um hospital particular de Araguari-MG. Material e
Métodos: Trata-se de um estudo transversal, realizado com 20 idosos internados
em um hospital particular de Araguari-MG, onde foram avaliados dados sociais,
demograficos, nutricionais (por meio da Mini Avaliacdo Nutricional - MAN) e
qualidade de vida (através do instrumento WHOQOL-OLD, OMS). Resultados e
Discusséo: De acordo com a MAN, verificou-se que o0s idosos internados
apresentavam uma prevaléncia de desnutricdo de 15% e de risco de desnutricdo de
41,17%. A média do escore total do instrumento de qualidade vida (WHOQOL-OLD)
foi de 3,6 indicando uma qualidade de vida regular dos avaliados. Este resultado se
deve principalmente da faceta 5 “morte e morrer’ que relaciona-se a preocupacdoes,
temores e inquietacbes sobre a morte e morrer. Conclusdo: A desnutricdo
energético-proteica € uma das maiores causadoras do aumento de morbidade e
mortalidade de idosos hospitalizados e esta associada a aumento nas complicacdes,
tempo de permanéncia hospitalar e com piora na qualidade de vida destes idosos.
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ESTUDO DAS CONDICOES HIGIENICO-SANITARIAS DA COMERCIALAIZA(;AO
DA CARNE BOVINA IN NATURA NAS FEIRAS LIVRES DO RECONCAVO
BAIANO

VIOLANTE, P. C.}, BARROS, L. S. S.*, LACERDA, M., LIMA, D.
'Universidade Federal do Reconcavo da Bahia.
E-mail do 1° autor: patriciaviolante.adab@gmail.com

Introducéo: A Portaria MS n° 304/96 (BRASIL, 1996), estabelece os procedimentos
e responsabilidades relacionados ao controle e vigilancia da qualidade, transporte e
comercializacdo da carne bovina para o consumo humano. Objetivo: Analisar a
qualidade microbiologica da carne “in natura” comercializada nas feiras livres dos
municipios do Recdncavo Baiano. (Santo Amaro, Saubara, Governador Mangabeira,
Muritiba, Cabaceiras do Paraguacu, Cachoeira, Sao Felix, Maragogipe, Cruz das
Almas, Castro Alves, Conceicdo do Almeida, Sdo Felipe, Santo Anténio de Jesus,
Muniz Ferreira, Varzedo, Dom Macedo Costa, Nazaré, Sapeacu, Sao Sebastido do
Passé e Sdo Francisco do Conde). Material e Métodos: Para a determinacdo de
Numeros Mais Provaveis (NMP) de Coliformes Totais e Termotolerantes e
Identificacdo de Escherichia Coli, usou-se a técnica de plagueamento em
profundidade em Agar Hicrome. Para a determinacdo dos micro-organismos
mesofilos e psicrotréficos utilizou-se também a técnica de plaqueamento em
profundidade, em Agar PCA. E a contagem de fungos filamentosos e leveduras foi
feito plagueamento em Agar Sabourand. Resultados e Discussdo: Foram
encontrados indices maiores que os tolerados na legislagdo em quase todas as
analises de quase todos os microrganismos pesquisados sendo que em algumas
cidades se destacam pelas contaminacdes maiores de Escherichia coli Cachoeira e
Sédo Felix e altos indices de coliformes totais como Governador Mangabeira e
Conceicdo do Almeida. Encontramos também altos indices para mesofilos também
nas cidades de Cachoeira e Sdo Felix, bem como também no municipio de Santo
Antdnio de Jesus. Altos indices de bolores e leveduras foram encontrados em Cruz
das Almas e Sapeacu, e psicotropicos no municipio de Cruz das Almas. Conclusao:
Os estudos demonstram que a qualidade sanitaria da carne comercializada segundo
a resolucdo RDC n° 216 esta bem aquém do que seria esperado para municipios
que compBem o Recdbncavo Baiano. Observou-se que além dos achados
laboratoriais, as condi¢cdes sanitarias da comercializacdo para o consumidor sdo as
piores possiveis, demonstrada através de fotos e registros, em grande parte devido
a questdes culturais, falhas na fiscalizacdo tanto municipal quanto estadual e
interesses politicos. A pesquisa demonstra a situacdo atual e propde solugcdes para
o futuro.
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FATORES ASSOCIADOS A PERCEPCAO DE ESTILO DE VIDA SAUDAVEL:
ESTUDO CASO CONTROLE ENTRE ADOLESCENTES DESCENDENTES E NAO
DESCENDENTES DE HIPERTENSOS

RICARDO, L. C. P.}, REININE, E.}, ARAUJO, L. M.}, CARREIRO, D. L.}?, MARTINS, A. M.

E. B. L.*?, COUTINHO, W. L. M.

1Associa(;éo Educativa do Brasil (SOEBRAS).
2Universidade Estadual de Montes Claros.

E-mail do 1° autor: lucianacaldeira37@gmail.com

Introducéo: a Hipertensao Arterial (HA) é uma condicao clinica marcada por niveis
de pressao arterial elevados e mantidos por um dado periodo de tempo, que pode
levar a comorbidades cardiocerebrovasculares dentre outras. Entre criancas e
adolescentes, sua prevaléncia varia de 6 a 8%, dentre seus fatores determinantes
destacam-se a histdria familiar e o estilo de vida. Sendo assim, politicas publicas
estimulam o desenvolvimento de programas de educacédo em saude com o intuito de
instigar, entre as pessoas, estilo de vida saudavel e favoravel a prevencédo da HA.
Objetivo: descrever entre adolescentes descendentes e nao descendentes de
hipertensos a percepcao quanto ao estilo de vida saudavel e identificar os fatores
associados a tal percepcdo. Material e Métodos: estudo caso controle pareado
conduzido entre adolescentes adscritos numa unidade de saude de Montes Claros—
MG, aprovado pelo Comité de Etica da Associa¢do Educativa do Brasil (01720/11).
Considerou-se casos, adolescentes descendentes de hipertensos identificados a
partir de envelopes familias da unidade de salde e controles vizinhos dos casos,
identificados aleatoriamente e pareados por sexo e idade. Para cada caso
selecionaram-se dois controles, os dados foram coletados por pesquisadores
treinados. Para constituicdo dos grupos considerou-se um adolescente por unidade
residencial. Utilizou-se questionario sociodemografico e Questionario de Percepcao
de Habitos Saudaveis (QPHAS), constituido por 30 questdes que avaliam a
percepcao quanto ao controle de peso corporal, os habitos alimentares e atividade
fisica e repercussdes na saude. Através da Correlacdo de Pearson estimou-se, entre
casos e controles, associacéo estatistica entre “percepcdo quanto ao estilo de vida
saudavel” e variaveis investigadas. Resultados e Discussao: participaram 92 casos
e 184 controles, o grupo caso obteve melhores niveis de percepcdo do que o
controle em 11 dentre as 30 questbes do QPHAS. Constatou-se entre 0s casos
associagao estatistica entre “percepcéo quanto ao estilo de vida saudavel”’ e: “anos
de estudos das maes” (p=0,004) e “anos de estudo dos pais” (p=0,020), ja entre os
controles identificou-se associagdo entre “percepcdo quanto ao estilo de vida
saudavel’ e “anos de estudo dos adolescentes” (p=0,010). Conclus&o: os
resultados sdo preocupantes uma vez que se constatou menor percepg¢ao quanto ao
estilo de vida saudavel entre os casos tal situagcdo € influenciada pelos niveis de
escolaridade dos adolescentes de seus genitores.
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IMPACTO DE TREINAMENTOS PARA MERENDEIRAS DE UMA ESCOLA DA
REDE ESTADUAL DE ENSINO DE RIO PARANAIBA- MG
MELO, G. G.*, NERY, A. P.2, ABRANCHES, M. V.1

1Universidade Federal de Vigosa, Campus de Rio Paranaiba.
E-mail do 1° autor: gabriella.melo@ufv.br

Introducdo: Para que a merenda escolar seja considerada de qualidade, é
necessario considerar ndo somente a quantidade e a qualidade dos nutrientes que
ela oferece, mas também as condicbes higiénico-sanitarias das refeicOes
produzidas. Nesse ambiente, os manipuladores de alimentos exercem importante
papel e, quando capacitados, podem identificar as falhas no processo producao de
refeicOes, reduzir o risco de disseminacédo de doencas e assegurar a qualidade da
refeicdo produzida com execucdo de aclOes preventivas. Objetivo: Avaliar o
impacto de treinamentos para merendeiras sobre os conhecimentos relacionados as
boas praticas de manipulacdo de alimentos e a importancia da alimentacdo
saudavel. Material e Métodos: Trata-se de um estudo longitudinal com
manipuladores de alimentos de uma escola pertencente a rede estadual de ensino
de Rio Paranaiba- MG, onde foram realizados dez treinamentos com duragcédo de
uma hora cada, sendo trabalhados temas especificos relacionados a qualidade
higiénico-sanitaria dos alimentos e conhecimentos bésicos de nutricdo. Para as
oficinas foram elaboradas apresentacbes que foram projetadas para o0s
manipuladores, foram realizadas dinamicas de grupo e preparo de receitas
culindrias. Em cada encontro eram aplicados questionarios compostos por 6
questdes, atribuindo um ponto a cada acerto, sendo o mesmo reaplicado apdés a
intervencdo. Resultados e Discussdo: A analise estatistica foi realizada no
programa Sigma Statistic for Windows, versdo 2.04, por meio do teste de
normalidade Kolmogorov-Smirnov e teste t pareado, e foi adotado o nivel de
significancia p<0,05. Observou que o0s voluntarios possuiam idade entre 44 e 56
anos, sendo 100% (n=9) do sexo feminino. A partir da contagem de acertos dos
questionarios antes e depois da intervencao pode-se verificar que na maioria dos
encontros (70%) houve aumento no nimero de acertos. A média de acerto antes e
apos as intervencbes foi de 4,4+0,45 e 5,0+0,50 pontos, respectivamente, sendo
estatisticamente significante (p=0,01). Conclusédo: Desta forma, os treinamentos
oferecidos para manipuladores de alimentos sédo efetivos e promovem o aumento
dos conhecimentos acerca das boas praticas de manipulacdo. Além disso, a
capacitacdo pode ser considerada um instrumento de sensibilizacdo sobre a
importancia da alimentagdo saudavel, sendo importante destacar que tais aspectos
sao os principais pilares da seguranca alimentar e nutricional no ambiente escolar.
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IMPORTANCIA DO CONTROLE DO BINOMIO TEMPO X TEMPERATURA EM
REFEICOES DE RESTAURANTES COMERCIAIS
MELO, L. M.%, SANTOS, V. S.t, NUNES, M. C. F.t

1Universidade Federal de Vigosa- Campus de Rio Paranaiba
E-mail do 1° autor: leticia.m.melo@ufv.br

Introducdo: O controle do bindmio tempo X temperatura representa um fator
importantissimo para a distribuicdo das refeicdes. Em restaurantes comerciais, as
preparacdes ficam expostas nos balcdes de distribuicdo, por longos periodos, em
temperaturas inapropriadas, o que favorece o crescimento de microrganismos e
pode colocar em risco a saude do comensal. Objetivo: Verificar a importancia do
controle do bindbmio tempo x temperatura como ferramenta de seguranca alimentar.
Material e Métodos: Revisdo de literatura na base de dados SciELo a cerca do
controle do bindbmio tempo x temperatura. Resultados e Discussédo: Os alimentos
gue serdo expostos para o consumo imediato, devem obedecer aos critérios de
tempo e temperatura, para evitar a proliferagdo de microrganismos. Para alimentos
guentes, recomenda-se que no centro geométrico do alimento a temperatura atinja a
temperatura minima de 60°C, podendo ser exposto por no maximo 6 horas, caso a
temperatura esteja abaixo de 60°C, ele podera ficar exposto por no maximo 1 hora.
Enquanto que para alimentos frios, se a temperatura no centro geométrico alcangar
até 10°C, o alimento pode ficar exposto por no maximo 4 horas e caso a temperatura
esteja entre 10 e 21°C, ele podera ficar exposto por no méaximo 2 horas. Os
alimentos que ndo obedecem a estes critérios devem ser desprezados. As
condicdes higiénico-sanitarias em que os alimentos sdo preparados e a temperatura
a qual sdo submetidos durante a distribuicdo geralmente sdo inadequadas, o que
leva ao favorecimento do desenvolvimento de microrganismos patogénicos. Deste
modo, o binbmio tempo X temperatura em que as preparacdes sdo expostas durante
a distribuicdo tem grande influéncia sobre a segurancga alimentar. Concluséo: Os
restaurantes comerciais devem estabelecer controle rigoroso de forma a impedir a
multiplicacdo microbiana nos alimentos, através do controle do tempo e temperatura
de exposicdo dos alimentos.

Palavras-chave: Tempo, Temperatura, Restaurantes comerciais.
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IMPORTAN?IA DOS TREINAMENTOS SOBRE BOAS PRATICAS DE
FABRICACAO DE ALIMENTOS PARA MANIPULADORES DE ALIMENTOS
SANTOS, V. S.3, TEIXEIRA, E. M. B. }; MELO, L. M.2, NUNES, M. C. F.2

lnstituto Federal do Triangulo Mineiro
2Universidade Federal de Vigosa, Campus de Rio Paranaiba
E-mail do 1° autor: virginianutri@yahoo.com.br

Introducdo: Diversos estudos realizados no Brasil e em outros paises vem
demonstrando que os manipuladores de alimentos sdo importantes fontes de
contaminacdo dos alimentos, associando falhas no processamento dos alimentos e
ocorréncia das Doencas Veiculadas pelos Alimentos — DVAs. Os treinamentos sé&o
imprescindiveis para intervir nos habitos dos manipuladores, assim como para
prevenir os maleficios a salde dos comensais. Objetivo: Verificar a importancia dos
treinamentos para manipuladores de alimentos visando assegurar a qualidade dos
alimentos. Material e métodos: Este trabalho consiste em uma reviséo da literatura
na base de dados Scielo a cerca da importancia de treinamentos para
manipuladores de alimentos. Resultados e discussao: A garantia da qualidade
higiénico-sanitaria dos alimentos é a realizacdo de programas de capacitacdo aos
manipuladores, através de treinamentos sobre temas como higiene pessoal, boas
praticas de fabricacdo, higiene operacional, etc. Os treinamentos sao primordiais
para implantacdo de programas de qualidade e s&o exigidos pela RDC n° 216/2004.
E necessario um monitoramento periddico, complementado com inspecdes de
técnicos de 6rgaos publicos sanitarios competentes. As capacitacfes periddicas sdo
imprescindiveis para intervir nos habitos dos manipuladores, assim como para
prevenir os maleficios a saude dos comensais. Diversos estudos tém demonstrado
que os treinamentos melhoram itens de edificacbes, moveis e utensilios,
higienizacdo, controle integrado de vetores e pragas urbanas, manejo de residuos,
matérias primas, preparacdo e armazenamento dos alimentos e documentacédo, de
um modo geral. E importante citar que a educacgédo continuada é relevante para
adequacdo a legislacdo. Conclusdo: Os treinamentos para manipuladores de
alimentos sdo fundamentais para melhoria das condi¢Bes higiénico-sanitarias da
producdo de alimentos, portanto, um desafio constante para proteger o0s
consumidores e garantir a qualidade de produtos e servigcos. Esses resultados
somente serdo validados mediante frequéncia suficiente de realizacdo destas
capacitacoes.

Palavras chave: Treinamentos, Manipuladores de alimentos, Boas praticas de
fabricacgéo.
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INDICADORES ANTROPOMETRICOS DO ESTADO NUTRICIONAL E DO RISCO
CORONARIANO ENTRE BOMBEIROS MILITARES: ESTUDO EPIDEMIOLOGICO
RICARDO, L. C. P.}, SILVA, I. E. G.}, CARREIRO, D. L.?, COUTINHO, L. T. M.}, MARTINS,

A. M. E. B. L.*%, COUTINHO, W. L. M.
1Associag:.ﬁo Educativa do Brasil (SOEBRAS).
“Universidade Estadual de Montes Claros (Unimontes).
E-mail do 1° autor: lucianacaldeira37@gmail.com

Introducdo: A transicdo nutricional destaca-se como problema de saude publica,
uma vez que a obesidade, sobretudo a abdominal, associa-se maior chance de
desenvolver doencas cardiovasculares, principal causa de mortalidade populacional.
Entre bombeiros militares, peculiaridades profissionais, habitos alimentares
inadequados e sedentarismo podem favorecer o desenvolvimento de
sobrepeso/obesidade e de doencas cardiovasculares. Objetivo: Descrever o estado
nutricional e o risco coronariano de bombeiros miliares a partir de indicadores
antropométricos. Material e Métodos: Estudo censitario entre militares de um
batalh&o do corpo de bombeiros de Minas Gerais. Para avaliar o estado nutricional
considerou-se o indice de massa corporal obtido pela razdo peso/altura® (kg/m?) e
classificado de acordo com a Organizacdo Mundial de Saude em indice normal (<25
kg/m?); sobrepeso (25 a 29,9 kg/m? ou obeso (>30 kg/m?. Para mensurar a
obesidade central discriminadora do risco coronariano consideraram-se as seguintes
medidas e respectivos pontos de corte: Circunferéncia Abdominal -CA- (risco
aumentado para mulheres: >80 cm e para homens: >94 cm; risco muito aumentado
para mulheres: >88 cm e para homens: >102 cm); indice de Conicidade -IC- (risco
elevado: 1,18 para mulheres e 1,25 para homens); Razédo Cintura-Quadril -RCQ-
(risco: >0,85 para mulheres e >1,0 para homens); e Razao Cintura-Estatura -RCEst-
(risco: >0,53 para mulheres e >0,52 para homens). Os dados foram coletados por
pesquisadores calibrados utilizando-se: fita métrica inextensivel Fiber Glass® e
balanca antropométrica Filizola®. A andlise dos dados deu-se pelo software
Statistical Package for the Social Sciences v.17.0. O estudo foi aprovado pelo
Comité de Etica da Associacdo Educativa do Brasil (parecer 19893). Resultados e
Discusséo: Identificaram-se 275 bombeiros lotados no batalhdo. Desses, 227 foram
considerados elegiveis, dos quais, 202 consentiram participar do estudo (taxa de
resposta de 88,99%). Registrou-se que 7,9% (n=16) e 46,0% (n=93) apresentaram
respectivamente obesidade e sobrepeso. Nenhum bombeiro apresentou risco
coronariano ao se considerar a medida do IC. Entretanto, 21,8% (n=44)
apresentaram risco ao considerar a medida da CA; 2,0% (n=4) ao considerar a RCQ);
e 19,3% (n=39) ao considerar a RCEst. Conclusdo: Menos da metade dos sujeitos
apresentou estado nutricional categorizado como normal, todavia o risco coronariano
foi identificado em pequena parte das pessoas, independente da medida
considerada.

Palavras-chave: Estado nutricional, Risco coronariano, Bombeiros.
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INFLUENCIAS DA VIDA UNIVERSITARIA SOBRE O CONSUMO DE BEBIDAS
ALCOOLICAS POR ESTUDANTES
GUIMARAES, H. P. N. ' CREPALDI, B. V. C. ¥ BARBOSA, C. D. ) MOLINA, L. S. %

NOGUEIRA, L. M. M. ; SOARES, L. P. !
1 Universidade Federal de Uberlandia.
Email 1° autor: hayanny22 @hotmail.com

7z

Introducédo: O ingresso no ensino superior € uma grande transicdo na vida dos
estudantes, pois reflete mudancas repentinas no estilo de vida. E um momento de
novas responsabilidades, e se adaptar a nova rotina pode ocasionar conflitos.
Bebida alcodlica sé a droga mais consumida entre 0s jovens, provavelmente por ser
licita e incentivada nas relagdes sociais. Objetivo: Levantar dados na literatura
cientifica referentes as influéncias da vida universitaria sobre o consumo de bebidas
alcodlicas por estudantes. Material e Métodos: Foram realizados levantamentos
nas bases de dados SciELO, Google Académico, Bireme e Pubmed, utilizando as
palavras-chave “estudantes”, “vida universitaria” e “bebidas alcodlicas”. Foram
selecionados artigos publicados entre 1995 e 2013, em portugués e inglés.
Resultados: O ingresso na universidade € um momento de novos afazeres, e se
adaptar a nova rotina pode ocasionar aumento nos niveis de estresse, mudancas no
comportamento alimentar, na préatica de exercicios fisicos e no consumo de drogas.
Esses conflitos ocorrem principalmente devido a distancia dos familiares, namorado
(a), amigos e em decorréncia do aumento das responsabilidades e afazeres. Essas
situacdes influenciam negativamente o estilo de vida dos estudantes. Sobre
aspectos relacionados ao cotidiano dos universitarios, estudos evidenciaram
situacdes como: carga horaria extensa; uso abusivo de bebidas alcodlicas; reduzido
tempo de sono ou repouso; habitos alimentares insatisfatorios; sedentarismo;
ansiedade ou angustia constante. Estas situacfes, associadas a presenca comum
dos universitarios em festas, pode leva-los ao inicio ou aumento do consumo de
bebidas alcodlicas. Estudos de 2002 e 2009 encontraram percentuais de consumo
de bebidas alcodlicas por universitarios de 73,5% e 53,3%, respectivamente. Outro
estudo realizado com estudantes de 13 cursos da area da saude de universidades
publicas de Pernambuco evidenciou a prevaléncia de consumo de bebidas
alcoodlicas por 68,8% dos estudantes do primeiro semestre e 83,3% do ultimo
semestre. Conclusdo: As pressfes decorrentes da vida universitaria podem
influenciar negativamente o consumo de bebidas alcodlicas por estudantes,
possivelmente por ser incentivada nas relacdes sociais. Diante das condutas pouco
saudaveis dos universitarios, fazem-se necessarias estratégias de promocéo da
saude e da boa qualidade de vida, em que a universidade tem papel fundamental.

Palavras-chave: estudantes; vida universitaria; bebidas alcodlicas.
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INGESTAO CIRCADIANA DE ENERGIA E MACRONUTRIENTES DE ACORDO
COM O CRONOTIPO DE MEDICOS RESIDENTES
SILVA, C. M.1, ROSSATO, L. T.1, MOTA, M. C.2, DE-SOUZA, D. A. 1, CRISPIM, C. A

1 Universidade Federal de Uberlandia.
E-mail do 1° autor: catarinamsilva@yahoo.com.br

Introducéo: O trabalho em turnos (TT) tem sido associado com obesidade, habitos
alimentares inadequados, mudanca na distribuicao das refeicdes e dessincronizagao
dos ritmos circadianos. Além disso, o cronotipo (tipologia circadiana — que classifica
os individuos em matutinos, vespertinos ou indefinidos) pode influenciar o estado
nutricional e os habitos alimentares. Nesse contexto de TT, inserem-se 0os médicos
residentes. Objetivo: Avaliar a distribuicdo circadiana de energia e macronutrientes
de acordo com o cronotipo de médicos em programa de residéncia. Material e
Métodos: A ingestdo alimentar foi avaliada a partir de um diario alimentar de 3 dias.
Para a analise circadiana, o dia foi dividido em 3 periodos: Periodo 1 — P1 (04:00-
10:59), Periodo 2 — P2 (10:30-16:59) e Periodo 3 — P3 (17:00-23:59). O cronotipo foi
identificado a partir do questionario Morningness-eveningness proposto por Horne e
Osrberg (1976). Na andlise estatistica foi utilizada a analise de covariancia (ANOVA)
e Teste de Tukey (para analises post-hoc) e aceito como nivel de significancia
p<0.05. Resultados e Discussdao: Individuos vespertinos apresentaram maior
ingestao calodrica no P3 quando comparados aos individuos matutinos (p=0.04). Para
a ingestao de carboidratos, individuos vespertinos consumiram maior quantidade no
P2 (212.18g) quando comparados aos individuos matutinos (84.8g; p<0.0001) e
indefinidos (83.88g; p<0.0001). Além disso, a distribuicdo ao longo do dia foi
significativamente diferente (p=0.003). Com relacdo aos lipidios, ndo foram
encontradas diferencas significativas tanto para os periodos como para a distribuicao
ao longo do dia. Sobre a ingestdo proteica, ndo houve diferenca para a distribuicéo.
Entretanto, a ingestdo no P1 foi inferior aos P2 e P3 (p<0.05) para todos os
cronotipos. Além disso, para matutinos e indefinidos a ingestdo no P2 foi superior ao
P3 (p=0.003 e p<0.004, respectivamente), enquanto que para os vespertinos, ndo
houve diferenca entre os mesmos periodos. Conclusao: Foi possivel observar que
individuos vespertinos tendem a ingerir maior quantidade energética, glicidica e
proteica em periodos mais tardios do dia, enquanto que individuos matutinos e
indefinidos ndo apresentaram este comportamento alimentar. No entanto, s&o
necessarios novos estudos para melhor compreensdo da influéncia do cronotipo
sobre o perfil nutricional.

Palavras-chave: Cronotipo, Ritmo circadiano da alimentacéo, Trabalho em turnos.
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INTERACAO FARMACO-NUTRIENTE: UM GUIA PARA ADMINISTRACAO DE
FARMACOS VIA SONDA ENTERAL
ROSA, S. N.', PEREIRA, R. A2, ALVIM, C. O.t, CARDOSO, R. A .1

'Centro Universitario do Tridngulo
2Hospital Santa Genoveva
E-mail do 1° autor: sheilanogueiral7@hotmail.com

Introducdo: A nutricdo enteral em pacientes hospitalizados apresenta vantagens
extensamente documentadas. Entretanto, quando se trata da administracdo de
medicamentos por esta via, varios cuidados devem ser tomados. Objetivo: O
objetivo deste trabalho é analisar as possiveis interagdes entre os medicamentos
padronizados em um Hospital privado da cidade de Uberlandia-MG e a
administracdo via sonda de alimentagc&o, organizando essas informacdes na forma
de um guia para orientacdo aos funcionarios do servico. Material e Métodos: Foi
feito um levantamento de todos os medicamentos de administragdo oral
relacionados no manual de padronizacdo de medicamentos da instituicdo. Para a
elaboracdo do guia, utlizou-se informacdes obtidas em artigos cientificos
identificados através das bases de dados Lilacs, Medline, Sciello e Biblioteca Virtual
em Saude, publicados entre 1999 e 2013. Quando ndo foram encontradas
informacBes suficientes, utilizou-se também o Bulario Eletrébnico da Anvisa e a
ferramenta de consulta UpToDate. As caracteristicas das apresentacdes
farmacéuticas analisadas dizem respeito a forma farmacéutica mais adequada para
administragcdo via sonda de alimentacdo, modo de preparo e administracao,
possiveis interacdes existentes entre o medicamento e a nutricAo enteral,
necessidade de administragcdo em jejum, osmolaridade, entre outras. Resultados e
Discusséo: Foram analisadas 95 apresentacfes farmacéuticas, sendo 76 formas
farmacéuticas solidas e 19 liquidas. Para oito (8,4%) das 95 apresentacfes, ndo se
identificou estudos sobre a eficacia, seguranca e farmacocinética da administracao
via sonda de alimentacdo, devendo-se evitar administra-las por esta via. Dentre os
40 comprimidos simples, quatro ndo podem ser administrados via sonda e dois nao
possuem estudos sobre eficacia, seguranca e farmacocinética, sendo que cinco dos
34 gue podem ser administrados por essa via possuem recomendacdes para
administragdo em jejum. Ainda, foram identificados seis comprimidos de liberagao
controlada que ndo devem ser administrados via sonda de alimentacéo, pois quando
triturados perdem as caracteristicas de liberacdo controlada levando ao risco de
toxicidade, manutencdo inadequada do nivel sérico do farmaco, além do risco de
obstrucdo da sonda. Dentre as 19 formas farmacéuticas liquidas, trés delas néo
podem ser administradas por essa via. Conclusdo: E necesséario que o0s
profissionais de saude tenham conhecimento acerca das interagdes entre farmacos
e nutricdo enteral de modo a garantir o sucesso da farmacoterapia e da dietoterapia.

Palavras-chave: Sonda enteral, Interagdo farmaco-nutriente, Forma farmacéutica.
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INTERFERENCIA DO ESTADO CIVIL NO ALEITAMENTO MATERNO
EXCLUSIVO
CESARIO, M. C. P.1, MENDES, K. L.*, ABREU, I. C. M. E.1, COSTA, C. Gt, PAPA, K. C. B.t

lInstituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia de Minas Gerais, Campus Sdo Jodo Evangelista.
E-mail do 1° autor: marcia.cesario@ifmg.edu.br

Introducdo: O sucesso do aleitamento materno pode ser definido por uma
amamentacao mais prolongada. Existe hoje o consenso da Organizacdo Mundial da
Saude de que a duracédo ideal do aleitamento materno exclusivo, € de 6 meses.
Objetivo: Avaliar o perfil do aleitamento materno em criangas entre O e 6 meses de
idade e analisar possiveis relacdes com o contexto socioecondmico. Material e
Métodos: Foram avaliadas 21 criancas entre 0 e 6 meses de idade, no periodo de
setembro de 2011 a fevereiro de 2012, em uma cidade de Minas Gerais. A coleta de
dados foi realizada por meio de entrevista as maes que compareciam as Unidades
Basicas de Saude do municipio para acompanhamento do crescimento e
desenvolvimento das criangcas. Para a entrevista foi utilizado o formulario de
marcadores do consumo de alimentos proposto pelo SISVAN e um questionario
socioeconbémico. Utilizou-se para andlise estatistica o qui-quadrado, com auxilio do
software SPSS versao 18.0. Resultados e Discussao: Constatou-se que das 21
criancas que compunham a amostra deste estudo, 57,1% eram do sexo feminino.
Quanto ao estado nutricional, 85,7% eram eutroficas, 9,5% possuiam excesso de
peso e 4,8% estavam com baixo peso. A classe econémica que prevaleceu foi a
classe baixa, com 81%. Grande parte das maes apresentou idade adulta (85,7%) e
apenas 14,3% eram maes adolescentes. A avaliacdo do estado civil revelou que
52,4% das maes eram solteiras, 42,9% eram casadas e 4,8% divorciadas. O
aleitamento materno exclusivo estava sendo realizado com apenas trés criancas
(14,3%), sendo verificada introdugcédo de agua em 18 criancas (85,7%), introducéo de
cha em 14 criancas (66,7%) e introducéo de leite de vaca em 15 criancas (71,4%).
Foi encontrada associacdo estatistica entre introducdo de agua e estado civil
materno (p=0,043), ou seja, a introducdo de agua foi maior entre as mées solteiras
guando comparadas as casadas e divorciadas. Conclusdo: O aleitamento materno
exclusivo ndo estava sendo realizado por grande parte das méaes. As condicdes
socioeconémicas estavam relacionadas ao aleitamento materno exclusivo, uma vez
que a maior introducdo de agua se deu por parte das maes solteiras. Assim, as
estratégias para conscientizacdo da importancia do aleitamento materno exclusivo
devem estar direcionadas, principalmente, para as mées solteiras.

Palavras-chave: Aleitamento materno, Estado civil, Transtorno da nutri¢ao infantil.
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INTERVENCAO NUTRICIONAL EDUCATIVA EM UM GRUPO DE MULHERES

ADULTAS
REZENDE, M. F. C.1, BORGES, D. P.2, CARNEIRO, M. B.2

1 Universidade Presidente Antonio Carlos de Araguari; Universidade Federal de Uberlandia
2 Universidade Presidente Anténio Carlos de Araguari;
Email do 1° autor: mfcrezende@yahoo.com.br

Introducdo: A importancia da educacdo alimentar e nutricional nos campos da
saude, alimentacdo e nutricdo € amplamente discutida, visto ser incontestavel a
importancia da alimentacao saudavel, completa, variada e agradavel ao paladar para
a promocao da saude. Objetivo: Observar o desempenho de intervencao nutricional
educativa de curto prazo em um grupo de mulheres adultas. Material e
Métodos:Trata-se de um estudo de intervencdo de abordagens quantitativa e
qualitativa que envolveu mulheres adultas, funcionarias de uma creche municipal de
Araguari, MG. Participaram do estudo 7 mulheres com idade entre 21 e 56 anos
(média: 38,5 anos), indice de Massa Corporal (IMC) inicial variando de 19,4 a 35,4
kg/m2 (média: 27,4 kg/m?2) e Circunferéncia da Cintura (CC) variando de 80 a 111 cm
(média: 95,5 cm). As medidas antropométricas foram aferidas no primeiro e no
altimo dia do encontro com as mulheres. A intervengcdo nutricional, por meio de
atividades de educacéo alimentar e nutricional, aconteceu em grupo e teve duracao
de 4 semanas. Foram trabalhados temas voltados a alimentacdo saudavel;
porcionamento de alimentos; rotulagem nutricional e alimentos diet e light, além da
alimentacdo fora de casa. Resultados e Discussao: Os dados foram analisados
utilizando-se o teste t de Student e apds as 4 semanas de intervencdo nutricional
nao foi verificada associacao significativa (p > 0,05) entre o IMC inicial e final, porém
houve reducéo significativa na CC (p < 0,05) das participantes. Concluséo: Apesar
de a intervencao ter sido de curta duragéo e realizada com um nuamero limitado de
participantes, pode ser considerada um estudo prévio a ser desenvolvido em outros
estabelecimentos de educacdo e de saude municipais, uma vez que a educacao
alimentar e nutricional de curto prazo apresentou desempenho positivo na reducéo
da CC. Além do que, é uma estratégia de baixo custo para a promoc¢ao da saude e
prevencdo de doencas, especialmente as crénicas ndo transmissiveis.

Palavras-chave: Circunferéncia da cintura, Educacdo alimentar e nutricional, indice
de massa corporal.
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KEFIR ELABORADO COM LEITE INTEGRAL E SUBMETIDO A DIFRENTES
TEMPOS DE FERMENTACAO: ANALISE SENSORIAL E AVALIACAO FiSICO-
QUIMICA

CARRIJO, K. F.!, CARNEIRO, C.S.2, CUNHA, F.L.2
'Universidade Federal de Uberlandia.

2Universidade Federal do Rio de Janeiro.

3Unido dos Médicos Veterinarios do Estado do Rio de Janeiro.
“Universidade Federal Fluminense.

E-mail do 1° autor: keniacarrijop@famev.ufu.br

Introducéo: Kefir € um leite fermentado, com acédo probiotica, obtido por coagulacdo
e diminuicdo do pH do leite, cuja fermentacdo se realiza por leveduras, bactérias
acido-laticas e uma matriz de polissacarideos, formando os denominados gréos de
kefir. O uso regular pode melhorar as funcBes da microbiota intestinal e reduzir os
sintomas de intolerancia a lactose. Objetivo: Verificar, por meio de anélises
sensoriais a diferenca, a preferéncia e a aceitabilidade de kefir elaborado com
diferentes tempos de fermentacdo, bem como suas caracteristicas fisico-quimicas.
Material e Métodos: Para o preparo das amostras, foram utilizados leite de vaca
UHT integral e gréos de kefir na proporcao de 3% g/v. Cada amostra foi mantida a
28+2°C, em estufa, por periodos diferentes (12, 24 e 48h), para fermentacédo. Apos
estes periodos, foram analisados acidez total e o pH de cada amostra de kefir,
segundo a metodologia descrita pela Instrucdo Normativa n°68/2006 do MAPA.
Posteriormente, acrescentou-se 8% de acucar refinado aos produtos, seguindo-se a
realizacdo das analises sensoriais, constituidas pelo teste triangular de diferenca,
teste de ordenacéo da preferéncia e de aceitacdo. Esses testes foram conduzidos
no Laboratorio de Analise Sensorial da Universidade Federal Fluminense com 30
julgadores néo treinados, em cabines individuais. A analise de diferenca (feita pelo
teste triangular) e a andlise de ordenacao da preferéncia foram baseadas apenas no
sabor e aroma. Nas analises de aceitacao (realizadas utilizando os testes da escala
hedbnica e o teste de atitude, ambos de nove pontos), verificou-se a aceitacao
global. Resultados e Discussao: As amostras de kefir com 12, 24 e 48h de
fermentacdo apresentaram valores médios de pH de 5,62; 5,26 e 4,27, e de acidez
total de 0,32; 0,54 e 0,88g de &cido latico/100g, respectivamente, encontrando-se
dentro do limite maximo permitido para este produto que € de 1,0g de &cido
latico/100g, segundo a IN n°46/2007 do MAPA. Houve diferenca de sabor e aroma
ao nivel de 1% de significancia (p<0,01) entre as trés amostras. No teste de
ordenacéo da preferéncia, nao foi demonstrada predilecdo por um ou outro tipo de
kefir. No teste de aceitacdo houve intencdo de compra e boa aceitacao para todas
as amostras. Concluséo: As amostras de kefir produzidas com diferentes tempos de
fermentacdo e acidez apresentaram boa aceitacdo pelos julgadores, reforcando a
tendéncia de consumo e a existéncia de consumidores potenciais para este produto.

Palavras-chave: Kefir, Leite fermentado, Analise sensorial.
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PERCEPCAO DE ESTILO DE VIDA SAUDAVEL: ESTUDO CASO CONTROLE
ENTRE ADOLESCENTES DESCENDENTES E NAO DESCENDENTES DE
DIABETICOS

RICARDO, L. C. P.}, QUARESMA, I. S. S.!, CARDOSO, M. V.}, MINEIRO, L. T. M.*?,

MARTINS, A. M. E. B. L."%, COUTINHO, W. L. M.
1Associa(;éo Educativa do Brasil (SOEBRAS).

2Universidade Estadual de Montes Claros.

E-mail do 1° autor: lucianacaldeira37@gmail.com

Introducédo: Diabetes Mellitus (DM) € uma doenca crbnica ocasionada por uma
disfuncdo no metabolismo de carboidratos, lipidios e proteinas de etiologia
multifatorial, inclusive genética, hereditaria e comportamental, caracterizando-se por
hiperglicemia cronica resultante de alteracbes na secrecdo e/ou ag¢do da insulina.
Neste sentido, politicas publicas estimulam o desenvolvimento de programas de
educacdo em saude com o intuito de instigar, entre as pessoas, estilo de vida
saudavel e favoravel a prevencao do DM. Objetivo: descrever entre adolescentes
descendentes e ndo descendentes de diabéticos a percepcdo quanto ao estilo de
vida saudavel favoravel a prevencdo do DM. Material e Métodos: estudo caso
controle pareado conduzido entre adolescentes adscritos huma unidade de saude de
Montes Claros—-MG, aprovado pelo Comité de Etica da Associacdo Educativa do
Brasil (01718/11). Considerou como casos, adolescentes descendentes de
diabéticos identificados a partir de envelopes familias da unidade de saude e
controles vizinhos dos casos, identificados aleatoriamente e pareados por sexo e
idade. Para cada caso selecionaram-se dois controles, os dados foram coletados por
pesquisadores treinados. Para constituicdo dos grupos considerou-se um
adolescente por unidade residencial. Utilizou-se questionario sociodemografico,
Critério de Classificacdo Econdmica Brasil e Questionario de Percepcao de Habitos
Saudaveis (QPHAS), constituido por 30 questbes que avaliam a percepcdo quanto
ao controle de peso corporal, os habitos alimentares e atividade fisica e
repercussdes na saude. Resultados e Discussao: participaram 34 casos e 68
controles com respectivas médias de idade: 14,91(+2,165) anos e 14,13 (+2,051).
Identificou-se baixo nivel de escolaridade dos genitores em ambos os grupos, com
médias de 6,26 anos de estudo (+2,226) entre pais de casos e 6.56 (+2.954) entre
pais de controles. Nos dois grupos registrou-se predominio de familias categorizadas
na segmentacdo econdmica C2 (renda mensal correspondente a R$ 962,00): 55,9%
(n=19) dos casos e 58,8% (n=40) dos controles. O grupo caso obteve melhores
niveis de percepcao do que o controle em apenas nove dentre as 30 questdes do
QPHAS, sendo o pior nivel de percepcao registrado no grupo de questdes referentes
aos habitos alimentares. Conclusao: os resultados séo preocupantes uma vez que
se constatou menor percepc¢do quanto ao estilo de vida saudavel entre os casos.

Palavras-chave: Estilo de vida, Diabetes Mellitus, Adolescentes.
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PERFIL NUTRICIONAL DE PACIENTES ATENDIDOS EM AMBULATORIO
UNIVERSITARIO
GONTIJO, C. AL, ENES, B. N.2, SOUZA, I. G.2, COSTA, J. F. B.2, RIBEIRO, M. A.?

'Universidade Federal de Uberlandia.
2Universidade Vale do Rio Doce.
E-mail do 1° autor: barbara.nery.enes@gmail.com

Introducdo: A obesidade é uma doenca cronica de carater inflamatorio
caracterizada pelo excesso de adiposidade corporal e que tem sido associada a
risco cardiovascular e menor expectativa de vida. Dados da Pesquisa de
Orcamentos Familiares demonstraram que em 35 anos houve um aumento continuo
de obesidade na populacdo adulta. O aumento da obesidade esta relacionado ao
consumo alimentar habitual, rico em gorduras e carboidratos simples e pobre em
fibras e micronutrientes. Objetivo: Avaliar o perfil nutricional dos pacientes atendidos
pelo servico de nutricdo de um ambulatorio-escola. Material e Métodos: Estudo
transversal realizado no periodo de fevereiro a setembro de 2013 no Ambulatério de
Lesdes da Universidade Vale do Rio Doce. Foram analisados dados antropométricos
(peso, altura, IMC e perimetro abdominal), além de dados de consumo alimentar
obtidos por meio do método de Recordatério Habitual. Os dados foram compilados
no software Dietpro versdo 5.1i. Os resultados foram expressos como média +
desvio padréo. Resultados e Discussao: A populacao atendida foi composta por 52
individuos, sendo 21,1% do sexo masculino e 78,8% do sexo feminino, com idade
média de 30,1 anos. Os pacientes atendidos apresentaram peso médio de 73,04 +
17,58 kg, IMC médio de 28,08 + 6,22 kg/m? e perimetro abdominal médio de 91,89 +
14,22 cm. O IMC médio entre os homens foi 28,27 + 3,81 kg/m? e o perimetro
abdominal 96,72 + 13,18 cm. Entre as mulheres, O IMC médio foi 27,03 + 6,76 kg/m?
e perimetro da cintura 89,95 +14,31 cm. Para o sexo feminino, a frequéncia de
excesso de peso foi de 63,4% e 74,9% para os homens. O consumo médio de
energia foi de 1375,2 + 446,43 kcal/dia, sendo 48,17% de carboidratos, 27,98% de
proteinas e 31,55% de lipidios. O consumo médio de fibras foi de 10,3g/1000 kcal. O
consumo médio de colesterol foi 176,05 mg/dia. A ingestao de gorduras saturadas foi
7,71%, 4,65% para acidos graxos poliinsaturados e 20,9% para monoinsaturados. O
consumo meédio diario de calcio, ferro, zinco, sédio e vitamina C foi, respectivamente,
419,9 + 293,7; 9,51 + 4,5; 1480,8 + 913,2; 8,1 £ 57 e 51,32 + 70,34 mg/dia.
Conclusao: A populacdo atendida apresenta elevada frequéncia de sobrepeso e
obesidade, confirmando os dados nacionais. O consumo de macronutrientes
encontrado apresenta caracteristicas de dietas hiperproteicas, além de disso, o
consumo de fibra, calcio, zinco e vitamina C apresentam-se aquém das
recomendacdes. Faz-se necessario, portanto, intervencdes de modo a melhorar a
qualidade da dieta da populagédo atendida a fim de evitar a ocorréncia de doencas
cronicas nao transmissiveis.

Palavras-Chave: Excesso de peso, Perimetro abdominal, Consumo alimentar.

Anais V SBN e | ISNS- Volume 7, Suplemento 1, Horizonte Cientifico, 2013. ISSN - 1808-3064
Universidade Federal de Uberlandia — MG

283




PORTFOLIO DIGITAL: INSTRUMENTO NO PROCESSO ENSINO-
APRENDIZAGEM E DE DIVULGACAO CIENTIFICA ACERCA DA INTOLERANCIA
A LACTOSE

CAVANHA, M.t, CREPALDI, B. V. C.1, BATISTA, A. M. S.%, SOPELETE, M. C.}

*Universidade Federal de Uberlandia.
E-mail do 1° autor: marina_cavanha@hotmail.com

Introducéo: O portfélio é um instrumento amplo de ensino académico e profissional,
capaz de envolver mais que uma simples adicdo de elementos, uma vez que é
resultado de um processo que passa por estagios de selecéo e de reflexdo sobre a
aprendizagem enquanto construcdo do conhecimento. Objetivo: Elaborar um
portfélio educacional digital com a tematica da intolerancia a lactose, visando um
maior entendimento e divulgacado cientifica sobre o tema, além de contribuir para o
desenvolvimento de habilidades dos individuos envolvidos. Material e Métodos: O
trabalho consistiu das seguintes etapas: levantamento bibliografico nas bases de
dados Bireme, SciELO e Google Académico, utilizando as seguintes palavras-chave:
“‘intolerancia a lactose” e “hipolactasia”; sele¢cdo das bibliografias e conteddos a
constituirem o portfélio; e elaboracdo desse modelo digital na plataforma on-line
Glogster (http://www.glogster.com/), priorizando organizacdo, criatividade e
informacdes coerentes. Resultados e Discussdo: O portfélio destina-se a
discentes, docentes, profissionais da saude e publico em geral avido por
informacdes referentes ao tema. Ele é composto pela seguinte sequéncia de
elementos: conceitos de lactose e intolerancia a lactose; informacdes breves
relativas a hipolactasia congénita, primaria e secundaria; causa dos sinais e
sintomas, bem como os principais destes descritos na literatura; informes referentes
a métodos diagndsticos e por fim, a conduta nutricional com objetivo de promover
uma alimentacdo saudavel perante os desafios que a intolerancia traz. Todas as
informacdes cientificas tiveram suas fontes devidamente citadas com seus
respectivos hiperlinks disponiveis, facilitando ao leitor, acesso a literatura cientifica.
O portfélio pode ser acessado pelo link:
http://nutriufu3.edu.glogster.com/intolerancialactose. A fim de difundir o
conhecimento, ele foi divulgado em midias sociais, como o Facebook e Twitter de
um dos autores e compartilhado pelos outros. Conclusao: Foi possivel elaborar e
difundir um recurso inovador da transmissdo de conhecimentos, participativo e
coletivo, na qual a ideia de aluno passivo € superada por acdes como: selecéo
critica de informacdes, contextualizacdo, constru¢cdo do conhecimento, e aquisi¢ao
de autoria de pensamento, fundamental para o futuro profissional. Sugere-se
considerar portfolios educacionais digitais como instrumentos enriquecedores do
processo de ensino-aprendizagem na formacgao de profissionais.

Palavras-chave: Intolerancia a lactose, Portfélio educacional, Divulgacgéo cientifica.
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PORTFOLIO EDUCACIONAL DIGITAL ACERCA DA ALERGIA AS PROTEINAS
DO LEITE DE VACA
BATISTA, A. M. S.}, SOPELETE, M. C.}

lUniversidade Federal de Uberlandia.
E-mail do 1° autor: antoniamanuela@hotmail.com

Introducédo: O portfélio € uma ferramenta que estimula a aprendizagem centrada
nas competéncias e habilidades importantes para o exercicio académico e
profissional, sendo seus autores protagonistas do processo de construcdo do
conhecimento, o qual ndo deve jamais ser tratado como algo estatico. Objetivo:
Desenvolver um portfélio educacional digital a respeito da alergia as proteinas do
leite de vaca, de forma a construir e solidificar o conhecimento acerca do tema, além
de desenvolver atitudes e habilidades dos sujeitos envolvidos. Material e Métodos:
O trabalho foi constituido por trés etapas: levantamento bibliografico nas bases de
dados eletrénicos PubMed e SciELO, utilizando o termo ou as palavras “alergia ao
leite de vaca”; selegdo das informagdes a serem utilizadas na elaboracdo do
material; e montagem do portfélio digital na plataforma on-line Glogster
(http://www.glogster.com/), dispondo o contetdo definido anteriormente de maneira
ordenada e didatica. Resultados e Discussao: O portfolio tem como publicos-alvo
académicos e profissionais da saude, bem como pessoas que se interessem pelo
tema, e encontra-se disponivel para acesso no link
http://nutriufu3.edu.glogster.com/alergia-protena-do-leite-de-vaca/. Foram incluidos
conceitos importantes para o entendimento do assunto, dentre eles a definicdo de
alergia alimentar como sendo toda reagcdo adversa dirigida ao componente proteico
do alimento e que envolve mecanismo imunoldgico. No caso da alergia as proteinas
do leite de vaca (B-lactoglobulina, a-lactoalbumina e caseina), especificou-se o fato
de esta ser mais prevalente nos primeiros anos de vida, o que justifica o uso de
imagens de criancas consumindo leite e derivados, além da tematica infantil
presente em todo o portfélio digital. Outras questdes também foram abordadas,
como 0s mecanismos fisiopatoldgicos, a prevenc¢ao por meio do aleitamento materno
exclusivo até os seis meses de vida, os sintomas (IgE mediados e nao-mediados por
IgE), os métodos para diagnéstico e a terapia nutricional especifica para tal situacao.
Com o intuito de que os interessados possam entrar em contato com a literatura
utilizada para a elaboracdo do portfélio, cada caixa de texto direciona, através de
hiperlinks, para os respectivos artigos cientificos ou sites governamentais
relacionados as citacfes presentes abaixo de cada informacédo. Concluséo: O uso
de uma metodologia ativa e inovadora, como € o caso do portfdlio digital, para a
construcdo deste material desenvolveu o0s processos criticos de ensino-
aprendizagem, despertou tanto a curiosidade quanto a criatividade e facilitou a
descoberta de respostas a questionamentos relativos ao tema.

Palavras-chave: Educacdao, Portfolio educacional, Hipersensibilidade a leite.
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POTENCIAL PATOGENICO DE Campylobacter spp. ORIUNDAS DE CARNE DE
FRANGO
SILVA, M. F.:, MELO, R. T.}, MENDONCA, E. P.}, MONTEIRO, G. P.}, ROSSI, D. A},

NALEVAIKO, P. C.}
! Universidade Federal de Uberlandia
E-mail 1° autor: maari.ferreira26@hotmail.com

Introducdo: Campylobacter spp. é conhecido como principal patégeno zoondético
causador de gastroenterites em humanos. A carne de frango e seus subprodutos
caracterizam o0s principais veiculos de transmissdo ao humano. Objetivo: Avaliar o
potencial de viruléncia de cepas de Campylobacter spp. oriundas de amostras de
carcacas de frangos. Material e Métodos: Foram utilizados 20 isolados de
Campylobacter spp. obtidas da analise de 420 carcacas de frangos de trés regides
do Brasil. As cepas foram analisadas quanto ao perfil de resisténcia antimicrobiana
pelo teste de difusédo em disco e a presenca de genes de viruléncia (flaA, pldA, ciaB
e cadF) pela técnica de PCR. Resultados e Discussao: Quanto a susceptibilidade
antimicrobiana observou-se que a resisténcia foi de 100% para amoxacilina, 65%
para eritromicina, 60% para sulfazotrim e 30% para norfloxacina. A sensibilidade foi
detectada para os antibiéticos neomicina (95%), gentamicina (90%) e tetraciclina
(80%). O perfil de resisténcia para as drogas de escolha (macrolideos e
fluoroquinolonas) denotam o problema do tratamento da doenca em humanos. Sé
foram detectadas a presenca dos genes pldA, em 10% das amostras, e ciaB, em 5%
das cepas estudadas. Apesar da baixa porcentagem de fatores de viruléncia, pode-
se inferir que 0s genes encontrados apresentam grande importancia nos processos
de invasdo e colonizacdo do epitélio intestinal do hospedeiro caracterizando as
formas iniciais de infec¢cdo. Conclusdo: Os niveis de resisténcia antimicrobiana
encontrados para eritromicina e norfloxacina aliados a presenca de genes de
viruléncia como pldA e ciaB evidenciam os riscos do consumo da carne de frangos
contaminadas com cepas de Campylobacter spp.

Palavras-chave: Campilobacteriose, Carne de frango, Antibiograma.
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PREVALENCIA DE BAIXA ESTATURA E MAGREZA EM CRIANCAS MENORES
DE CINCO ANOS ATENDIDAS EM UNIDADE DE SAUDE DE UBERLANDIA — MG
CANDIDO, P. M.}, SOARES, L. P.1, LOPES, D.D.?

! Universidade Federal de Uberlandia.
% Prefeitura Municipal de Uberlandia.
E-mail do 1° autor: patty-moreira@windowslive.com

Introducdo: A desnutricdo infantil pode ser considerada uma situacdo de
inseguranca alimentar. Entre as populacdes carentes, € comum encontrar elevada
prevaléncia desnutricdo, sobretudo entre as criancas menores de cinco anos de
idade, consideradas mais sensiveis e vulneraveis a deficiéncias nutricionais.
Objetivo: Avaliar a prevaléncia de baixa estatura e magreza em criangas menores
de cinco anos de idade, em Uberlandia, Minas Gerais. Material e Métodos: Estudo
epidemioldgico nutricional de corte transversal, com dados secundarios, obtidos do
banco de dados gerado pelo SISVAN (Sistema de Vigilancia Alimentar e Nutricional).
Foram avaliados os dados de 2.547 criancas menores de cinco anos atendidas nas
unidades de saude do municipio de Uberlandia, no ano de 2012. Foram
considerados os seguintes indicadores antropométricos: Altura/ldade, Peso/ldade e
Peso/Altura. Resultados e Discusséo: Observou-se que 9,3% das criangas
apresentavam muito baixa estatura para idade, 5,7% apresentavam baixa estatura
para idade, 3,4% estavam com magreza acentuada, 2,9% apresentavam magreza,
5,2% apresentavam muito baixo peso para a idade e 3,9% apresentavam baixo peso
para a idade. A regido Oeste apresentou maior prevaléncia de déficit de altura,
(15,5%) das criancas apresentaram muito baixa estatura para idade e (7,8%) baixa
estatura para idade. A regidao também apresentou prevaléncia no indice P/I, (9,7%)
das criancas apresentaram muito baixo peso para a idade e (6,1%) baixo peso para
idade. Conclusédo: Foram observados percentuais consideraveis de baixa estatura
para idade, especialmente quando comparados aos resultados de estudos
nacionais. Faz-se necessario acompanhar essas criangcas e implementar acdes de
intervencédo para reverter esse quadro.

Palavras-chave: Criancas, Estado nutricional, Desnutri¢ao.
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QUALIDADE DA ALIMENTACAO DE MULHERES COM FIBROMIALGIA

ARAUJO, T. AL, CRISPIM, C. A!
'Universidade Federal de Uberlandia
E-mail do 1° autor: tanniaraujo@hotmail.com.br

Introducéo: A fibromialgia (FM) se caracteriza por regides corporais dolorosas, sono
nao restaurador, fadiga, entre outras comorbidades. Evidéncias demonstram ainda
que a FM estad intimamente associada com sobrepeso e obesidade, contudo o
consumo alimentar desta populacdo ainda nado foi esclarecido. Objetivo: Este
estudo tem como objetivo avaliar a qualidade da alimentacdo de pacientes com
fibromialgia. Material e Métodos: Um total de 100 mulheres adultas com diagnostico
de fibromialgia participou do estudo. O consumo alimentar foi determinado por meio
de recordatorio de 24 horas realizado em trés dias ndo consecutivos, incluindo dois
dias da semana e um do final de semana. A qualidade da alimentacao foi avaliada
por meio do indice de Alimentacdo Saudavel Adaptado (IASad). Para este fim, os
alimentos relatados foram convertidos em porcdes de acordo com o conteudo
energético dos grupos da Piramide Alimentar Adaptada ao qual pertenciam. A partir
da soma de todos os componentes, as dietas foram classificadas da seguinte forma:
boa qualidade (mais de 100 pontos), precisando de melhorias (71-100 pontos) e ma
qualidade (em 71 pontos). Resultados e Discussédo: A analise do IASad resultou
em uma alta propor¢cdo de classificacdo de "méa alimentacdo” (27%) e "dietas
precisando de melhorias" (70%). Além disso, a maioria (90%) das mulheres recebeu
pontuacdo menor que seis em cinco componentes avaliados pelo instrumento
(legumes, frutas, laticinios, 6leos e gorduras saturadas). A pontuacdo inferior a seis
pontos indica que o consumo foi inferior a 60% da recomenda¢do ou acima da
recomendacdo de gordura saturada. Conclusao: Este estudo demonstrou elevada
propor¢cdo de dietas de qualidade indesejada sugerindo que sdo necessarias
melhorias na qualidade da alimentacdo de mulheres com fibromialgia.
Aconselhamento dietético que vise a mudanca no estilo de vida podera ser utilizado
para melhorar a salde e o bem-estar destes sujeitos.

Palavras-chave: Qualidade da Alimentagao, Fibromialgia.
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SUBSTRATOS ORGANICOS INFLUENCIANDO O TEOR DE PROTEINA EM
FOLHAS DE Pereskia grandifolia Haw.
SILVA, B. N.}, QUEIROZ, C. R. A. A.}, ANDRADE, R. R.}

! Instituto Federal do Tridngulo Mineiro, Campus Uberlandia.
E-mail do 1° autor: bibi4bianca@hotmail.com

Introducdo: Folhas de hortalicas ndo convencionais de facil cultivo, como a
Pereskia grandifolia Haw. (PgH), podem ser utilizadas como complemento nutricional
na dieta de animais e humanos devido aos altos teores de proteina e minerais. As
concentracbes de nutrientes nas partes da planta podem variar em funcdo do
substrato utilizado no seu cultivo. Objetivo: Avaliar o teor de proteina nas folhas de
plantas de PgH cultivadas em trés diferentes substratos. Material e Métodos:
Quarenta e oito mudas de PgH foram cultivadas durante 91 dias apds o transplantio
(DAT), em trés diferentes substratos formados por 50% de solo, 20% de areia média
e 30% dos seguintes residuos: composto de lixo urbano (LU), esterco curtido de
bovino (EB) e composto de residuo agroindustrial (AG). Foram utilizadas oito
repeticbes em cada tratamento, com duas plantas por parcela. Apos a colheita
realizou-se a secagem das folhas em estufa a 65 °C e, posteriormente, a moagem
em moinho de facas. A quantificacdo do teor de proteinas foi realizada utilizando-se
o método Kjeldahl considerando o fator 5,75 para a conversdo do porcentual de
nitrogénio em proteina conforme preconiza a Resolucdo da Diretoria Colegiada
(RDC) n® 360 (ANVISA, 2003). Resultados e Discussdo: A andlise de variancia
pelo teste F mostrou que o teor de proteinas foi influenciado pelo tipo de composto
utilizado para o cultivo das plantas (p<0,01). Pelo teste de médias de Tukey (5% de
probabilidade), os teores de proteina encontrados nas folhas das plantas cultivadas
com AG (22,98 %) e LU (22,83%) foram estatisticamente semelhantes e maiores do
gue o encontrado nas folhas das plantas que foram cultivadas com EB (14,73%),
indicando que, possivelmente, os teores de proteina foram influenciados pelo tipo de
substrato em funcdo das diferentes concentragcdes de nutrientes, “formadores” de
proteinas, disponibilizados para as plantas. Concluséo: Os substratos com AG e LU
foram os que proporcionaram maiores teores de proteina nas folhas.

Palavras-chave: Aproveitamento de residuos, Hortalica n&do convencional,
Qualidade nutricional.

Anais V SBN e | ISNS- Volume 7, Suplemento 1, Horizonte Cientifico, 2013. ISSN - 1808-3064
Universidade Federal de Uberlandia — MG

289




2081
) ey ROSTm,, .
N

gyn -
I

&\, VeV _ —
E2s \
\ V SBN “Alimentos e Satde” N

Resumos Simples
Revisao

290

Anais V SBN e | ISNS- Volume 7, Suplemento 1, Horizonte Cientifico, 2013. ISSN - 1808-3064
Universidade Federal de Uberlandia — MG



A CONTAMINA(}AO DE OVOS DE POEDEIRAS PELA SALMONELA
ENTERITIDIS E OS SURTOS ALIMENTARES

FENELON, A. C. G.1, BERARDO J.M. 1, PEREIRA, C. B.1, CARRIJO, K. F.l, ALMEIDA, L.
p.t

'Universidade Federal de Uberlandia.

E-mail do 1° autor: ana_carolina_ 1798 @hotmail.com

Introducédo: A Salmonella Enteritidis (SE) é uma bactéria comum que pode causar
doencas graves em seres humanos. Sendo, na atualidade, uma das principais
causas de toxinfeccbes alimentares em todo o mundo. A ocorréncia de toxinfeccéo
alimentar pela Salmonella Enteritidis pode estar relacionada com produtos de
origem aviaria, principalmente ovos. Por isso, a importancia do conhecimento
sobre o processamento e armazenagem desses produtos, visando garantir a ndo
contaminacao deles por esse microorganismo e reducao dos casos de toxinfeccéo
alimentar. Objetivo: Realizou-se um levantamento bibliografico para investigar o
risco da contaminacdo de ovos pela Salmonella Enteritidis, submetidos a lavagem
industrial. Material e Métodos: Realizou-se uma busca na base de dados online
PubMed e Scielo, por meio das palavras- chave “salmonela em ovos“ e
“Salmonella Enteritidis”, no periodo de 2012 a 2013. Resultados e Discusséo: A
contaminacdo da casca do ovo pode ocorrer quando esse entra em contato com a
cloaca das poedeiras ou no local onde o0 mesmo é depositado, por isso a
importancia da lavagem industrial. Apesar disso, esse procedimento ndo garante,
definitivamente, a ndo contaminagdo dos ovos, uma vez que pode haver outros
modos de contaminacdo, como por exemplo, no armazenamento dos ovos. No caso
de estocagem dos ovos, observa-se uma grande diferenca quanto a presenca da
Salmonella Enteritidis na superficie dos ovos, pois naqueles com casca integra,
em temperatura de 30°C, hé& diminuicdo dos microorganismos, enquanto que em
temperatura de 8°C a taxa de contaminacdo se mantém. Quanto aos ovos com
casca defeituosas em relacdo as temperaturas citadas, a atividade da Salmonella
Enteritidis se manteve sem aumento ou diminuicdo. Outra diferenca observada é
guanto a invasao desse microrganismo, pois na temperatura de 30°C a invaséo
ocorre em maior quantidade, enquanto a 8°C ndo se encontra a Salmonella
Enteritidis no interior dos ovos. Conclusédo: A contaminacdo dos ovos de poedeira
pela Salmonella Enteritidis esta relacionada com a qualidade da casca, temperatura,
tempo e tipo de armazenagem. Portanto, é necessario um controle maior sobre a
qualidade dos ovos que sdo fornecidos para a populacdo, que pode ser tanto na
intensificacdo do controle de qualidade dos ovos, quanto na orientagdo da
populacdo para que observem mais a qualidade do ovo e a origem do produto.
Garantindo a diminuicao de surtos pela Salmonella Enteritidis.

Palavras-chave: Salmonela em ovos, Salmonella Enteritidis.
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ALIMENTACAO VEGETARIANA: ASPECTOS NUTRICIONAIS

PAZ, B. F1, PAZ, C. F2, ALMEIDA, L.P.

t Universidade Federal de Uberlandia.

2 |nstituto Federal de Ciéncia e Tecnologia do Triangulo Mineiro
E-mail do 1° autor: beatrizfurlan@vet.ufu.br

Introducédo: A dieta vegetariana associa-se ao consumo de alimentos de origem
vegetal, podendo-se categoriza-la em trés grupos: os Veganos, que s6 consomem
alimentos de origem vegetal; os Ovolactovegetarianos, que acrescentam ovo, leite e
derivados a sua alimentacdo; e os Lactovegetarianos, que ingerem leite e
derivados. Alguns estudos apontam os beneficios do vegetarianismo que pode
fornecer os nutrientes necessarios para um organismo saudavel, além de ajudar na
prevencdo de varias doencas. No entanto, algumas duvidas sobre os aspectos
nutricionais desse tipo de alimentacdo séo relatadas em alguns estudos. Objetivos:
Identificar aspectos nutricionais da dieta vegetariana relacionando-os com possiveis
fatores de risco para doencas cardiovasculares. Material e Métodos: Através de

uma pesquisa nas bases de dados SciELo, Google Académico e Bireme, utilizando

as palavras-chave: “dieta vegetariana”, “aspectos nutricionais”; “riscos
cardiovasculares” e “beneficios alimentacdo vegetariana”, selecionaram-se artigos

no periodo de 2012 a 2013 sobre o tema. Apds uma triagem do material e selecdo

de artigos pertinentes, efetuou-se uma andlise qualitativa com base no objetivo
pretendido. Resultados e Discussao: Nutricionalmente, vegetarianos ingerem
quantidades menores de calorias e maiores de fibras que onivoros, fato relacionado 292
a menor ingestado de gorduras e proteinas. Se a dieta ndo for balanceada podem
ocorrer deficiéncias nutricionais, principalmente quanto a ferro, zinco e vitamina
B12. A combinacdo de arroz integral e leguminosas fornece a diversidade de
aminoacidos essenciais necessaria ao organismo, com a vantagem de nao possuir
gorduras saturadas e colesterol. Conclusdo: Ha concordancia entre todos o0s
estudos pesquisados quanto ao menor risco de doencas cardiovasculares entre
individuos vegetarianos, desde que a dieta seja balanceada. E para isso faz-se
necessario o acompanhamento constante da dieta vegetariana por profissionais da
area de Nutricdo para evitar riscos de deficiéncias nutricionais, principalmente entre
0s Veganos.

Palavras-chave: Dieta vegetariana, Aspectos nutricionais, Risco Cardiovascular.
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ASPECTOS NUTRICIONAIS DA CARNE E SUA IMPORTANCIA NA
ALIMENTACAO HUMANA
MOURA, A. B.}, CARRIJO, K. F.!, SOPELETE, M. C.!, OLIVEIRA, M. C.%: TONUS, M.}

tUniversidade Federal de Uberlandia
E-mail do 1° autor: amandabmoura@hotmail.com

Introducéo: A carne € um alimento importante em uma dieta equilibrada e saudavel
pela sua riqueza nutricional. E fonte de nutrientes como proteinas, vitaminas,
minerais e gorduras, essenciais para o crescimento e desenvolvimento humano.
Objetivo: Explanar sobre a importancia da carne na alimentacdo humana. Material
e Métodos: Foi realizado um levantamento bibliografico nas bases de dados
SciELO, PubMed e Google académico, utilizando os termos de busca “composicao
da carne” e “proteina animal’. Resultados e Discussédo: A literatura cientifica
aponta que a proteina da carne é classificada como proteina de alto valor bioldgico
indispensavel para a sintese de proteinas no organismo. O teor de gordura varia
entre espécies animais, com o tipo de alimentacao recebida e entre os diferentes
cortes carneos de bovinos, aves e miudos. Os cortes com pele apresentam maiores
percentuais de gordura. Acidos graxos poliinsaturados essenciais, como émega 6 e
3, estdo em maior concentracdo nas carnes de animais alimentados com pastagens.
As carnes podem contribuir com até 18% das necessidades diérias de ferro, o que
torna 0 seu consumo importante a fim de prevenir a deficiéncia deste elemento. E
ainda uma fonte importante de vitaminas do complexo B, especialmente a B12.
Estudos consideram que um dos alimentos que contem maior quantidade de
vitamina B12 em 100g de alimento é o figado bovino. A deficiéncia deste elemento
pode causar anemia. As carnes fornecem cerca de 25% do recomendado para
vitaminas como riboflavina, niacina, vitamina B6 e acido pantoténico por 100 gramas
de carne. Para zinco, selénio e potassio, a carne € uma das melhores fontes. Cortes
magros de carne bovina fornecem cerca de 37% da recomendacdo diaria para
selénio, 26% da recomendacao diaria de zinco e 20% da recomendacédo diaria de
potassio. A vitamina A é essencial para o crescimento e desenvolvimento. A principal
fonte deste micronutriente sdo os miudos, por exemplo, figado. A crescente
incidéncia de doencgas cronicas, como cancer e doengas cardiovasculares tém sido
associada a alimentacdo e o consumo de carne ao aumento do risco para tais
doencas. Mas a importancia da carne na dieta humana tem desmistificado esse
aspecto negativo. Concluséo: A carne fornece varios nutrientes e desempenha um
papel vital para o organismo humano. Pelo seu teor de proteinas de alto valor
bioldgico, ferro, zinco, selénio e contetdo de vitaminas, seu consumo moderado e
adequado é componente essencial de uma dieta equilibrada.

Palavras-chave: Composicdo da carne, Proteina de alto valor biolégico, Dieta
equilibrada.
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AVALIACAO DO CONHECIMENTO E CONSUMO DE ALIMENTOS DIET E LIGHT
EM ADOLESCENTES: UM ESTUDO DE REVISAOQO.
DA-SILVA, N. S. %, PASCOAL, G. B.3, SOARES, L. P.1, REIS, A. S.%, NOGUEIRA, L. M. M.1

1 Universidade Federal de Uberlandia
Email 1° autor: nayarasds14@gmail.com

Introducdo: Os adolescentes estdo cada vez mais preocupados com sua forma
fisica, particularmente com relacdo a busca de um peso, muitas vezes, incompativel
com sua compleicdo fisica. Com esta tendéncia, tem ocorrido um aumento
indiscriminado, e muitas vezes sem necessidade, do consumo de alimentos diet e
light pela populagcdo jovem, sobretudo pelos adolescentes. Objetivo: Realizar
revisdo bibliogréfica referente ao conhecimento e ao consumo de alimentos diet e
light por adolescentes. Material e Métodos: Foi realizada uma revisdo bibliografica
nas bases de dados Google Académico, Bireme e Scielo. Foram utilizadas as
seguintes palavras-chave: “adolescentes”, “estado nutricional”, “alimentos”, “diet’,
“light”. Foram selecionados artigos publicados entre 2009 e 2013, em portugués e
inglés. Resultados e Discussao: Ao correlacionar o consumo de diet e light e 0
estado nutricional destes adolescentes, verificou-se que 0s que estdo abaixo do
peso e 0s eutroficos sdo 0s que mais ingerem esses produtos e 0s que estao acima
do peso sdo os que menos consomem. Alguns estudos demonstram que O0s
adolescentes que consomem os produtos diet e light ndo sabem a diferenca entre
eles. Tal achado evidencia que os alimentos diet/light estdo sendo consumidos de
forma inadequada, ao invés de atender ao publico-alvo que realmente necessita
destes produtos. Concluséao: Os adolescentes demonstraram desconhecimento
sobre a diferenca entre os alimentos diet e light. Dessa forma, apesar do consumo
elevado dos produtos diet/light pelos adolescentes, eles ndo sabem relatar os reais
motivos do uso destes produtos. Em adicdo, projetos educativos poderiam ser
aplicados nas escolas, a fim de esclarecer aos adolescentes o conceito correto dos
alimentos diet/light, bem como a sua finalidade, resultando em um consumo
adequado, sem prejuizos a saude.

Palavras-chave: Adolescentes, Dieta, Estado nutricional.
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BOTULISMO DE ORIGEM ALIMENTAR: AVALIACAO DE CASOS OCORRIDOS
NO PERIODO DE 2008 A 2013
LEMOS, L. L.1, ALMEIDA, L. P.1

1 Universidade Federal de Uberlandia
E-mail do 1° autor: laislopeslemos@hotmail.com

Introducdo: O botulismo apresenta distribuicho mundial, podendo acometer
pessoas isoladas ou surtos em familias. Devido a sua alta letalidade é considerado
um problema de Saude Publica. O Clostridium botulinum é o causador da doencga e
hoje se identificam 4 formas de botulismo: Alimentar, consumo de alimentos
domeésticos em conserva com toxinas; Infantil, ingestao de alimentos como mel, leite
em po, contaminados com esporos botulinicos; Por feridas, ndo € conhecido e a
doenca € muito rara; e Por inalacdo, que é a principal preocupacdo da era
bioterrorismo. Nos casos de botulismo alimentar, objeto deste trabalho, os primeiros
sintomas podem ser gastrointestinais (nduseas, vomitos, diarreias e dor abdominal)
e/ou neurologicos (vertigem, visdo turva, reducdo dos movimentos da lingua e
dificuldade para sustentar o pescoc¢o). A consciéncia mantém-se preservada, e a
fraqgueza muscular pode progredir e provocar dificuldade respiratoria. Os sintomas e
sinais de botulismo sé&o reversiveis, porém, a fraqueza pode persistir por meses. Em
funcdo da globalizacdo e mudancas de hébitos alimentares, intoxicacbes por
botulismo podem se tornar mais frequentes em qualquer parte do mundo, o que
requer maior monitoramento da Vigilancia em Saude. Objetivo: Realizou-se este
estudo com o objetivo de investigar a ocorréncia de casos de intoxicagdo alimentar
associados ao botulismo. Material e Métodos: A partir das palavras-chave:
botulismo; intoxicagdo alimentar; surtos alimentares, pesquisou-se nas bases de
dados: Scielo; PubMed; Bireme e Google Académico no periodo de 2008 a 2013.
ApOs a selecdo de artigos sobre o tema, fez-se uma leitura critica e analise dos
relatos de casos associados ao botulismo alimentar. Resultados e Discusséo:
Registraram-se 7 ocorréncias de botulismo alimentar no periodo, envolvendo os
seguintes alimentos: mortadela com toucinho, sardinha em molho de tomate e
mortadela de frango, salsichdo, torta de frango, conservas caseiras e leite em po.
Um total de 19 pessoas estiveram envolvidas nos casos de intoxicacao e destes 6
vieram a oObito. As intoxicagbes alimentares ocorreram individualmente ou
intradomiciliar. Conclusao: Apesar de ha muito tempo conhecida, a intoxicacao
alimentar associado a toxina botulinica continua a fazer vitimas na atualidade,
envolvendo varios tipos de alimentos tanto caseiros quanto industrializados, o que
requer um constante monitoramento da vigilancia epidemiolégica e nutricional na
prevencao desses casos.

Palavras-chave: Botulismo, Intoxicagéo alimentar, Surtos alimentares.
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Campylobacter E SUA IMPORTANCIA NA SAUDE PUBLICA
PRADO, R. R, MELO, R. T.2, MENDONCA, E. P.2, MONTEIRO, G. P.2, NALEVAIKO, P.
C.2, ROSSI, D. A2

! Universidade Federal de Goias
2 Universidade Federal de Uberlandia
E-mail do 1° autor: renatarprado@yahoo.com.br

Introducéo: Bactérias do genéro Campylobacter sdo um problema emergente para
a saude das pessoas devido a alta ocorréncia em todo o mundo. E atualmente, o
agente etioldgico de causa alimentar mais prevalente das gastroenterites humanas.
Objetivo: Revisar 0s principais aspectos associados aos riscos para a saude
humana decorrentes do consumo de carnes de frangos contaminadas com
Campylobacter spp. Material e Métodos: Trata-se de uma reviséo bibliogréafica que
utilizou como base de dados PubMed, Bireme, SciELo de 2006 a 2013. Resultados
e Discussao: Campylobacter spp. é um patdégeno zoondtico transmitido pelos
alimentos, sendo a carne de frango e seus derivados, os mais envolvidos. Sua
relevancia esta relacionada a prevaléncia de Campylobacter spp. de forma
assintomatica no trato gastrointestinal de frangos, cuja frequéncia € correlacionada
com casos de gastroenterites em humanos. Estudo realizado na Europa revelou
estimativa alarmante e equivalente a oito carcacas contaminadas em cada 10
frangos analisados. No Brasil, sdo poucos os estudos sobre a incidéncia de
gastroenterite causada por Campylobacter, portanto pouco se sabe sobre a
importancia real deste microrganismo. Além das gastroenterites, esse agente pode
provocar uma série de doencas no homem, sepse, aborto, meningite, abscessos e
complicagbes como a sindrome de Guillain-Barré (SGB). A capacidade de causar
doenca por espécies e cepas de Campylobacter ndo é homogénea e esta
relacionada a fatores de patogenicidade intrinsecos tais como os mecanismos de
adesdo, invasdao e producdo de toxinas. Além destes, a resisténcia aos
antimicrobianos utilizados nas infeccbes humanas (macrolideos e fluoroquinolonas)
caracteriza um dos principais problemas emergentes de importancia para a saude
publica. A analise conjunta de aspectos relacionados a viruléncia e a resisténcia tém
demonstrado o grau de patogenicidade de estirpes presentes em carcacas e 0S
consequentes riscos ao consumidor. A importancia da campilobacteriose ligada ao
consumo de alimentos contaminados no mundo, a expressiva participagédo do Brasil
no concorrido mercado externo de produtos carneos aliados aos fatores de
patogenicidade do agente leva ao questionamento na seguranca dos alimentos
comercializados no pais. Conclusdo: Os riscos referentes a presenca de
Campylobacter em frangos inferem a necessidade em subsidiar politicas publicas
que estabelecam um adequado gerenciamento para garantir a seguranca do
alimento produzido e a saude do consumidor.

Palavras-chave: Campilobacteriose, Carne de frango, Patogenicidade.
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COMPORTAMENTO DE RISCO PARA O DESENVOLVIMENTO DE
TRANSTORNOS ALIMENTARES EM ESTUDANTES DE NUTRICAO: UM
ESTUDO DE REVISAO.

REIS, A. S.%, SILVA, N. S.!, SOARES, L. P.1
'Universidade Federal de Uberlandia
E-mail do 1° autor: alinereis14@hotmail.com

Introducdo: Transtornos alimentares “sdo doencas mentais graves, com morbidade
meédica e psiquiatrica significativa, com risco de morte, independentemente do peso
do individuo”. Estes transtornos sdo mais prevalentes em mulheres jovens, sendo
que atrizes, modelos e estudantes de Nutricdo sdo consideradas grupos de risco
para desenvolver estas doencas. Objetivo: Investigar na literatura cientifica
comportamentos de risco de estudantes de Nutricdo para o desenvolvimento de
transtornos alimentares. Material e Métodos: Foi realizado levantamento
bibliografico  utilizando-se as palavras-chave “Transtornos Alimentares”,
“Comportamento de Risco”, “Estudantes” e “Nutricdo” nas bases de dados SciELO,
Google académico, Bireme e Pubmed. Foram selecionados artigos publicados entre
2001 e 2013, em portugués e inglés. Resultados e Discussao: O ambiente em que
as estudantes de NutricAo estdo inseridas favorece o aparecimento de
comportamentos de risco para o desenvolvimento de transtornos alimentares, pois
elas estdo em contato constante com os alimentos e sentem-se pressionadas a
apresentarem-se de acordo com os padrdes estéticos atuais. Os estudos nacionais
realizados com universitarios apontam para uma maior prevaléncia de insatisfacéo
corporal e comportamentos de risco para o desenvolvimento de transtornos
alimentares em estudantes do Curso de NutricAo do sexo feminino, quando
comparadas aos estudantes de outros cursos. Concluséo: Estudos mostram que
estudantes de Nutricdo estdo apresentando comportamentos de risco para
desenvolver transtornos alimentares, sendo este fato preocupante, visto ser o
Nutricionista um dos profissionais da equipe multiprofissional envolvido no cuidado e
manejo destas doencgas.

Palavras-chave: Comportamento de risco, Estudantes, Transtornos Alimentares.
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CONSIDERAQC)ES METOPOLOGICAS SOBRE VALIDACAO DE
QUESTIONARIOS DE FREQUENCIA ALIMENTAR
CARDOSO, G. J.}, MOTA, M. C.%, CRISPIM, C. A2

1Curso de Nutricdo, Faculdade de Medicina, Universidade Federal de Uberlandia.
2Curso de Nutricdo, Faculdade de Medicina, Universidade Federal de Uberlandia.
E-mail do 1° autor: gabi.jannini@hotmail.com

Introducdo: O questionario de frequéncia alimentar (QFA) € considerado um
método pratico e informativo de avaliagdo da ingestdo dietética e fundamentalmente
importante em estudos epidemioldgicos que relacionam a dieta com a ocorréncia de
doencas cronicas. A validacdo desse método para diferentes publicos é de extrema
importancia pela sua capacidade de propor o entendimento do que se deseja
medirem populacdes especificas e 0 que realmente € verdadeiro. Objetivo: Avaliar
estudos da literatura que abordaram de forma metodologica 0S processos
necessarios para realizacdo do estudo de validacdo de QFA. Material e Métodos:
Foi realizado um levantamento bibliografico nas plataformas de pesquisa Pubmed,
SciELO e Google Académico, utilizando os termos “Estudo de Validagdo” e
“Questionario de Frequéncia Alimentar” e também em livros que abordaram o tema
“Inquéritos Alimentares”. Resultados e Discussdo: A validacdo do instrumento é
um processo complexo e extenso que baseia-se na comparacdo dos dados obtidos
no QFA com resultados de outro método considerado “método de referéncia”. O
método de referéncia ira variar para cada estudo. Essa escolha deve levar em
consideracdo as limitacbes de cada método, sendo que a referéncia devera
apresentar uma fonte de erros independente do instrumento a ser validado. A
evidéncia cientifica atual sugere que o processo de validacdo de um QFA seja
baseado na avaliacdo da concordancia dos dados encontrados com varios
recordatdrios 24 horas ou registros alimentares. Essa avaliagdo é feita por uma
abordagem estatistica capaz de estimar a ingestao avaliada com o real consumo. Os
procedimentos estatisticos mais utilizados no processo de validacdo do instrumento
sdo: andlise de correlacdo de Pearson, comparacdo de médias e comparacao por
quartis e quintis da ingestdo de nutrientes. A interacdo entre nutricionistas e
estatisticos no processo de validacdo é de grande importancia, devido a
complexidade do processo na identificagdo do erro de medicdo. Conclusao: A
validacdo do QFA para diferentes publicos é de extrema importancia para estudos
na area de nutricdo. Para garantia de uma boa confiabilidade e dados precisos, é
importante que 0 questionario passe por um processo de validacdo com o
planejamento metodologico adequado.

Palavras-chave: Inquéritos alimentares, Questionario de frequéncia alimentar,
validacéo.
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CONSIDERACOES SOBRE O USO DE CONDIMENTOS E ESPECIARIAS NA
TECNOLOGIA DE ALIMENTOS
CARRIJO, K. F.!, DIAS, F. S.2, FRASAO, B. S.5, VIEIRA, J. P2, DUARTE, M. T.%

CARNEIRO, C. S.°

L Universidade Federal de Uberlandia.

2 Universidade Federal do Vale do S&o Francisco.
% Universidade Federal Fluminense.

4 Universidade Federal do Acre.

® Universidade Federal do Rio de Janeiro.

E-mail do 1° autor: keniacarrijop@famev.ufu.br

Introducdo: Condimentos e especiarias sdo empregados no processamento
tecnologico de alimentos com o objetivo de conferir sabor, aumentar a validade
comercial dos produtos, além de agregar valor aos alimentos. Além da importancia
tecnologica, estes produtos trazem beneficios a salde de quem o0s consome,
guando usados adequadamente, estimulando a secrecdo gastrica e aumentando o
tbnus dos érgaos digestivos. No entanto, podem veicular microrganismos e matérias
estranhas, causando riscos a saude do consumidor. Objetivo: Relacionar os
beneficios obtidos por meio da utlizacdo de condimentos e especiarias ha
tecnologia de alimentos, bem como 0s riscos para a saude coletiva caso estejam
alterados. Material e Métodos: Foi realizada uma pesquisa bibliogréfica nas bases
de dados Scielo e PubMed, utilizando os seguintes descritores: “especiarias” e
‘condimentos”. Resultados e Discussédo: O termo condimento € empregado para
designar os ingredientes aromaticos, de sabor forte ou picante, adicionados com o
objetivo de melhorar ou modificar o sabor dos produtos processados. Especiarias
sdo condimentos simples, sendo empregados apenas produtos vegetais. Além de
contribuirem com o sabor, muitas das especiarias podem apresentar efeito
conservante e propriedades antioxidantes, caracteristicas interessantes no
processamento tecnoldgico de produtos alimenticios. Por outro lado, muitas das
especiarias podem ser responsaveis pela reducdo da vida util de tais produtos, uma
vez que se nao produzidas e armazenadas adequadamente, podem conter altas
cargas microbianas. Muitas empresas fornecedoras de especiarias tém esterilizado
seus produtos a serem destinados tanto para a industria processadora quanto para
uso doméstico, numa tentativa de minimizar prejuizos e riscos para a saude coletiva.
Além do risco microbioldgico, especiarias e condimentos podem ser adulterados,
pela adicdo de material de outras plantas ou especiarias mais baratas, adicdo de
amido e incorporacdo de materiais estranhos. Além de lesar economicamente o
consumidor, as fraudes representam um sério perigo a saude de quem as ingere, em
funcdo do risco que a presenca de determinados materiais pode trazer. Concluséo:
O uso de condimentos e especiarias apresenta beneficios, mas também riscos, em
funcdo da adicdo de outros materiais e/ou substancias que nao fazem parte de sua
composicdo. Para que sua qualidade e propriedades desejaveis sejam mantidas,
torna-se necessario realizar um rigoroso controle, garantindo sua inocuidade.

Palavras-chave: Condimentos, Especiarias, Controle de qualidade.
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CUIDADO NUTRICIONAL A CRIANCAS EM DIETAS VEGETARIANAS

SILVA, E. S.1, FREITAS, M. N.*, CRUZ, L. B. A}, GONTIJO, C. A.!
1Universidade Federal de Uberlandia.
E-mail do 1° autor: ericasouza 87 @hotmail.com

Introducédo: A dieta vegetariana € composta predominantemente por alimentos de
origem vegetal. Desta forma, vegetariano é o individuo que ndo consome nenhum
tipo de carne (vermelhas ou brancas), podendo ou nao utilizar derivados animais na
sua alimentacdo. Ja o vegano é aquele que ndo consome nenhum alimento de
origem animal. Objetivo: Realizar uma revisédo sobre a dieta vegetariana na infancia.
Material e Métodos: Foi realizada pesquisa nas bases de dados Scielo, Google
Académico, LILACS utilizando as seguintes palavras-chave: Alimentacao, Infancia,
Dieta Vegetariana. Resultados e Discussdo: Segundo a American Dietetic
Association and Dietitians of Canada (2003), as dietas vegetarianas, inclusive
veganas, quando bem planejadas podem satisfazer as necessidades nutricionais de
criangas, favorecendo o crescimento e desenvolvimento normal. As criangas
vegetarianas apresentam menor ingestdo de colesterol, gordura saturada, maior
quantidade de &cidos graxos insaturados e ingestdo maior de frutas, verduras e
fibras que os ndo vegetarianos. As criancas veganas podem ter necessidades de
proteinas mais elevadas do que as criancas ndo veganas, devido diferencas na
digestibilidade da proteina e da composicdo de aminoacidos dos alimentos vegetais.
Porém, essas necessidades sdo alcancadas quando a dieta contém energia
suficiente e variedade de alimentos de origem vegetal. Conclus&o: Ainda que dietas 300

vegetarianas possam atingir as recomendacdes nutricionais para individuos de todas
as faixas etarias, incluindo criancas, essas devem ser cuidadosamente planejadas
pelo nutricionista para evitar déficits e excessos nutricionais. Principalmente se
tratando de criancgas, as quais o risco de deficiéncia nutricional € maior devido ao
periodo de crescimento e desenvolvimento, deve-se assegurar o aporte adequado
de todos os nutrientes.

Palavras-chave: Alimentacéao, Infancia, Dietas Vegetarianas.
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DESNUTRICAO E INSUFICIENCIA RENAL CRONICA

CUNHA, N. B.1, FIDALE, B. M.t
1Universidade Federal de Uberlandia
E-mail do 1° autor: nayarabc8 @hotmail.com

3 ": L

=

Introducdo: Pacientes portadores de insuficiéncia renal cronica (IRC) sofrem
frequentemente de anormalidades nutricionais. A desnutricdo energético-protéica é
um achado comum entre estes pacientes, sendo diversos os fatores que contribuem
para esta situacdo. Objetivo: Identificar os principais fatores relacionados a
desnutricdo em pacientes portadores de insuficiéncia renal cronica (IRC). Material e
Métodos: Foi realizado, inicialmente, um levantamento nas bases de dados SciELO,
Google académico, PubMed e no site da Sociedade Brasileira de Nefrologia (SBN),
utilizando as palavras de busca “insuficiéncia renal” e “desnutrigdo”. A partir deste
levantamento bibliogréfico, este trabalho foi escrito. Resultados e Discussdo:
Dentre os inUmeros fatores que ocasionam a desnutricdo energético-protéica, 0s
principais sdo, anorexia, com consequente reducdo da ingestdo alimentar, e
manifestacdes clinicas decorrentes do quadro de uremia, como nauseas e vomitos.
Além destes, os disturbios metabdlicos, alteracdes hormonais, doencas associadas
e os fatores associados ao préprio tratamento dialitico também irdo promover a
desnutricdo. Conclusdo: A desnutricdo energético-protéica estd frequentemente
presente em pacientes com insuficiéncia renal cronica, devido a varios fatores
presentes, o que demonstra a necessidade de uma intervengdo nutricional nesta
populacdo, utilizando os diversos métodos de avaliagio em conjunto para um 301

diagndstico efetivo.

Palavras-chave: Insuficiéncia renal cronica, Desnutrigao.
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EFEITO DA SUPLEMENTACAO DE NITRATO NO EXERCICIO FiSICO
RESENDE, W. B.}, COSTA JUNIOR, M.}, VILELA, D. D.}, SIQUEIRA, M. C.}, MEDEIROS,
L. A.Y, BOTELHO, F. V.

tUniversidade Federal de Uberlandia
E-mail do 1° autor: wener _educa@hotmail.com

Introducéo: Estudos tém demonstrado que a ingestdo de nitrato inorganico, visando
aumento de desempenho fisico, &€ capaz de reduzir o VO, pico para a realizagédo de
exercicios submaximos e maximos podendo aumentar o tempo até a exaustdo em
exercicios de alta intensidade. Objetivo: Revisar na literatura atual os efeitos da
suplementacao de nitrato no exercicio fisico. Material e Métodos: Foi realizada uma
revisdo bibliografica (na lingua inglesa), nos ultimos seis anos, na base de dados
pubmed. Os unitermos utilizandos foram cruzados da seguinte maneira (exercise or
athletes or human performance) and (endogenous nitrate or nitrate supplementation
or dietary nitrate or administration of nitrate). Os artigos foram incluidos na revisédo a
partir do aparecimento dos unitermos no titulo. Resultados e Discusséo: Oito
estudos foram incluidos na revisédo. Seis estudos encontraram resultados favoraveis
a suplementacao de nitrato e dois ndo encontraram. A média (variacdo) de idade,
em anos, dos participantes dos estudos foi de 28,12+3,8 (22 - 34), a média
(variacdo) de voluntarios foi de 10,25+2,4 (7 - 14) e a variagado da concentracao de
nitrato administrado foi de 0,1 - 5,5 mmol. Seis artigos identificaram melhora apos a
suplementacdo com nitrato. 1) reducéo na extracdo fracional de O, pelos musculos,
reducdo na captacéo pulmonar de O, apds a realizacdo de exercicio e maior tempo
até exaustdo; 2) menor custo de O, em exercicios subméaximo sem aumento na
concentracdo de lactato, na ventilacdo, producao de CO,, frequéncia cardiaca e taxa
de troca respiratéria; 3) reducdo do VO, pico em exercicio de alta intensidade; 4)
aumento da eficiéncia fosforilativa mitocondrial (razdo O, consumido por ATP
produzido); 5) atenuacdo da reducéo nos niveis de fosfocreatina; e 6) melhora da
performance em exercicio intermitente intenso. Dois artigos ndo demonstraram
melhora apds a suplementagdo com nitrato. 1) o VO2 em exercicios de baixa a
moderada intensidade nao foi otimizado pela suplementacdo; e 2) ndo houve
melhora na performance de atletas de resisténcia. Concluséo: A grande maioria dos
estudos aponta para uma melhora no desempenho apdés a suplementacdo com
nitrato, no entanto, ha resultados controversos. Uma das possiveis razbes que
explicam os diferentes resultados sdo as distintas metodologias utilizadas,
reforcando a busca de novos estudos.

Palavras-chave: Suplementacéo de nitrato, Exercicio, Performance.
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EXERCICIO FiSICO, IMUNIDADE E CONSUMO DE CARBOIDRATOS
MEDEIROS, L. A1, RESENDE, W. B.1, ALONSO, F. M.1, BORTOLINI, M. J. S.1, OLIVEIRA,
E. P.1, SOPELETE, M. C.%.

tUniversidade Federal de Uberlandia
E-mail do 1° autor: luciana_am@live.com

Introducéo: O exercicio fisico regular promove qualidade de vida e esta associado a
prevencdo de doencas cronicas ndo transmissiveis. Porém, enquanto o exercicio
moderado melhora as defesas do organismo, 0 exercicio intenso pode levar a
imunossupressao através de desbalanco neuro-enddécrino-imune. Alguns cuidados
sdo necessarios com atletas de competicdo, em que o treinamento intenso pode
influenciar negativamente a resposta imune, prejudicando a saude e a performance
do atleta. Objetivo: Identificar a relacdo entre o exercicio, imunidade e
suplementacdo de carboidratos apresentada em estudos cientificos. Material e
Métodos: Foi realizada uma reviséo bibliografica na base de dados PubMed com as
palavras carbohydrate, athlete, immunity, exercise e system immune em diferentes
combina¢des. Resultados e Discussao: Estudos relacionando exercicio fisico e
sistema imune mostram que o exercicio € capaz de modular a funcao imune através
de diversos fatores, como horménios do estresse, citocinas proinflamatoérias e
alteracbes hemodindmicas. Os niveis de exercicio fisico e a resposta imune
obedecem uma “curva em J”, onde exercicios realizados de forma moderada
diminuem o risco de infec¢cdes em relacdo a inatividade fisica; enquanto os de alta
intensidade e longa duracdo aumentam o risco de infec¢Bes, particularmente as do
trato respiratorio. O exercicio intenso agudo pode provocar depressao transitdria da
funcdo imunoldgica caracterizada pela reducdo da funcionalidade de linfécitos T
mediada por hormonios do estresse, principalmente o cortisol. Estudos mostram que
alteracdes em citocinas e outras células de defesa também podem ocorrer. Este
periodo de imunodepressao € chamado de “open window’, uma vez que o risco de
infeccbes por virus e bactérias aumenta. O consumo de 30 a 60g de
carboidrato/hora durante exercicio prolongado eleva a glicemia, o que reduz os
niveis de cortisol e atenua as alteracdes imunoldgicas que o exercicio intenso pode
causar. Além disso, ha evidéncias de que carboidratos ingeridos durante o exercicio
melhoram a responsividade de células NK a citocina IL-2 beneficiando a resposta
imune. Conclusdo: A suplementacdo de carboidratos pré, durante e apds o
exercicio impede a elevacdo do cortisol, atenuando a imunossupressao. Assim,
guando o treinamento e a dieta sdo bem conduzidos € possivel reduzir os riscos
relacionados a imunidade em atletas competitivos, melhorando sua qualidade de
vida, saude e performance.

Palavras-chave: Exercicio fisico, Sistema imune, Carboidratos.
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FATORES DE RISCO COMPARTILHADOS E MODIFICAVEIS PARA DOENCAS
CRONICAS NAO TRANSMISSIVEIS EM UNIVERSITARIOS
CREPALDI, B. V. C.}, GUIMARAES, H. P. N.}, BARBOSA, C. D.}, MOLINA, L. S.

NOGUEIRA, L. M. M.}, SOARES, L. P.
1Universidade Federal de Uberlandia.
E-mail do 1° autor: barbaracrepaldi.ufu@gmail.com

Introducdo: As doencas crbnicas ndo transmissiveis (DCNT) sédo as principais
causas de morte no Brasil e no mundo, principalmente a hipertensdo arterial
sistémica, diabetes mellitus e obesidade, sendo esta ultima também considerada um
fator de risco compartilhado e modificavel, juntamente com o tabagismo, consumo
nocivo de bebida alcodlica, inatividade fisica e alimentagéo inadequada. Objetivo:
Investigar na literatura cientifica os fatores de risco para DCNT em universitarios.
Material e Métodos: Foram selecionados artigos nas bases de dados SciELO,
MedLine e Google Académico, utilizando-se as seguintes palavras chaves: doencas
crbnicas ndo transmissiveis, fatores de risco, estilo de vida, universitarios. Foram
selecionados artigos publicados entre 2000 e 2012, em portugués, inglés e
espanhol. Resultados e Discussdo: O ingresso na universidade proporciona
sensacao de liberdade, autonomia, aquisicdo e reforco de novos comportamentos e
hébitos alimentares que se estendem por toda a vida ou por tempo suficiente para
afetar a saude. Este estilo de vida associado a fatores de risco aumenta a chance de
desenvolvimento e agravamento de DCNT. A alimentacdo inadequada é realizada
de forma geral pelos universitarios, com alto consumo de alimentos ricos em agucar
e/ou ricos em gorduras, omissao de refei¢cdes, baixa ingestao de frutas e hortalicas e
consumo de fast foods. H4 uma baixa adesé&o a atividade fisica, exceto para alunos
do curso de educacdo fisica, além do comportamento sedentario ser bastante
comum entre os adolescentes, com o crescimento do tempo em frente a televisao,
internet e videogame. Em relacdo a ingestdo excessiva de bebidas alcodlicas e
tabagismo, ambas as préaticas tendem a ser relevantes em universitarios, devido a
maior disponibilidade no meio académico, influéncia de amigos, presenca
aumentada em festas, possivel maior interacdo social, entre outros. Concluséo: Os
universitarios ndo apresentam um estilo de vida saudavel e a maioria deles
manifesta trés ou mais fatores de risco. No entanto, apesar de varios estudos sobre
o estilo de vida, sao raros os que exploram a magnitude e distribuicdo dos fatores de
risco para DCNT em universitarios. Essa investigacédo é de extrema importancia para
permitir a prevencdo e até mesmo intervencdo em curto e longo prazo, a fim de
mudar o comportamento de risco por parte dos académicos.

Palavras-chave: Doencas cronicas ndo transmissiveis, Estilo de vida, Universitarios.
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HABITQS ALIMENTARES DE UNIVERSITARIOSADE DIFERENTES AREAS DE
ATUACAO DO CENTRO UNIVERSITARIO DO TRIANGULO — UNITRI
FERREIRA, R. M. L. M.}, MORSOLETTO, R. H. C.}t

'Centro Universitario do Tridngulo.
E-mail do 1° autor: roberta_manuelle@hotmail.com

Introducdo: Com o crescimento demografico, industrializacdo e urbanizagéo
ocorreram mudancgas no consumo alimentar e no estilo de vida dos individuos, tendo
essas mudancas reflexo no aumento dos problemas de saude da populacao.
Objetivo: O presente trabalho teve como objetivo avaliar os habitos alimentares de
estudantes universitarios de diferentes areas de atuacdo. Material e Métodos: Foi
aplicado aos estudantes um questionario investigativo de habitos alimentares logo
ap6s foi realizado afericdo de peso e altura para o célculo do indice de Massa
Corpérea (IMC). Resultados e Discusséo: Os resultados mostram que 62,3% dos
universitarios se encontram em estado de eutrofia. Através do inquérito alimentar
verifica-se a prevaléncia do consumo de 4 refeicdes por dia entre os estudantes
(39,6%). No entanto o consumo de frutas/sucos e verduras semanais € inferior a
recomendacdo de consumo diario. O consumo de leite/derivados e carne
diariamente apresenta maior prevaléncia entre os universitarios com 48,3% e 79,1%
respectivamente. O consumo de doces e refrigerantes possui a frequéncia alimentar
de 3 a 5 vezes semanais com 40,2% e 38% consecutivamente. O consumo de fast
food entre os alunos possui maior frequéncia no consumo entre 1 a 2 vezes
semanais. Conclusdo: Comparando os alunos da area de saude com os da area de
exatas e humanas percebe-se diferentes condutas alimentares eles estes, na qual
0s académicos da area de saude apresentam habitos mais saudaveis, no entanto,
h& necessidade de melhores condutas alimentares e pratica das teorias pelos
mesmos. As condutas alimentares e de praticas de atividades fisicas para ambas as
areas de atuacdo, sendo nitida a necessidade de programas de incentivo nutricional
e pratica de atividade fisica para esta populacéo.

Palavras-chave: Habitos Alimentares, Alimentos, Universitarios.
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IMPACTO DO INGRESSO NA UNIVERSIDADE NOS HABITOS ALIMENTARES
DOS ESTUDANTES
MOLINA, L. S.1, BARBOSA, C. D., CREPALDI, B. C. ! GUIMARAES, H. P. N.

NOGUEIRA, L. M. M. P.1, SOARES, L. P.2
1 Universidade Federal de Uberlandia
E-mail do 1° autor: larissa. _molina@hotmail.com

Introducédo: O ingresso no ensino superior é considerado uma grande transi¢cdo na
vida dos estudantes, pois reflete mudancas no estilo de vida e nos habitos diarios de
forma repentina, especialmente nos habitos alimentares. Objetivo: Investigar na
literatura cientifica o impacto do ingresso na universidade no consumo alimentar de
universitarios do municipio de Uberlandia, MG. Material e Métodos: Foram
selecionados artigos nas bases de dados SciELO e Google Académico, utilizando-se
as seguintes palavras chaves: consumo alimentar, universitarios, estilo de vida e
obesidade. Foram selecionados artigos publicados entre 2003 e 2013, em
portugués. Resultados e Discussao: O estilo de vida passou a ser um dos mais
importantes determinantes da saude de individuos, dentre eles os universitarios. Os
habitos alimentares constituem um dos elementos do estilo de vida que
desempenham um papel significativo na promocdo da saude e na prevencdo de
diversas doencas. O ingresso no ensino superior € considerado uma grande
transicdo na vida dos estudantes, pois reflete mudancas no estilo de vida e nos
hébitos diarios de forma repentina. Esta nova fase em suas vidas corresponde ao
primeiro momento em que terdo que se responsabilizar por sua alimentacdo. A
inaptiddo por nao conseguir realizar tais tarefas juntamente com fatores
psicossociais, estilo de vida e situac¢des proprias do meio académico, podem resultar
em omissdo de refeicbes, consumo de lanches rapidos, ingestdo de refeicdes
nutricionalmente desequilibradas, aumento do consumo de alimentos semi-
preparado, doces, refrigerantes, ou seja, alimentos com alto teor de colesterol e
gordura saturada. Conclus@o: Os universitarios em geral ndo apresentam uma
alimentacdo saudavel, sendo necessérias intervencdes, principalmente no espaco
académico, que é um ambiente propicio para aprendizado e pratica da alimentacéo
adequada.

Palavras-chave: Universitarios, Habitos alimentares.
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INFLUENCIA DO CRONOTIPO SOBRE O PERFIL NUTRICIONAL: UMA REVISAO
DA LITERATURA
SILVA, C. M1, ROSSATO, L. T.t, MOTA, M. C.%, CRISPIM, C. A

1 Universidade Federal de Uberlandia.
E-mail do 1° autor: catarinamsilva@yahoo.com.br

Introducéo: O horario em que as refeicdes séo realizadas pode ser influenciado por
fatores de ordem social, fisiolégica e biolégica. Estudos recentes apontam ainda a
influéncia do cronobiologia sobre o consumo alimentar e consequentemente sobre o
estado nutricional. O cronotipo pode ser classificado em matutino, vespertino ou
indiferente e reflete a preferéncia individual para realizar determinadas atividades em
certos horarios do dia. Objetivo: Realizar uma revisdo da literatura sobre os efeitos
do cronotipo sobre o estado nutricional e habitos alimentares. Material e Métodos:
As informacbes foram obtidas através das bases de dados online SciELo,
PubMed/MEDLINE e LILACS. Foram utilizadas as palavras-chave: “cronotipo”, “ritmo
circadiano”, “obesidade”, “ingestdo alimentar”. Foram selecionados estudos
publicados os anos 2003 e 2013. Resultados e Discussao: O cronotipo vespertino
tem sido associado a a habitos alimentares inadequados e a uma maior dificuldade
para manutencdo de um peso adequado. Evidéncias sugerem que individuos
vespertinos apresentam baixa ingestao de gréaos integrais, frutas e hortalicas (menor
ingestao de vitaminas e minerais). Apresentam ainda uma a ingestao inadequada de
alimentos ricos em gorduras e agucares. Entre os individuos classificados como
vespertinos, o numero de refeicbes diarias sdo menores e de maior volume.
Individuos vespertinos, ainda, tendem a ter valores de IMC (indice de Massa
Corporal) superiores. Em relacdo aos individuos classificados como matutinos ou
indiferentes de mesma faixa etéria e estilo de vida. Estes resultados s&o atribuidos a
ingestdo alimentar em periodos mais tardios do dia, caracteristica comum entre
individuos vespertinos Conclusdo: De acordo com os estudos encontrados, a
preferéncia circadiana para a vespertinidade pode estar associada a prejuizos a
saude, visto que o estilo de vida desses individuos tende a ser menos saudave.
Estes achados ainda que promissores exigem a realizacdo de novos estudos
investigando e comprovando a influéncia do cronotipo sobre o perfil nutricional.

Palavras-chave: Cronotipo vespertino, Ritmo circadiano, Nutri¢ao.
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INFLUENCIAS DA VIDA UNIVERSITARIA SOBRE O CONSUMO DE BEBIDAS
ALCOOLICAS POR ESTUDANTES
GUIMARAES, H. P. N.!, CREPALDI, B. V. C.}, BARBOSA, C. D.}, MOLINA, L. S.}

NOGUEIRA, L. M. M.}, SOARES, L. P.
1 Universidade Federal de Uberlandia.
E-mail do 1° autor:_hayanny22@hotmail.com
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Introducédo: O ingresso no ensino superior € uma grande transicdo na vida dos
estudantes, pois reflete mudancas repentinas no estilo de vida. E um momento de
novas responsabilidades, e se adaptar a nova rotina pode ocasionar conflitos.
Bebida alcodlica sé a droga mais consumida entre 0s jovens, provavelmente por ser
licita e incentivada nas rela¢gBes sociais. Objetivo: Levantar dados na literatura
cientifica referentes as influéncias da vida universitaria sobre o consumo de bebidas
alcodlicas por estudantes. Material e Métodos: Foram realizados levantamentos
nas bases de dados SciELO, Google Académico, Bireme e Pubmed, utilizando as
palavras-chave “estudantes”, “vida universitaria” e “bebidas alcoodlicas”. Foram
selecionados artigos publicados entre 1995 e 2013, em portugués e inglés.
Resultados e Discussdo: O ingresso na universidade € um momento de novos
afazeres, e se adaptar a nova rotina pode ocasionar aumento nos niveis de
estresse, mudancas no comportamento alimentar, na pratica de exercicios fisicos e
no consumo de drogas. Esses conflitos ocorrem principalmente devido a distancia
dos familiares, namorado (a), amigos e em decorréncia do aumento das
responsabilidades e afazeres. Essas situacdes influenciam negativamente o estilo de
vida dos estudantes. Sobre aspectos relacionados ao cotidiano dos universitarios,
estudos evidenciaram situacbes como: carga horaria extensa; uso abusivo de
bebidas alcodlicas; reduzido tempo de sono ou repouso; habitos alimentares
insatisfatorios; sedentarismo; ansiedade ou angustia constante. Estas situacoes,
associadas a presenca comum dos universitarios em festas, pode leva-los ao inicio
ou aumento do consumo de bebidas alcoodlicas. Estudos de 2002 e 2009
encontraram percentuais de consumo de bebidas alcodlicas por universitarios de
73,5% e 53,3%, respectivamente. Outro estudo realizado com estudantes de 13
cursos da area da saude de universidades publicas de Pernambuco evidenciou a
prevaléncia de consumo de bebidas alcodlicas por 68,8% dos estudantes do
primeiro semestre e 83,3% do Uultimo semestre. Conclusdo: As pressoes
decorrentes da vida universitaria podem influenciar negativamente o consumo de
bebidas alcodlicas por estudantes, possivelmente por ser incentivada nas relagbes
sociais. Diante das condutas pouco saudaveis dos universitarios, fazem-se
necessarias estratégias de promocéo da saude e da boa qualidade de vida, em que
a universidade tem papel fundamental.

Palavras-chave: Estudantes, Vida universitaria, Bebidas alcodlicas.
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LEGISLACAO E MERCADO DE NUTRICOSMETICOS

THE, P. M. P.}, MOREIRA, L. I. M.}, THE, N.%, PEREIRA, M. J. L.}
*Universidade Federal do Ceara
Universidade de Fortaleza

Email do 1° autor: patricia@ufc.br

Introducdo: A pratica de culto ao corpo € uma preocupacdo constante da populacéao
e a industria tem investido no desenvolvimento de novos produtos que atendam a
este anseio dos consumidores. Os suplementos dietéticos com funcdo cosmeética
recebem a denominacao de nutricosméticos. Os nutricosméticos sdo produtos novos
no mercado, mas rapidamente estdo invadindo as prateleiras de farmacias e
drogarias. Estes suplementos alegam agir como cosméticos, nutrindo “de dentro
para fora”. Objetivo: Descrever sobre a legislacdo e mercado dos nutricosméticos.
Material e Métodos: Revisdo da literatura sobre a evolucdo do mercado e
legislacdo dos nutricosméticos. Resultados e Discussdo: De acordo com a
ANVISA, o cosmético age topicamente, portanto s6 € aprovado para uso externo. Os
produtos administrados por via oral ndo sao considerados cosméticos e necessitam
de outro tipo de registro, bem como de normas mais criteriosas. A categoria dos
nutricosméticos ainda ndo esta regulamentada no Brasil, enquadrando-se como
suplementos alimentares. Na Europa 0s nutricosméticos pertencem a classe dos
géneros alimenticios, existindo uma lista de vitaminas e minerais autorizados,
com seus devidos critérios de pureza. Estes suplementos sdo caracterizados
como produtos constituidos de, pelo menos, um dos seguintes ingredientes:
vitaminas, minerais, ervas e ativos botanicos, aminoécidos, metabdlicos, extratos ou
combinacfes dos ingredientes acima. No Brasil os suplementos alimentares
movimentam um mercado de US$ 400 milhdes e, deste total, os nutricosméticos
representam US$ 13 milhdes, valor ainda pequeno, devido ao alto custo dos
mesmos. Entre as indicacdes de uso dos nutricosméticos pode-se citar a atenuacao
de rugas, melhora do vico cutaneo, combate a celulite, fortalecimento de unhas e
cabelos, entre outros efeitos. Sdo apresentados na forma de pilulas, liquidos e
lanches. Ainda ndo existe consenso sobre as recomendac¢Bes destes produtos,
devendo-se ter bom senso, avaliando-se as condi¢des de cada individuo, a fim de
indicar a melhor dosagem. Conclusdo: Os cosméticos atendem a parte estética,
enquanto os nutricosmeéticos, além dos beneficios estéticos, alegam promover uma
melhora na saude de forma mais ampla. O potencial de crescimento do
mercado destes produtos é imenso. As pesquisas sobre a comprovacao cientifica
dos beneficios dos nutricosméticos ainda sdo escassas, havendo uma
necessidade de uma atenc&do mais intensa dos Orgédos regulatorios como forma de
protecao aos consumidores.

Palavras-chave: Nutricosméticos, Suplementos alimentares, Alimentos Funcionais.
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LEITE ORGANICO: BENEFICIO ALIMENTAR E BEM-ESTAR ANIMAL
MATTOS, B.V.R.R., PEIXOTO, L. R.:, CAETANO, M. 0.}, ROSA, R. C.C.!, NUNES,

G. M. B.}, ALMEIDA, L. P.
L Universidade Federal de Uberlandia
E-mail do 1° autor: barizoto@gmail.com

Introducado: Alimentos organicos sao aqueles isentos de aditivos quimicos e que
sdo produzidos de acordo com as normas de producdo organica. Dentre esses
alimentos encontra-se o leite organico, o qual se acredita seja de melhor qualidade
nutricional do que o leite convencional. Neste sentido é de grande importancia
conhecer os beneficios nutricionais desse produto bem como sua associacdo com o
Bem Estar Animal durante sua producdo, assim como quanto ao ambiente.
Objetivo: Investigar a importancia do leite organico na alimentacdo humana e sua
associacdo com o bem- estar animal nesse sistema de producdo. Material e
Métodos: A realizacdo deste trabalho baseou-se em levantamentos bibliograficos
nas bases de dados Scielo, Pubem e Google Académico, a partir das palavras-
chave: leite organico, bem-estar animal e alimentacdo organica. Selecionaram-se
artigos sobre o tema no periodo de 2012 a 2013, os quais apoés leitura critica
serviram de base para responder ao objetivo desse estudo. Resultados e
Discussédo: Verificou-se que o leite organico possui valor nutricional maior que o
leite convencional, possuindo menor teor de gordura (£ 0,72) e maiores teores de
proteina (£ 0,30), lactose (x 0,05) e cinzas (+ 0,10); o percentual de gordura
saturada também é inferior no leite organico, apresentando maior teor de acido
linoleico conjugado, vitaminas, carotenoides, tocoferdis, vitamina E, e vitamina B.
Isso se deve ao manejo das vacas leiterias, que sdo criadas considerando o bem-
estar animal, tentando cumprir as cinco liberdades animal, que séo: livre de fome e
sede; livre de desconforto; livre de dor, lesdes e doencgas; livre para expressar seu
comportamento normal; livre de medo e estresse. Além disso, sdo empregadas
terapéuticas homeopdticas, fitoterapica e a acupuntura, sendo ausente o uso de
produtos  quimicos. Conclusdo: Embora o0 manejo organico seja
operacionalmente mais complexo, os beneficios a saude humana, principalmente
recém-nascida e criancas em desenvolvimento, pelo maior valor nutricional
agregado do leite organico compensa sua producdo. Além de ser produzido de
maneira sustentavel contribuindo para o bem estar animal e sustentabilidade do
meio ambiente. Estes fatos contribuem para um aumento na procura por esse
produto, estimulando criadores a produzir um leite de maior valor nutricional.
Portanto o leite organico tras beneficios tanto aos seres humanos quanto aos
animais e ao meio ambiente.

Palavras-chave: Leite organico, Bem estar animal, Alimentag&o orgéanica.
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MORINDA CITRIFOLIA (NONI): COMPOSTOS NUTRACEUTICOS PRESENTES
NO FRUTO DA PLANTA
CRUZ, M. A. G.}, TAVARES, G. G.?

YUniversidade Federal de Uberlandia
2Universidade de Uberaba
E-mail do 1° autor: mauxi@netsite.com.br

Introducdo: A Morinda citrifolia (noni) é uma planta que vem despertando a atengao
do mundo cientifico, de consumidores, produtores e comerciantes. Planta medicinal,
originaria da Polinésia, tem sido usada por mais de 2000 anos pelos habitantes das
ilhas do Pacifico, atualmente cultivada e adaptada em solo brasileiro. A forma mais
tipicamente consumida € o suco da fruta. O suco dessa fruta geralmente é
consumido misturado a outros sucos como uva, amora, cupuacu e outros. Objetivo:
Avaliar os compostos quimicos presentes no fruto e sua correlacdo com as
atividades antioxidantes, anti-inflamatérias e imunologicas. Material e Métodos:
Revisdo bibliografica na base de dados do Scielo (Scientific Eletronic Library on-line
e Pubmed (National Lybrary of Medicine). Foram considerados artigos contendo
estudos de analise dos compostos presentes no fruto de noni e identificacdo com os
seus efeitos terapéuticos, publicados em portugués, inglés ou espanhol. Resultados
e Discusséao: Aproximadamente 200 compostos foram identificados no fruto de noni.
O suco de noni demonstrou possuir efeitos anti-inflamatorios, antioxidante e inducéo
de apoptose em cancer. Os compostos secundarios, ou fitoquimicos isolados como
os flavondides: rutina, quercetina, kaempherol isoscopoletina, aesculetina sao
provavelmente os responsaveis pelos efeitos antioxidantes e anti-inflamatérios da
fruta. Sinergicamente os micronutrientes antioxidantes como acido ascérbico (97,1
mg/100g FW), a -tocoferol , e B —caroteno presentes naturais atuam contra 0s
radicais livres, potencializando os efeitos antioxidantes de Morinda citrifolia.
Composto presentes como os fitoquimicos iridoides e um precursor natural da
Xeronina, a proxeronina, possuem uma ampla escala de atividades biolégicas e
estdo relacionados a beneficios a saude. Compostos inibidores de cancer como o
Damnacanthal e a escopoletina presente no fruto de noni vem despertando o
interesse do mundo cientifico. Estudos com a planta demonstraram a presenca de
fitoquimicos Triterpendides que podem desempenhar um papel importante na
cicatrizacdo de feridas. Conclusdo: A Morinda citrifolia € uma fruta com grande
potencial e estudos sdo necessarios para investigacdo dos compostos fitoquimicos
e das caracteristicas curativas e nutricionais da planta aclimatizada no Brasil, ja que
a maioria dos resultados, tanto para composicdo fitoquimica e propriedades
terapéuticas e nutricionais, provém da literatura Internacional.

Palavras-chave: Morinda Citrifolia, Anti-inflamatério, Antioxidante.
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O CALCIO E SUA FUNDAMENTAL IMPORTANCIA NA SAUDE POPULACIONAL

MURADAS, P. T.}, MEIRA, C. A. R.!, RODRIGUES, A. B. C.},CRISPIM, C. A.!
! Universidade Federal de Uberlandia.
E-mail do 1° autor: pittymuradas@ hotmail.com

Introducédo: O consumo de calcio, mesmo este sendo considerado o mineral mais
abundante no organismo humano, necessita ser uma pratica regular, desenvolvendo
estratégias que insistam que consumidores possam realizar escolhas alimentares
mais saudaveis, especialmente por alimentos ricos em célcio, como o leite e seus
derivados, ja que estudos evidenciam que este nutriente contribui para a prevencao
de vérias doencas, como a osteoporose, hipertensao arterial, obesidade e cancer de
colon. Objetivo: Realizar uma reviséo da literatura com o propoésito de promover a
exposicao dos beneficios que sdo gerados a partir da ingestado deste nutriente e as
relacdes do mesmo com o estado de obesidade, osteoporose e durante o periodo de
gravidez. Material e Métodos: Trata-se de um levantamento bibliografico nas bases
de dado SciELO, com a utilizagdo das seguintes palavras-chave: “ingestao dietética
de calcio” e “osteoporose e gravidez’. Resultados e Discussédo: De acordo com a
literatura, conclui-se que o mineral calcio € um nutriente essencial, sendo requisitado
em diferentes quantidades, de acordo com a necessidade imposta conforme a faixa
etaria, sendo verificado que a ingestdo adequada de alimentos que séo fontes de
calcio ao longo da vida € consequientemente importante para garantir a salde 6ssea
em idosos, a saude materna e fetal durante o periodo de gravidez e que, por outro
lado, a ingestdo de calcio, também é um fator que influencia na condicdo clinica da
obesidade, devido a uma associacao inversa entre a ingestdo de calcio e 0 peso
corporal, em que 0 excesso de gordura pode contribuir para perda da massa 6ssea.
Concluséo: A partir do exposto, é verificado que o calcio é o mineral encontrado em
maior abundéancia no organismo humano, tendo sua maioria localizada nos ossos e
dentes e que seu consumo adequado é fator de prevencdo a varias doencas, de
forma que meios de incentivo e promocdo ao seu consumo sejam intensificados,
sendo importante desenvolver estratégias que ajudem os consumidores a adotarem
escolhas mais favoraveis, especialmente por alimentos ricos neste nutriente.

Palavras-chave: Célcio, Ingestao, Saude.

Anais V SBN e | ISNS- Volume 7, Suplemento 1, Horizonte Cientifico, 2013. ISSN - 1808-3064
Universidade Federal de Uberlandia — MG

312




" “ﬁ‘é , GUFU

O MEL COMO FATOR DE RISCO PARA EM RECEM-NASCIDOS

PEREIRA, C. B.}, FENELON, A. C. G.}, BERARDO, J.M. !, ALMEIDA, L. P.}, CARRIJO, K.
F.1

lUniversidade Federal de Uberlandia.

E-mail do 1° autor: clarinhaboaventura@hotmail.com

Introducdo: O mel € um produto utilizado em todo o mundo, ndo sé pela sua
propriedade adocante, mas também como promotor da saude. No entanto, levando-
se em conta que o produto in natura nao passa por nenhum tratamento de
esterilizacdo ou quando o processo de purificacdo do mel nédo é feito de maneira
adequada, os esporos do Clostridium botulinum podem ficar retidos no produto. E,
uma vez ingerido, o mel contaminado pelo Clostridium pode levar a um quadro
paralisante grave, principalmente em recém-nascidos que tem uma flora intestinal
ainda imatura e nao tém acidos biliares Clostridium inibidores, podendo chegar até a
Obito. Em funcdo de o mel ser um produto muito utilizado na alimentacdo humana,
da possibilidade do mesmo ser contaminado por Clostridium e causar o botulismo, e
das graves consequéncias geradas pela doenca € que se desenvolveu esta
pesquisa. Objetivo: Esta pesquisa objetivou investigar o mel como possivel fator de
risco para o botulismo em recém-nascidos. Material e Métodos: Com base nos
objetivos propostos, realizou-se uma pesquisa nas bases de dados, SciELO,
PubMed, Google Académico, por meio das palavras de busca “mel”, “botulismo” e
“recém nascido”. Realizou-se uma leitura critica dos artigos selecionados, buscando-
se informacdes possiveis de responder a indagacdo proposta. Resultados e
Discussdo: Dados dos Estados Unidos mostram a ocorréncia de,
aproximadamente, 80 a 100 casos por ano de botulismo no pais. No entanto,
publicacbes recentes sugerem que a ocorréncia global de botulismo infantil
envolvendo a exposicdo ao mel foi significativamente mais comum entre criancas
hospitalizadas fora dos Estados Unidos. Uma informacédo de grande relevancia é a
de que possa estar havendo subnotificacdo de casos de botulismo infantil, uma vez
que ndo tem sido relatados casos dessa doenca em grande parte dos paises. Outra
informacéo alarmante é a utilizacdo do mel na chupeta dada as crian¢as, pois em
uma pesquisa americana com 397 pais, 11% relataram dar chupetas com mel aos
seus filhos pequenos. Entre as razdes relatadas para essa pratica, citam-se: 0s
beneficios a saude do recém-nascido. E 80% das maes pesquisadas ndo sabiam
dos perigos potenciais de dar mel para criancas menores de 12 meses. Conclusao:
Por meio desta pesquisa foi possivel concluir que o mel € um importante fator de
risco para a ocorréncia de botulismo em recém-nascidos, devendo-se dar maior
atencao a essa informacdao, principalmente aos pais, visando a prevencao de casos
dessa doenca.
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PADRAO DE SONO E O PERFIL NUTRICIONAL DE TRABALHADORES EM
TURNOS
PINTO, O. O.t, CARRIJO, L. R.1 COELHO, M. P.3, PIRES, K. B., ANDRE, P. B.%, CRISPIM,

C. Al
1Universidade Federal de Uberlandia
E-mail do 1° autor: olaine@famed.ufu.br

Introducéo: A interrupcdo do padrdo habitual de sono pode ter efeitos negativos
importantes sobre a alimentacdo, o balanco energético e o metabolismo dos
individuos, especialmente de trabalhadores em turnos. Objetivo: Realizar uma
revisao bibliografica sobre o perfil nutricional e os habitos de sono em trabalhadores
em turnos. Material e Métodos: Foi feita uma busca nas bases de dados PudMed
MEDLINE (US National Library of Medicine) e Scielo (Scientific EletronicLibrary
Online), entre os anos de 2000 e 2013. Os termos utilizados foram “perfil nutricional”,
“sono”, e “trabalho em turnos”. Resultados e Discussao: Os estudos demonstram
que a rotina de trabalhadores em turnos, associada ao déficit de sono, tem efeito
nocivo as funcbes metabodlicas, elevando o risco de sobrepeso, obesidade,
dislipidemias e hipertensdo arterial. Foi observado também que os individuos
submetidos a esta modalidade de trabalho comprometem os horéarios e a qualidade
das refei¢cdes, dando preferéncia aos lanches, em sua maioria, ricos em gorduras e
acucares. Concluséao: Diante disso, conclui-se que a privacdo de sono decorrente
do trabalho em turnos estd associada aos distarbios nutricionais e,
consequentemente, as doencas metabdlicas, sendo necessaria a ado¢ado de habitos 314

de vida mais saudaveis para minimizar os prejuizos.

Palavras-chave: Perfil nutricional, Sono, Trabalhadores em turno.
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PRODUQAO INDUSTRIAL E VALOR NUTRICIONAL DE OLEO DE SOJA (Glycine
Max)

REZENDE, L. P.!, CREPALDI, B. V. C.}, SOUZA, D. B.}, TASSI, E. M. M.}, PASCOAL, G.
B.

1Universidade Federal de Uberlandia.

E-mail do 1° autor: letyciaprometti@hotmail.com

Introducdo: O Oleo de soja, dentre os Oleos vegetais, € 0 mais consumido
mundialmente, apresenta baixo custo e utilizacdo muito diversificada. Para garantir a
producéo de 6leo de soja de boa qualidade, é importante que sua linha de producéo
seja rigorosamente padronizada e fiscalizada. Objetivo: Realizar uma revisédo
bibliografica sobre a producéo industrial e o valor nutricional de 6leo de soja (Glycine
Max). Material e Métodos: Foram utilizados os descritores “6leo de soja’,
“processamento de soja” e “valor nutricional de 6leo de soja” nas bases de dados:
Bireme, PubMed, SciELO, Google Académico e no site oficial da Empresa Brasileira
de Pesquisa Agropecuaria. Resultados e Discussao: Na producédo de 6leo de soja,
0 processamento se divide em duas etapas: a producado de 6leo bruto, tendo como
subproduto o farelo; e o refino do 6leo bruto produzido. A obtencdo do 6leo bruto
consiste nas seguintes etapas: armazenamento dos gréos de soja; preparacdo dos
graos; e extracao do 6leo bruto. O 6leo bruto produzido é encaminhado a refinaria
da industria, no qual sofrerd processamento, cujas etapas sdo de degomagem,
neutralizacdo, branqueamento e desodorizacdo. ApOGs essas etapas, obtém-se o
Oleo de soja refinado pronto para o consumo humano, que apresenta cor levemente
amarelada e/ou, limpida e odor e sabor caracteristicos. As condicbes de
processamento, aliada a qualidade da matéria prima, fazem com que as variaveis
utilizadas para a afericdo de qualidade, como acidez e umidade, sofram alteracoes,
exigindo assim rigor durante todo o processo produtivo. O 6leo de soja comestivel é
rico em &cidos graxos poliinsaturados, principalmente o acido linoleico (pertencente
a familia 6mega-6), os quais se atribuem beneficios a salde dos individuos,
reduzindo risco de desenvolvimento de diversas doencas crénicas nao
transmissiveis, dentre as quais as doencas cardiovasculares. O Oleo de soja
apresenta, também, altos teores de lecitina (emulsificante) e de vitamina E
(antioxidante natural que evita a rapida rancificacdo do 6leo). Conclusao: A fim de
se obter um Oleo de soja de boa qualidade, € indispensavel e de extrema
importancia a acuracia das operacdes em linha de producdo. O 6leo de soja
apresenta grande importancia econdmica e sua ingestdo adequada e moderada pela
populacdo poderia trazer diversos beneficios de saude, pois é considerada fonte de
acidos graxos poliinsaturados.

Palavras-chave: Soja, Oleo de soja,Processamento de soja.
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Salmonella spp. EM CARNE DE FRANGO E SUA IMPORTANCIA EM SAUDE
PUBLICA
FREITAS, E. A.1, MENDONCA, E. P.1, MELO, R. T.1 NALEVAIKO, P. C.1, PRADO, R. R.2,

ROSSI, D. At

1 Universidade Federal de Uberlandia.

2 Universidade Federal de Goias.

E-mail do 1° autor: duduferah@hotmail.com

Introdugdo: Salmonella tem sido reconhecida mundialmente como um importante
patébgeno de origem alimentar, envolvida em muitos casos e surtos e considerada
como uma das principais causas de gastroenterite humana. Os alimentos de origem
avicola e seus derivados sdo o0s principais envolvidos na infecgdo. Objetivo:
Objetivou-se fazer um levantamento bibliografico sobre a ocorréncia de casos de
salmonelose relacionados ao consumo de alimentos de origem avicola e 0s riscos
para a saude humana. Material e Métodos: Para o estudo foi realizada consulta em
bases de dados de bibliotecas eletronicas como Bireme, PubMed e Scielo e sites de
orgaos oficiais como WHO e CDC, de 2009 a 2013. Resultados e Discusséo: A
salmonelose é um problema de salde publica, considerando a sua ampla
distribuicdo, seu carater zoondtico e principalmente por acometer seres humanos e
animais indistintamente, tanto em paises desenvolvidos como em desenvolvimento.
Ovos e carne de aves estdo envolvidos em 75,0% dos surtos de salmonelose
humana na Espanha, constituindo numa importante ameaca para saude publica. A
etapa de criacdo do frango pode ser epidemiologicamente importante na
disseminacédo de Salmonella no abatedouro e, consequentemente, dar origem a um
produto contaminado. A cada ano, uma estimativa de 1,4 milhdes de pessoas sdo
infectadas com Salmonella nos EUA, resultando em 15.000 hospitalizagdes e 400
mortes. Na Franca, o numero estimado de casos anuais de salmonelose atinge
30.000 com 92 a 535 mortes. As infec¢cbes por Salmonella sao, portanto,
responsaveis por sérias consequéncias econdmicas. Na Dinamarca, 0S custos
relacionadas com casos de salmonelose de origem alimentar foram estimados entre
$ 10,4 e 25,5 milhdes de dolares em 2001. Um estudo feito pelo Centro de Vigilancia
Epidemiolégica - SP com base em notificacbes de surtos e levantamento de
diagndstico laboratorial, no periodo de 1999 a 2007, mostra que grande parte dos
surtos de diarréia causados por bactéria no Estado de Sédo Paulo é devido
a Salmonella spp, sendo que a S. Enteritidis representa 43,2% desses surtos.
Conclusao: Estes dados reforcam a importancia de um monitoramento rigoroso que
permita subsidiar acdes que promovam o controle adequado deste patdogeno desde
0 ambiente de criacdo das aves até as etapas de abate de forma a garantir a saude
do consumidor.

Palavras-chave: Salmonelose, Carne de frango, Zoonose.
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ZOONOSES PARASITARIAS ADQUIRIDAS POR MEIO DO CONSUMO DE PEIXE
BERARDO, J. M.}, ALMEIDA, L. P.*: CARRIJO, K. F.:: PEREIRA, C. B.*; FENELON, C.G.1

! Universidade Federal de Uberlandia.
E-mail do 1° autor: juliaberardo@live.com

Introducdo: No Brasil, nos dltimos anos, houve um aumento no consumo de pratos
elaborados com pescado cru, como sushi e sashimi, devido a influéncia da cozinha
oriental. A ingestédo de carne de peixe, fonte protéica de alto valor biolégico, contribui
para uma dieta saudavel e balanceada na alimentacdo humana por ser uma boa
fonte de vitaminas, sais minerais, aminoacidos essenciais e acidos graxos, incluindo
0 6mega 3. No entanto, a ingestdo de peixe cru ou mal cozido aumenta o risco de
infeccbes acidentais por parasitos de peixe, sobretudo aqueles de natureza
zoonGtica, representando uma ameaca a saude humana. Objetivo: Discorrer a
respeito das zoonoses parasitarias mais comuns que podem ser adquiridas por meio
do consumo de peixe cru, bem como seus agentes etiol6gicos. Material e Métodos:
Foi realizada uma pesquisa bibliografica nas bases de dados Google Académico,
Pubmed e Scielo, utilizando os termos de busca: “parasitos em peixe”, “zoonoses em
peixes” e “consumo de peixe cru”. Resultados e Discussao: Existem mais de 337
espécies de parasitos de peixes encontradas atualmente em territério brasileiro.
Dentre os parasitos responsaveis por infec¢cdes acidentais em humanos, os mais
comuns sao os cestdides (Diphyllobothrium sp. e Diplogonoporus sp.), 0s
trematdodeos das familias Heterophyidae (Heterophyes sp. e Metagonimus
yokogawai) e Opisthorchiidae (Clonorchis sinensis e Opistorchis sp.), e o0s
nematoéides dos géneros Anisakis e Pseudoterranova. Dentre os parasitos de peixes
que possuem potencial zoonético, os nematbides da familia Anisakidae figuram
entre 0os mais estudados. Assim, as zoonoses mais conhecidas causadas pela
ingestdo do peixe contaminado sdo a estrongiloidiase, capilariase, anisaquiase,
fagicolose, clonorquiase e difilobotriase. Poucos sdo os relatos dessas parasitoses
em humanos no Brasil, provavelmente pela falta de diagnéstico e ndo pela auséncia
destas zoonoses no pais. Pelo fato de existirem poucos estudos sobre a frequéncia
de contaminac¢des humanas por parasitos de peixe no Brasil, € recomendavel que
evite-se a carne de peixe crua ou mal-cozida, além de outras medidas profilaticas
como o cozimento ou congelamento, que é capaz de eliminar a atividade dos
parasitos. Conclus&o: E importante que haja maior interesse dos profissionais da
salde e autoridades sanitarias quando o assunto € enfermidades zoonoéticas
relacionadas ao consumo de peixes, por ser um assunto de saude publica, para que
haja maior divulgacéo de informacao sobre os riscos a populacgéo.

Palavras-chave: Zoonoses, Carne de peixe crua, Parasitos.
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