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PROGRAMA MUNICIPAL DE ATENCAO INTEGRAL A SAUDE DA PESSOA
IDOSA EM UBERLANDIA, MINAS GERAIS: ASPECTOS DE VIGILANCIA
NUTRICIONAL, 2008-2009

CRISTIANE FINOTTI CARDOSO?; DENIZE DIAS LOPES? LUIZ ANTONIO NEME®;
PEDRO BENTO MENDES?"; VANIA RANGEL CORTES".

Programa Municipal de Atencgao Integral a Saldde do Idoso da Secretaria Municipal de Saude de
Uberlandia
2Programa de Nutricdo da Secretaria Municipal de Saude de Uberlandia

Introducao: A vigilancia nutricional € uma ferramenta para a prevencao e controle
dos diversos agravos nutricionais que afetam a populacdo como um todo e os idosos
em particular e contribui para o controle de agravos como obesidade, diabetes e
hipertensao arterial. Objetivo: Analisar os dados disponiveis do estado nutricional de
pessoas com 60 anos ou mais atendidos na Rede Municipal de Saude de Uberlandia
em 2008 e 2009 por meio do Sistema de Vigilancia Alimentar e Nutricional (SISVAN).
Metodologia: Realizou-se uma pesquisa bibliografica e uma pesquisa documental.
Fez-se uma andlise quantitativa dos dados disponiveis no periodo estudado,
utilizando-se como parametro para avaliacdo do estado nutricional o Indice de Massa
Corporea (IMC) adaptado para o idoso e proposto pela Organizacdo Mundial de
Saude em 1994. Resultados: Participaram deste levantamento 1.070 idosos: 377
(35,23%) em 2008 e 697 (64,77%) em 2009. Destes, 728 (67,79%) eram do sexo
feminino e 342 (31,84%) do sexo masculino. Quanto ao estado nutricional, 169
(15,79%) apresentaram baixo peso, 353 (32,99%) peso adequado e 548 (51,21%),
sobrepeso. Conclusao: Observa-se entre os idosos duas questdes relevantes: de um
lado, a presenca do baixo peso, que triplica nesta faixa etaria, se comparada aos
adultos (5%). Por outro lado, o excesso de peso também se faz presente e ambos
podem estar associados as caréncias nutricionais. Deve-se entdo pensar em
intervencdes de curto, médio e longo prazo, tais como promocado da alimentacao
saudavel e estimulo a pratica de atividade fisica dentre outras.

Palavras-chave: |doso, vigilancia nutricional, SISVAN



AVALIACAO NUTRICIONAL DOS 'MORADORES DE UM CONDOMINIO
RESIDENCIAL NA CIDADE DE UBERLANDIA/MG

ISABELA CRISTINA RODRIGUES'; KARYNNE ROMES BERNARDES'; MARIANA
TAVARES MIRANDA'; THAIS MARIANA SILVA'";CIBELE APARECIDA CRISPIM 2;

Discentes do Curso de Graduacdo em Nutricdo, Faculdade de Medicina, Universidade Federal de
Uberlandia;

®Professora do Curso de Graduacao em Nutricdo, Faculdade de Medicina, Universidade Federal de
Uberlandia, Email: cibelecrispim@gmail.com

Introducao: A avaliagdo nutricional deve ser utilizada na determinagédo do estado
nutricional de individuos e coletividades, sendo importante no diagnostico e
acompanhamento de patologias como a obesidade e desnutricido. Objetivo:
Descrever o perfil antropométrico e o consumo alimentar de moradores de um
condominio na cidade de Uberlandia/MG. Metodologia: Estudo composto por uma
amostragem de conveniéncia de 20 individuos com idade entre 20 e 68 anos,
residentes no condominio e que estavam presentes no dia da avaliacdo. A avaliagao
antropométrica foi determinada pelo indice de massa corporal (IMC), utilizando-se
uma balanca eletrnica calibrada para aferir o peso. A estatura e a circunferéncia da
cintura foram aferidas com uma fita métrica. O consumo alimentar foi avaliado a partir
de um questionario de freqiiéncia alimentar semiquantitativo e os voluntarios foram
ainda questionados em relagdo ao horario que realizavam as refeicdes. Resultados:
A andlise antropométrica evidenciou que 65% dos individuos entrevistados eram
eutréficos, e 33,3% dos homens apresentaram sobrepeso. A avaliacdo da
circunferéncia da cintura demonstrou que 65% dos individuos apresentaram valores
considerados normais. A avaliacao alimentar demonstrou que 25% dos voluntarios
nao realizavam café da manha e a colacao e 65% realizavam a ceia. Evidenciou-se
ainda um consumo frequente (5 a 6 vezes por semana) de alimentos como arroz
(60% dos individuos), carne vermelha (35%), tomate (30%) e leite (40%). Conclusao:
A avaliagdo antropométrica demonstrou elevada prevaléncia de sobrepeso em
homens, e erros alimentares relacionados a auséncia de refeicbes como o desjejum e
colacdo. Desta maneira, estratégias de educacdo alimentar devem ser realizadas
com estes individuos, de forma a melhorar os habitos alimentares.

Palavras-chave: consumo alimentar, antropometria, estado nutricional, questionario
de frequiéncia alimentar



AVALIAQAO NUTRICIONAL DE PROFESSORAS DO ENSINO FUNDAMENTAL DE
UM COLEGIO PARTICULAR DE UBERLANDIA-MG

OSANA CAMPOS BERNARDES', MARCELLE DE MIRANDA', TAINAH CAMARGOS
VAZ DE MELLO', THAFNYS ALVES SILVA?, CIBELE APARECIDA CRISPIM.?

! Aluna do Curso de Graduacao em Nutrigcao, Faculdade de Medicina da Universidade Federal de Uberlandia.
2 Nutricionista. Doutor, Professor Adjunto I, Curso de Nutricdo, Faculdade de Medicina, Universidade
Federal de Uberlandia.

Introducao: A avaliacdo nutricional € fundamental para o estabelecimento do
diagnostico do estado nutricional dos individuos, de forma a prevenir e tratar
patologias como obesidade e desnutricdo. Objetivo: Realizar a avaliacao nutricional
de professoras do ensino fundamental de um colégio privado situado na cidade de
Uberlandia, Minas Gerais. Metodologia: Foram avaliadas 20 professoras do ensino
fundamental usando os seguintes instrumentos: Questionario de Frequéncia
Alimentar (QFA) para a de avaliagao dietética; medida da circunferéncia da cintura
(CC) e Indice de Massa Corporal (IMC) para avaliacdo antropométrica. Foram
utilizados pontos de corte para IMC e CC preconizados pela Organizagao Mundial da
Saude. Resultados: Duas professoras recusaram-se a realizar a avaliagao
antropométrica. A avaliacdo dietética demonstrou que 90% (n=18) das professoras
consumiam arroz e feijdo de 1-2 vezes ao dia; 85% relataram ndo consumir peixe;
65% (n=13) consumiam frutas e verduras menos de 1-2 vezes ao dia, € 75% (n=15)
consumiam leite e derivados menos de 1-2 vezes ao dia. Em relacdo a avaliacao
antropométrica, 66,7% (n=12) das professoras avaliadas apresentaram-se eutroficas
e 27,8% (n=5) estavam acima do peso. Apenas uma professora avaliada foi
classificada com desnutricdo. Aproximadamente 65% (n=13) das professoras
estavam com CC elevado. Conclusao: Dos erros alimentares encontrados e do
elevado percentual de professoras que se apresentaram acima do peso e com CC
elevado, torna-se necessario uma intervencao nutricional nesta populagéo, visando
0s habitos de vida saudaveis.

Palavras-chave: Avaliagdo Nutricional; Professoras; IMC; Circunferéncia da Cintura;
Piramide Alimentar Brasileira.



ANALISE SENSORIAL DE PAO E BOLO FORTIFICADOS COM SAIS DE CALCIO
PRODUZIDOS A PARTIR DE CASCAS DE OVOS E 0SSOS DE TILAPIA

MARCIA CRISTINA DE PAULA CESARIO', KARLA SILVA FERREIRA', SELMA
BERGARA ALMEIDA", FABIO DA COSTA HENRY"

'Instituto Federal de Minas Gerais, campus S&o Jodo Evangelista, Avenida 12 de Junho,1043, Centro,
CEP 39705-000, Sao Joao Evangelista-MG, Brasil. Correspondéncia para Marcia C.P.Cesario, email:
marcia.cesario@ifmg.edu.br

Laboratério de Tecnologia de Alimentos, Centro de Ciéncias e Tecnologias Agropecuarias,
Universidade Estadual do Norte Fluminense Darcy Ribeiro, Av. Alberto Lamego, 2000, CEP 28015-
620, Campos dos Goytacazes — RJ, Brasil.

Introducao: O calcio € um mineral importante para o organismo, em especial na
mineralizacdo Ossea. A ingestdo adequada garante melhor densidade Ossea,
retardando a perda 6ssea e o desenvolvimento de osteoporose. Assim, a fortificacao
de alimentos com nutrientes tornou-se uma pratica aceita e amplamente empregada
para reforcar o valor nutritivo e prevenir ou corrigir deficiéncias de um ou mais
nutrientes. Objetivo: Avaliar a qualidade sensorial de pao de batata fortificado com
citrato de célcio de cascas de ovos incineradas e acidificadas e, de bolos caseiros
fortificados com citrato de célcio de cascas de ovos incineradas e acidificadas e
fosfato de calcio de carcacas de tildpia incineradas. Metodologia: Foram elaborados
paes de batata e bolos fortificados e realizados testes de analise sensorial de
comparagdo multipla. Para fortificacdo dos produtos foi utilizada adigdo minima de
30% das DRIs por 100g de produto pronto, conforme prevé a Portaria n° 31 de 13 de
janeiro de 1998, além de dois outros niveis, 40 e 50%. O teste de comparagao
multipla foi realizado com 30 provadores utilizando-se a amostra padrao ou referéncia
(R), sem adicdo de célcio, e trés amostras com diferentes concentragdes de calcio.
Foram avaliados os atributos odor, sabor, cor e textura. Resultados: As formulacdes
avaliadas nao diferiram significativamente em relacdo a amostra padrao (R) (p<0,05),
nao havendo, desta forma, comprometimento dos produtos testados quanto aos
parametros de qualidade sensorial avaliados. Conclusao: E viavel sua utilizacao na
fortificacao de paes e bolos.

Palavras-chave: fortificacdo de alimentos, calcio, analise sensorial



PROPRIEDADES NUTRICIONAIS DO JATOBA-DO-CERRADO

CAROLINA LOPES E SILVA ', SABRINA COSTA PEREIRA ', CINTHIA DOMINGOS
BARBOSA ', HELEN CASSIA PINTO AGUIAR ', PRISCILA OLIVEIRA LARA ',
DAUREA ABADIA DE SOUZA ?

' Aluna do Curso de Graduacdo em Nutricdo, Faculdade de Medicina da Universidade Federal de
Uberlandia.

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

Introducao: O jatoba-do-cerrado (Hymenaea stigonocarpa Mart) € uma leguminosa
do cerrado brasileiro apreciado pela populacdo regional. O fruto tem formato de
vagens oblongas, com casca castanho-avermelhada, apresenta sementes cobertas
por uma polpa de cor amarelo-pélida, farinacea e adocicada. O jatoba-do-cerrado
pode se consumido in natura ou como ingrediente na elaboragdo de algumas
preparacoes. Objetivo: Identificar as propriedades nutricionais da polpa do jatoba e
sua utilizacdo na alimentacdo humana. Metodologia: Foi realizado um levantamento
de dados com a palavra-chave jatoba-do-cerrado nas bases SciELO e Google
académico. Resultados: E uma importante fonte de alimento para a fauna. A polpa
do jatoba apresenta alto valor calérico (115 kcal/100g) e é utilizada na fabricacéo de
farinhas para alimentacao humana. O valor protéico equivale ao do fuba de milho, e €
superior ao da farinha de mandioca. Apresenta quantidade expressiva de cobre
(0,3mg/100g — 33,3% Dietary Reference Intake — DRI) e também € rico em magnésio
(48,5mg/100g — 13% DRI). Conclusao: O jatoba-do-cerrado € um fruto de facil
acesso, de baixo custo, sendo uma boa opg¢édo para enriquecimento da dieta das
populacdes em inseguranca alimentar. Pode contribuir para a melhoria da saude em
muitas regides de extrema pobreza, quando utilizado em preparagées como mingau
ou adicionado ao leite.

Palavras-chave: jatoba-do-cerrado, polpa, leguminosas, Hymenaea stigonocarpa
Mart, frutos do cerrado, saude coletiva



PRINCIPAIS MICRO-ORGANISMOS INDICADORES DE QUALIDADE HIGIENICO-
SANITARIA EM ALIMENTOS

ISABELLA LOPES NONATO'!, GRAZIELI BENEDETTI PASCOAL?, DAUREA ABADIA DE-
SOUZA®.

! Nutricionista, Aluna do Programa de Pés-Graduacdo em Ciéncias da Salde, Faculdade de Medicina,
Universidade Federal de Uberlandia.

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

® Nutrologista, Professor Associado II, Departamento de Clinica Médica e Curso de Nutricio, Faculdade de
Medicina, Universidade Federal de Uberlandia. Endere¢o para correspondéncia: Avenida Para, 1720,
Bloco 2U, sala 20, Campus Umuarama, Uberlandia, MG. CEP-38405-320. E-mail: daureas@ufu.br

Introducao: Os micro-organismos indicadores sdao grupos ou espécies de agentes
microbianos que, quando presentes em um alimento, indicam ma qualidade higiéncio-
sanitaria. Objetivos: Conceituar e indicar os principais micro-organismos indicadores
de ma qualidade higiénico-sanitaria em alimentos. Metodologia: Foram utilizados os
termos “qualidade higiénico-sanitaria”, “microorganismos indicadores” e “qualidade
microbiolégica de alimentos” nas seguintes plataformas de pesquisa: Bireme,
PubMed, SciElo, Lilacs e Google Académico. Resultados: Os micro-organismos
indicadores podem fornecer informagdes sobre: ocorréncia de contaminacgao;
identificacdo da presenca do patdgeno(s) responsavel(is); deterioracdo potencial do
alimento, e condi¢des higiénico-sanitarias inadequadas durante o processamento,
producdo ou armazenamento do alimento. Os principais micro-organismos
indicadores de ma qualidade higiénico-sanitaria sao: Staphylococcus aureus e
coliformes totais e fecais. O Staphylococcus aureus é a espécie do género
Staphylococcus mais frequentemente relacionada a casos e surtos de intoxicagao
alimentar. Alimentos comumente associados com intoxicacdo alimentar por
estafilococos sédo carnes; produtos carneos; saladas tipo maionese; cremes feitos em
padaria e produtos derivados do leite. O indice de coliformes totais e fecais é utilizado
para avaliar as condi¢des higiénico-sanitdrias de um alimento. Contagens elevadas
de coliformes indicam matéria-prima contaminada e/ou em condi¢cdes inadequadas,
higienizag&o e sanitizacao deficientes, contaminacdo p6s-processamento, tratamento
térmico ineficiente ou multiplicagcdo durante processamento/estocagem do alimento.
Conclusao: Conclui-se que existe a necessidade de monitoramento adequado e
especifico durante a produgédo, armazenamento e comercializacao de alimentos, com
objetivo de evitar sua contaminacdo e, consequentemente, o surgimento de
intoxicacoes alimentares.

Palavras-chave: qualidade microbiolégica de alimentos, micro-organismos
indicadores, qualidade higiénico-sanitaria, seguranca alimentar e nutricional.



AVALIAGCAO NUTRICIONAL DE INTEGRANTES DO PROGRAMA DE EDUCAGAO
TUTORIAL (PET) DO CURSO DE ENGENHARIA QUIMICA DA UNIVERSIDADE
FEDERAL DE UBERLANDIA

LAURA CRISTINA TIBILETTI BALIEIRO', LUANA THOMAZETTO ROSSATO',
LUIZA I:\:OMANIELLO ATAIDE', MAIARA FRIZZO TURATTI', MARINA SILVA
MUNDIM

! Aluna do Curso de Graduacao em Nutricao, Faculdade de Medicina da Universidade Federal de Uberlandia.

Introducao: Varios fatores interferem no consumo alimentar de pessoas que
convivem em universidades como, por exemplo, preocupacées com a imagem
corporal, convivéncia social e influéncia da midia. Os universitarios sao considerados
vulneraveis, sendo justificado o trabalho para analisar o perfil nutricional de
integrantes do PET. Objetivos: Avaliar o estado nutricional de um determinado grupo
de adultos, através do Indice de Massa Corporal (IMC), Circunferéncia de Cintura
(C.C.). e AQuestionario de Frequéncia Alimentar (QFA). Metodologia: Foram
avaliados 18 pessoas que compareceram na sala do PET da Engenharia Quimica.
Foi utilizado para fazer a pesagem, uma balanca eletrénica, uma fita métrica para
medicdo de estatura e circunferéncia de cintura. Para avaliar a ingestao alimentar foi
utilizado um questionario de frequéncia alimentar dividido em grupos de alimentos.
Para a classificagdo do IMC e das medidas de C.C. foram utilizados os valores de
referéncia da Organizagdo Mundial da Saude(OMS). Resultados: 14 entrevistados
estavam eutréficos, 3 desnutridos e 1 com sobrepeso. Nenhum componente da
amostra apresentou medida de C.C. superior a aquelas consideradas de risco pela
OMS. A quantidade de entrevistados que consomem frutas com a frequéncia nunca
ou raramente foi bastante expressiva e o maior consumo foi feito pelas mulheres.
44% dos entrevistados consomem leite e derivados pelo menos uma vez ao dia.
Conclusao: Conclui-se que estudos com este grupo de individuos s&o importantes
elaboracdo de medidas preventivas e também para uma possivel intervencédo. E
necessario uma maior ingestdo de frutas e a diminuicdo de alimentos ricos em
acucares e gorduras saturadas.

Palavras-chave: IMC e C.C. de estudantes, ingestao alimentar, estado nutricional.



EFEITOS DAS DIETAS VEGETARIANAS NA SAUDE

MARCELLE DE MIRANDA', LUCIANA OLIVEIRA DE ALMEIDA? TAINAH
CAMARGOS VAZ DE MELLO', DAUREA ABADIA DE-SOUZA?®

1 - Aluna do Curso de Graduacdo em Nutricdo, Faculdade de Medicina da Universidade Federal de
Uberlandia.

2 - Nutricionista, Aluna do Programa de Pés-graduag¢ao em Ciéncias da Saude, nivel Mestrado, Faculdade de
Medicina, Universidade Federal de Uberlandia.

3 - Nutrologista. Doutor, Professora Associado ll, Curso de Nutricido e Departamento de Clinica Médica,
Faculdade de Medicina, Universidade Federal de Uberlandia. Av. Para 1720, Bloco 2U, Sala 20. CEP 38.405-
320. e-mail: daureas@ufu.br

Introducao: De acordo com os habitos alimentares, os individuos podem ser
classificados em onivoros (consomem qualquer alimento) ou vegetarianos (nao
consomem carnes). Os vegetarianos podem ser subdivididos em:
ovolactovegetarianos, lactovegetarianos, e vegetarianos estritos ou veganos.
Objetivo: Investigar os beneficios da dieta vegetariana para a saude humana.
Metodologia: O levantamento bibliografico foi realizado nas bases de dados SciELO,
LILACS e BIREME, utilizando a combinacdo das palavras “dietas vegetarianas” e
“satde”. Resultados: De acordo com estudos clinicos a utilizagdo regular da dieta
vegetariana contribui para prevencao da obesidade; reducdo do risco de doencas
cardiovasculares; melhor controle da dislipidemia, com reducdo dos niveis de
colesterol e triglicerideos; melhor controle da pressao arterial; reducéo do risco de
desenvolvimento e melhor controle do diabetes mellitus tipo Il; redugdo do risco de
doenca diverticular no colon, e redugcdo do risco para diferentes tipos de céancer,
principalmente de prostata e coloretal. Conclusao: A ingestdo de dieta vegetariana
de forma regular e balanceada acarreta importantes beneficios para a saude humana.
Palavras-chave: dietas vegetarianas, doencgas cronico nao transmissiveis, saude
humana.



INCIDENCIA DOS SURTOS ALIMENTARES OCORRIDOS NO ANO DE 2009 NO
MUNICIPIO DE CAMPO GRANDE - MS

CAROLINA ADORNO BASTOS', MILENE ALINE DE OLIVEIRA', ROSILMA MARIA
SALAMONI2.

' Académica Graduando do Curso de Nutrigdo da Universidade Anhanguera-Uniderp.
2 Prof?. MSc. Docente do Curso de Nutrigdo da Universidade Anhanguera-Uniderp.

Introducao: Segundo o Centro de Vigilancia Epidemioldgica, surto alimentar € um
incidente no qual duas ou mais pessoas apresentam uma determinada doenca
causada por uma fonte comum. Alguns fatores que favorecem surtos alimentares sao:
o descongelamento de alimentos, manipulacdo e processamento, coccdo, pos-
cocgao, conservagao pelo calor, resfriamento, reaquecimento e aspectos ligados a
higiene. Desta forma, a escolha deste assunto consiste em orientar a populacao
sobre a importancia da higiene durante e ap6s o preparo de alimentos evitando
contaminagdes. Objetivo: Verificar a incidéncia dos surtos alimentares no ano de
2009 em Campo Grande/MS. Metodologia: Coleta de dados através de pesquisa
documental autorizada pela chefe Gerente Técnica do Servico de Vigilancia
Epidemiolégica, iniciada em Abril de 2010 e finalizada em meados de Maio de 2010.
Resultados: Ocorreram 29 casos de surtos alimentares, 256 pessoas expostas,
destas 156 adoeceram e nao houve registro de 6bitos. As bactérias Bacillus Cereus,
Staphylococcus aureus, Clostridium perfringens, Salmonella spp, Escherichia coli e
Shiguella sp foram responsaveis por 21 casos, para outros surtos alimentares
encontrados ndo houve agente etiolégico definido. O arroz, frango, queijo caipira, bolo
confeitado e a agua foram os alimentos veiculadores de doencas mais registrados.
Identificou-se que 62,1% dos surtos alimentares ocorreram em residéncias e 37,9%
por ingestdo de produtos contaminados em empresas do ramo de alimentacéo.
Conclusoes: Medidas higiénico-sanitarias sdao importantes no emprego das boas
praticas na fabricacdo, preparacdo, manipulacdo e conservagdo do alimento até o
consumo, evitando a proliferacdo e multiplicagdo de microorganismos patolégicos e o
surgimento de novos surtos alimentares.

Palavras-chave: Surtos alimentares, bactérias, medidas higiénico-sanitarias



ASSOCIACAO DE DADOS ANTROPOMETRICOS COMO SUBSIDIO PARA
AVALIACAO NUTRICIONAL DE ESCOLARES

ANDRESSA GOMES MOREIRA', ANA CRISTINA TOMAZ ARAUJO? IZABELLA
FERNANDES BALBINO?

! Graduanda em Nutricio pelo Centro Universitario do Triangulo (UNITRI), bolsista pela FAPEMIG.
andressinhagm@yahoo.com.br
2 Especialista em Nutricdo Clinica, Docente do Curso de Nutrigdo Centro Universitario do Triangulo
SUNITRI) anacrisnutricao@yahoo.com.br

Graduada em Nutricdo pelo Centro Universitario do Triangulo (UNITRI), foi bolsista pela FAPEMIG.
izabellafernandesb@yahoo.com.br

Introducao: A antropometria € um método importante na avaliacdo do estado
nutricional e viabiliza o diagnéstico de agravos nutricionais. Objetivo: Avaliar o
estado nutricional dos alunos de escolas publicas de Uberlandia — MG e correlacionar
os marcadores antropomeétricos. Metodologia: As medidas antropométricas usadas
foram: peso, altura, calculo de Indice de Massa Corporal (IMC), prega cutanea
tricipital (PCT) e circunferéncia do braco (CB). Resultados e Discussao: Foram
avaliadas 202 criancas de ambos os sexos, com idades entre 12 e 17 anos. Na
avaliacao de CB 11,38% sugeriu obesidade e 10,9% sugeriu déficit nutricional. Para a
PCT, importante marcador de adiposidade, 78,21% apresentou normalidade. Para
P/l, 81,68% dos pesquisados apresentaram peso normal para a idade e na avaliagao
de A/l, 76,24% apresentaram desenvolvimento linear adequado. 75,24%
apresentaram adequacado na avaliacao do IMC/l. Correlagdes estatisticamente
significantes (p<0,05) foram encontradas entre as variaveis: idade, quando
comparados com os valores de peso (r=0,149;p=0,034) e altura (r=0,380;p=0,00). O
peso apresentou correlagdo com altura (r=0,561;p=0,00), IMC (r=0,882;p=0,00), CB
(r=0804;p=0,00) e PCT (r=0,519;p=0,000). A altura apresentou correlacdo com IMC
(r=0,158;p=0,024), CB (r=0,338;p=0,000). IMC apresentou correlacado com CB
(r=0,788;p=0,000)e de PCT (r=0,624;p=0,000). CB x PCT (r=0,666;p=0,000),
sugerindo aumento de peso com proporcional aumento de adiposidade. Foi
encontrada correlacdo negativa idade x PCT (r=-0,198;p=0,005). Quando todas as
medidas foram associadas a porcentagem de eutrofia reduziu para 67,82%.
Conclusao: Quando feita a associacdao de P/I, A/l e IMC/ | a sensibilidade do
diagnéstico nutricional foi maior que quando aplicada de maneira isolada cada um
dos indicadores, incluindo PCT e CB.

Palavras-chave: Estado nutricional, Antropometria, Escolares.
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Introducao: As mudancas fisiologicas sdo responsaveis por uma maior fragilidade na
salde do idoso, que fica mais suscetivel a internagbes, constando-se alto indice de
desnutricdo nesta populacdo quando hospitalizada. E de grande importancia a
terapéutica nutricional, sendo um coadjuvante do tratamento clinico. Objetivo: Este
Trabalho se propds a acompanhar pacientes com idade acima de 60 anos internados
no Hospital Universitario (HU) da Universidade de Uberaba, localizado na cidade de
Uberaba/MG, promovendo o cuidado nutricional através das dietas padrées do
Hospital, no periodo de fevereiro/marco de 2008. Metodologia: Foi acompanhada a
evolugédo do estado nutricional de 5 idosos, com idade entre 74 e 99 anos, na sua
maioria portadores de doencgas pulmonares, hipertensao, diabetes, acidente vascular
cerebral e infeccdo do trato urinario, sendo feita avaliagdo nutricional com analise de
dados antropométricos (peso e altura), da histéria dietética (registro alimentar de
ingestdo habitual), exames bioquimicos (hemograma completo, albumina sérica,
eletrélitos), além de analise de sua situagdo socio-econdmica. Resultados: Os
pacientes receberam atencao nutricional adequada ao seu quadro clinico de acordo
com a disponibilidade da padronizacdo do Servico de Nutricao e Dietética do HU.
Conclusao: O Servico de Nutricdo e Dietética do Hospital tem condi¢des de prestar
cuidado nutricional individualizado, com uso de dietas por via oral ou instituicdo de
suporte enteral precoce que garanta aporte caldrico-protéico adequado, salvo se as
condicoes do paciente interferirem na progressdao da dieta. Os pacientes tiveram
algum grau de melhora, evidenciado inclusive pelo desmame da sonda e utilizagéo de
dieta por via oral por ocasidao da alta em dois deles.

Palavras-chave: Desnutricdo; Cuidado Nutricional; Idoso Hospitalizado.



NUTRIENTES NEUROMODULADORES DA DOR: REVISAO DA LITERATURA

ANDRADE, Alyne Gongalves'; CHIELE, Luciana Cristina Alves'; MOREIRA, Tais
Machado®; PAIVA, Aline Cardoso?; SILVA, Karen Medeiros!

' Autora Estudante de Graduacao do Curso de Nutricdo do Centro Universitario de Patos de Minas,
alyneandrade@ymail.com

? Estudante de Graduacao do Curso de Nutricdo do Centro Universitario de Patos de Minas

® Orientadora Professora Titular do Centro Universitario de Patos de Minas.

Introducao: A dor € um dos sintomas mais frequente em pacientes enfermos. Dessa
forma, € importante considerar que varios nutrientes presentes em alimentos atuam
como precursores de neuromoduladores da informacdo dolorosa. No entanto, o
objetivo do trabalho foi fazer uma revisdo na literatura acerca de nutrientes com
capacidade neuromoduladora da dor. Dentre os nutrientes neuromoduladores
principais encontrados estdo o triptofano, a fenilalanina, a tirosina e a lecitina.
Objetivo: Buscar na literatura embasamento para justificar o uso de nutrientes
neuromoduladores para controle e diminuicdo da dor em pacientes oncolégicos.
Metodologia: O presente trabalho foi desenvolvido por meio de uma revisdo
sistematica a despeito das evidéncias sobre neuromodulares nutricionais e dor. Para
tal foram consultados artigos selecionados a partir de pesquisa das bases de dados
SCIELO, MEDLINE E LILACS, publicagdes de cunho nacional e internacional e livros.
Alguns artigos chave também foram selecionados a partir de citagbes em outros
artigos. Foram utilizados estudos feitos a partir do ano 1998 devido a importante
producao cientifica nesse periodo sobre a referida temética. E os descritores usados
foram: “Neuromoduladores”, “Dor”, “Nutrientes”. Resultados: A dor é um dos
sintomas mais frequentes em pacientes oncologicos que afeta significativamente a
qualidade de vida. Dessa forma, € importante considerar que a alimentacéo é um dos
instrumentos mais utilizados no bem estar de pacientes oncologicos. Varios nutrientes
presentes em alimentos como atuam como precursores de neuromoduladores da
informacéo dolorosa e modificam o humor durante o periodo critico. O triptofano e a
fenilalanina sdo dois aminoacidos essenciais precursores da serotonina e da
noradrenalina (NA) respectivamente que atuam no aumento da funcdo imune,
ingestdo alimentar, na memdria, no controle da depressdo, da ansiedade, do
aprendizado e do humor. A tirosina € um aminoacido necessario para a formacgao da
dopamina, noradrenalina e da adrenalina. Sendo assim, a tirosina é comumente
utilizada no tratamento da irritagdo, cansaco, ansiedade, depressao, alergias e dores
de cabeca. A colina é amplamente suplementada pela lecitina, que €& um
neurotransmissor usado na terapia de disturbios da memoria. Neste sentido, torna-se
fundamental a ingestao de alimentos em quantidades e qualidades variadas a fim de
disponibilizar para o organismo todos os nutrientes adequados para a manutencao da
saude cerebral. Conclusao: O conhecimento de nutrientes que modulam a dor de
pacientes como os oncolégicos sao de extrema importancia no tratamento e bem
estar destes individuos. Porém os estudos nesta area ainda sdo escassos, sendo
necessarios para comprovar o real efeito de véarios nutrientes neuromoduladores e
assim eles poderdo ser usados como coadjuvantes no tratamento de varias
patologias.

Palavras-chave: Nutrientes, Dor, Neuromoduladores.
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Introducao: A obesidade é uma doenca associada a multiplos fatores, cujas
complicagdes incluem alteracbes no metabolismo lipidico e glicémico, tais como a
dislipidemia, obesidade e o diabetes mellitos. Dessa forma, muitos estudos tém
demonstrado os efeitos benéficos do consumo da soja e mecanismos ligados ao
metabolismo de lipideos, que tem atuado na reducédo da taxa dos lipidios séricos.
Objetivo: Pesquisar sobre a composicao nutricional do subproduto da soja, Okara e
os possiveis efeitos do seu consumo. Metodologia: O presente trabalho foi
desenvolvido por meio de uma revisao sistematica a despeito das evidéncias sobre o
consumo do Okara e os efeitos no metabolismo lipidico, no controle de peso e no
diabetes. Para tal foram consultados artigos selecionados a partir de pesquisa das
bases de dados SCIELO, MEDLINE E LILACS, publicacdes de cunho nacional e
internacional e livros. Alguns artigos chave também foram selecionados a partir de
citacbes em outros artigos. Foram utilizados estudos feitos a partir do ano 1998
devido a importante producao cientifica nesse periodo sobre a referida tematica. E os
descritores usados foram: “Proteinas da soja”, “Okara”, “Metabolismo lipidico”.
Resultados: O Okara é um subproduto obtido do processamento do extrato aquoso
de soja e do tofu. Apresenta uma composicao centesimal de aproximadamente
41,97% de proteinas totais, com cerca de 35,7% de isoflavonas totais. Os
carboidratos representam 35,12%, e do conteudo de carboidratos, 30,20%
representam as fibras alimentares. A gordura total é de 17,01%, e o teor de cinzas
3,90%. As proteinas vegetais da soja tém sido sendo correlacionadas com reducéo
no risco de coronariopatias, implicando diminuicdo natural no consumo de gorduras
saturadas. Os fitosterdis presentes no Okara reduzem a colesterolemia. A diminuicao
no consumo de gorduras, associado com o consumo de Okara, parece ser importante
no controle da obesidade. Diante de sua alta taxa de eficiéncia protéica, diversas
aplicacdes, como a suplementacao de produtos alimenticios como biscoitos, paes de
queijo, cereal matinal, paes francés ja foram testadas, a fim de promover o controle
da obesidade, diabetes mellitos, dislipidemias e varias outras doencas associadas.
Varios estudos evidenciaram que o Okara apresenta concentragdes de proteinas e
fibras superiores as encontradas na aveia. Contudo, apesar da qualidade nutricional,
e de seus componentes funcionais, o Okara € utilizado mais comumente na
fabricacédo de racdes para animais ou descartado como “lixo industrial’, contaminando
0 meio ambiente, ao invés de ser usado para a aplicagdo de produtos alimenticios. O
seu aproveitamento além de melhorar a qualidade nutricional dos produtos
alimenticios e agregar valor aos produtos a base de soja reduz o desperdicio de
alimentos e minimiza a geragao de residuos industriais. Conclusao: O conhecimento
de nutrientes presentes no Okara, que ajudam no controle de peso, nas dislipidemias
e no diabete é de extrema importancia para a area da nutricdo. Porém os estudos
nesta area ainda sado escassos, sendo necessarios para comprovar o real efeito dos
varios nutrientes, assim eles poderao ser usados no tratamento e na prevencao de
varias patologias.

Palavras-chave: “Proteinas da soja”, “Okara”, “Metabolismo lipidico”.
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Introducao: O cancer € uma doenga genética multicausal considerada um dos
maiores problemas de saude publica na atualidade. Conforme o cancer progride, o
apetite e a ingestdo de alimentos diminuem. Os medicamentos utilizados no
tratamento do céncer adicionam desconforto e podem também trazer alteracdes
nutricionais importantes ao paciente, gerando problemas de salivacdo, mastigacao,
ingestdo, alteragdes do paladar, nduseas, vomitos e dificuldades de digestdo e de
absorcdo dos nutrientes, promovendo assim perdas nutricionais importantes.
Consequentemente, estes sintomas podem levar um comprometimento do estado
nutricional dos pacientes oncologicos. Objetivo: Avaliar o estado nutricional e o estilo
de vida de pacientes oncolégicos. Metodologia: O presente estudo foi realizado com
0s pacientes em tratamento oncologico cadastrados na Fundacdo de Apoio e
Prevencdo as Pessoas com Cancer, de Patos de Minas - MG. Inicialmente foi
aplicado um questionario previamente estruturado contendo os dados de
identificagdo, grau de instrugcdo, padrdes socioeconémicos, clinicos, consumo de
alcool, tabagismo e atividade fisica. Posteriormente foi realizada uma avaliagdo
nutricional com coleta de peso, altura, composigdo corporal e circunferéncias. O
estado nutricional foi classificado de acordo com o Indice de Massa Corporal (IMC).
Os dados preliminares estdo sendo avaliados no programa Epi-Info 3.5.1 (2008),
sendo calculados as frequéncias, as médias e os desvios padrdo. O estudo foi
aprovado previamente pelo Comité de Etica do UNIPAM (protocolo: 29/10).
Resultados e Discussao: Participaram do estudo 9 pessoas com idade média 48 *
14,9 anos, variando de 36 a 49 anos, sendo 66,6% do sexo masculino e 33,4% do
feminino. Os tipos de cancer relatados foram: cancer de pele, térax, mama, pulméao,
vértebra, pelve, eséfago e pulméo, intestino (reto), figado, carcinoma de utero,
ovarios e trompas. Da populacédo estudada 11,11% nao fazem nenhum tratamento e
88,89% fazem de um a trés tipos de tratamento, dentre eles 37,5% fazem
quimioterapia e radioterapia, 25% fazem quimioterapia e passaram por cirurgia,
12,5% fazem quimioterapia, radioterapia e foram submetidos a cirurgia, e 25%
apenas passaram apenas por cirurgia. Em relacdo ao consumo de bebida alcodlica e
cigarro, 55,56% relataram ndo praticar nenhum destes habitos, no entanto 33,33%
fumam e 11,11% consomem alcool. E se tratando de atividade fisica, 22,23% pratica
caminhada e 77,77% nao praticam nenhuma atividade. Dentre a populacao estudada
77,77% apresentam sintomas comuns do cancer ou em decorréncia do tratamento,
entre eles lesbes na boca/garganta, boca seca, mudanca paladar/olfato, nauseas,
vémitos, constipacao, perda de apetite, diarréia e cansaco. Com relacdo ao IMC, o
valor médio foi de 25,09 + 2,96 kg/m 2, onde 55,56% apresentaram estado nutricional
adequado e 44,44% sobrepeso. Conclusao: Os resultados do estudo mostraram que
embora a maioria dos pacientes esteja em tratamento e tenham relatado sintomas
relacionados com a perda de apetite e restricdo da ingestao alimentar, o estado
nutricional estd adequado. Em relagéo ao estilo de vida, mais da metade possui uma
vida saudavel, porém poucos praticam atividade fisica.

Palavras-chave: Estado nutricional, Estilo de vida, Cancer.
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Introducao: A creche é um ambiente criado para oferecer condicoes que propiciem e
estimulem o desenvolvimento global e harmonioso da crianga sadia nos seus
primeiros anos de vida. Na fase pré-escolar a crianga tem um ritmo de crescimento
regular e ponderado para ambos 0s sexos. A alimentacdo e nutricdo sao requisitos
essenciais para o crescimento e o desenvolvimento de todas as criangas. A crianca
desde seu nascimento precisa estar em contato com outras realidades, outras
pessoas, aprendendo a viver em sociedade. Objetivo: Avaliar o estado nutricional
das criancas atendidas num Centro de Educacdo Infantili (CEINF) de Campo
Grande/MS. Metodologia: Realizou-se Avaliacao Antropométrica em 115 criangas,
menores de cinco anos de idade de ambos os sexos. Foram avaliadas através dos
parametros da Organizacdo Mundial da Saude: circunferéncia cefalica e toracica,
curvas de crescimento para criancas menores que 5 anos (peso/idade; peso/altura e
altura/idade), sendo a classificagdo em percentil e em escore Z de acordo com a
tabela do SISVAN (2007). Resultados: Os resultados mostraram que 90% estavam
eutréficas (peso e altura adequados para idade) e 10% englobaram criangas acima
do peso e outras com déficit nutricional. Conclusao: De acordo com os parametros
analisados, o que predomina é a eutrofia, No entanto, um percentual consideravel
apresentou desnutricdo leve ou obesidade. Com isso faz-se necessario um
acompanhamento com profissionais da area da saude, permitindo assim intervencao
€ prevencao precoces.

Palavras-chave: Avaliacao antropométrica, Crianca, Alimentacao.
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Introducao: Pacientes em estado critico frequentemente apresentam retardo do
esvaziamento gastrico associado a condicdo patoldégica e aos tratamentos
farmacolégicos e cirurgicos. Isto comumente leva a aumento do volume residual
gastrico (VRG), que é associado a maior risco de aspiracdo do conteudo gastrico e
interrupgéo da dieta em pacientes que recebem dieta enteral através de sonda de
alimentacao em posicionamento géastrico. Objetivo: Investigar variaveis relacionadas
a VRG utilizadas como critério para interrupgao da ministragao de dieta em pacientes
em estado critico recebendo dieta enteral através de sonda de alimentagdo em
posicionamento gastrico. Metodologia: Revisdo bibliografica da literatura através da
base de dados do Portal de Periédicos CAPES, utilizando associagdes das seguintes
palavras-chave: gastric residual volume, aspiration of gastric contents e enteral
nutrition. Resultados: Nao ha consenso na literatura sobre os limites de VRG que
devem ser utilizados como critério para interrupgao da dieta para prevenir aspiragao.
Sao citados somente dados referentes a volume, com valores limiares arbitrarios
variando de 100 mL a 500 mL, sem concordancia se a interrupcao deve ocorrer
apds o primeiro ou segundo alto VRG. Em adicéo, ndo sdo mencionados nos estudos
dados referentes a volume drenado por unidade de tempo e aspecto do volume
residual mensurado. Conclusao: Sao necessarios estudos que avaliem a real
eficacia da medida de volume residual gastrico e que atentem para as diferentes
variaveis a ele relacionadas, contribuindo assim para a menor exposi¢cao do paciente
a condutas impréprias, reduzindo o risco de aspiracdo do conteludo gastrico e
deterioracdo do estado nutricional.

Palavras-chave: Volume residual gastrico, aspiracdo do conteludo gastrico, dieta
enteral.
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Introducao: A dieta alimentar é de significativa importancia na prevencdao da
osteoporose. Neste sentido, 0 consumo de alimentos ricos em calcio e vitamina D é
considerado fator chave para a saude 6ssea. Por outro lado, a absorcédo do calcio é
dependente de outros componentes ingeridos na dieta, os quais podem influenciar a
biodisponibilidade deste mineral pelo organismo. Objetivo: Elaborar uma revisdo de
literatura acerca do tema osteoporose, destacando o papel da nutricdo na prevencao
desta doenca. Metodologia: Foi realizada uma pesquisa em base de dados tendo
SciELO e Google Académico como ferramentas, utilizando-se as palavras-chave
“osteoporose”, “nutrientes” e “nutricdo”. Resultados: O calcio € componente
essencial dos ossos e dentes e auxilia na formagdo e crescimento ésseos nas
criancas. As principais fontes nutricionais de célcio sdo leite e seus derivados. A
vitamina D, por sua vez, controla a concentracdo de célcio no organismo e também
estd presente nos o0ssos. Fatores nutricionais de risco contribuem para o
desenvolvimento da osteoporose, tais como o0 consumo excessivo do alcool, que inibe
a proliferacao de osteoblastos; da cafeina, responséavel pelo aumento da excreg¢éo do
célcio; e, por fim, a ingestdo inadequada de proteinas e minerais como magnésio,
zinco, boro, cobre, manganés e estréncio, que pode interferir na absor¢do do calcio
pelo organismo. Conclusao: Foi possivel concluir a importancia da ingestdao de
alimentos que contenham célcio e vitamina D para a prevencao da osteoporose. Uma
alimentacao balanceada também é fundamental para que nenhum outro nutriente
possa interferir no aproveitamento do célcio pelo organismo.

Palavras-chave: Osteoporose, Nutricao, Célcio, Vitamina D.
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Introducao: A incidéncia de doengas crénicas nao-transmissiveis aparece hoje como
o principal problema epidemiolégico mundial, diante disso torna-se notérios, uma
menor parcela de esforgo fisico, um aumento do sedentarismo e habitos alimentares
inadequados. Este estudo podera contribuir para maior compreensao sobre a
importancia da alimentagdo saudavel como promog¢éao da saude. Objetivo: Abordar
acOes de sensibilizacdo na promog¢ao da saude com énfase na alimentacédo aferindo
a importancia e a responsabilidade atribuida aos habitos alimentares. Metodologia:
Trata-se de um levantamento bibliografico sobre as principais abordagens em relagao
aos habitos alimentares saudaveis para promocao da saude, foram utilizados artigos
indexados no banco de dados do Scielo, Ministério da Saude, Fundagdo Osvaldo
Cruz e BVS. Para a realizacao da busca sistematizada foram encontrados 71 artigos
nacionais e internacionais e selecionados 31 que estavam diretamente ligados ao
tema e que foram publicados no periodo de (1999 a 2009). Resultados: Os fatores
associados 4 faltam de adequacéo alimentar sdo inumero cabendo destacar, que nos
paises em desenvolvimento, cerca de 55% das mortes infantis estdo ligadas a
desnutricdo, e nos paises desenvolvidos o estresse é um fator determinante da
obesidade. E um dos principais causas dessa grande prevaléncia é a falta de
informagao fidedigna sobre a maneira correta de se alimentar. Conclusao: Pode-se
ser notar que a dieta influencia sim no dia a dia das pessoas, onde todos os
profissionais devem participar da promoc¢ao da saude em campanhas e atividades
com a comunidade sendo de grande importancia na melhoria da qualidade de vida da
populacao.

Palavras-chave: Habitos alimentares, Promog¢ao da saude, Nutri¢ao.
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Introducao: Apesar da determinacdo acurada do tamanho das porgdes ou da
quantidade de alimentos consumidos ser uma recomendacdo, a estimativa da
quantidade de alimento ingerido € uma importante fonte de erro na avaliacdo do
consumo alimentar. Objetivos: Avaliar a habilidade de individuos com excesso de
peso em estimar porgcdes alimentares. Metodologia: O estudo foi desenvolvido com
funcionarios e estudantes da Universidade Federal do Triangulo Mineiro, de ambos os
sexos, com IMC > 25kg.m?. Quinze alimentos foram organizados em quatro refeicdes
e dispostos em utensilios de uso doméstico, para que fosse feita a estimativa visual
em quantidade (g ou ml). Considerou-se aceitavel quando a quantidade estimada
(QE) foi 90% a 110% da quantidade real (QR). As correlagdes entre a densidade
energética (DE), a razdo QE/QR e o peso do estimador foram analisadas pelo teste
de Spearman (p < 0,05). Resultados: Foram avaliados 57 individuos com excesso de
peso, com idade média de 23,3 [] 7,0 anos, sendo 56,1% mulheres. Houve um baixo
percentual de estimativas consideradas adequadas (3,7%) e os alimentos mais
superestimados foram a bolacha (75,9%), o acucar (68,4%), o bolo de carne (64,9%)
e o iogurte (50,8%). Em relacdo as subestimativas, destacaram-se a maca (66%), a
couve-flor (61%), o leite (57,8%), o café (56,1%) e o alface (50,8%). Verificou-se
correlagao positiva e significativa entre a DE e a razdo QE/QR (r = 0,77, p < 0,0007).
Conclusoes: Estes resultados revelam o baixo percentual de estimativas aceitaveis
nesta amostra, além de sugerir a influéncia da DE nestas estimativas.
Palavras-chave: excesso de peso, estimativa de por¢cdes, densidade energética.



AVALIACAO DO CONSUMO DE DIETA E GANHO DE PESO DE RATOS
GASTRECTOMIZADOS E COM DERIVACAO JEJUNOILEAL

ELISVANIA FREITAS DOS SANTOS'; MARINA RACHEL ARAUJO'; JOICE LOPES
CESARINQ'; CELIO KENJI MIYASAKAZ:; NELSON ADAMI ANDREOLLQO?®

! Laboratério de Enzimologia e Carcinogénese Experimental, Universidade Estadual de Campinas
Unicamp) - Campinas, Sao Paulo.

Professor Assistente, Centro de Biologia e Ciéncias da Saude — Universidade Cruzeiro do Sul —
Unicsul, Sao Paulo.
® Professor Titular, Departamento de Cirurgia, Universidade Estadual de Campinas (Unicamp),
Campinas, Séo Paulo.
Apoio: Fundagdo de Amparo a Pesquisa do Estado de Sao Paulo (FAPESP).

Introducao: A derivacdo jejunocileal € um procedimento cirdrgico disabsortivo
(exclusdo de uma porgcao do intestino delgado) que foi executada desde 1960 em
varios paises como tratamento da obesidade mérbida. A gastrectomia parcial ou total
€ praticamente a principal forma de tratamento do céancer gastrico. Objetivo:
Comparar o consumo de dieta e o ganho de peso de ratos submetidos a derivacao
jejunoileal e gastrectomia. Metodologia: 22 ratos machos/Wistar com + 250g foram
distribuidos em dois grupos: D1 (n=16) submetidos a derivacao jejunoileal; D2 (n=6)
Sham (falso-operados). E 20 ratos machos/Wistar com + 250 g foram distribuidos em
dois grupos: G1 (n=10) gastrectomia parcial com anastomose ao jejuno e G2 (n=10)
Sham. A fase experimental (ambos os grupos) teve inicio quinze dias apds a cirurgia,
com duracao de 60 dias. Apo6s os 15 dias de recuperagdo os animais receberam
dieta formulada AIN-93M a vontade. A monitoracdo do consumo de dieta e ganho de
peso foi realizada duas vezes por semana em balangca semi-analitica escala digital
Filizola®, com capacidade de 2.000 gramas e sensibilidade de 1 grama. O protocolo
do estudo foi previamente aprovado pelo Comité de Etica em Experimentacao Animal
(CEEA). Os dados foram submetidos a analise de variancia ANOVA/teste Duncan’s
(p<0,05%). Resultados: Apds a derivacao jejunoileal houve diminuicao significante do
consumo de racado/dia e menor ganho de peso, respectivamente (D1=19,56+1.35;
D2=22,92+1.41); (D1=296,75%7,64; D2=429,83+14,93). Nos grupos gastrectomizados
também houve diminuicdo significativa do consumo de racao/dia e menor ganho de
peso comparado ao controle, respectivamente (G1=21,02 + 1,10; G2=25,84 + 2,47);
(G1=355,58 +9,91; G2=411,53 + 7,89;). Conclusao: O menor ganho de peso dos
ratos operados pode estar associado ao menor consumo de dieta e ao procedimento
cirdrgico, pois apds a derivacao jejunoileal ha exclusdo de uma porcao do intestino
delgado o que torna o transito intestinal mais rapido e ha uma diminuicdo da area
absortiva dos nutrientes. No caso da gastrectomia, ha diminuicdo de uma porcéo do
estbmago, o que consequentemente diminui a capacidade gastrica, podendo causar
menor ganho de peso.

Palavras-chave: derivacao jejunoileal, cirurgia, ratos, gastrectomia.



0S PREBIOTICO COMO INGREDIENTES FUNCIONAIS

MARCELLE DE MIRANDA', THAFNYS ALVES DA SILVA!, JULIANA CRISTINA
DORNELA SILVA2, GRAZIELI BENEDETTI PASCOAL3, ERIKA MARIA
MARCONDES TASSI®

! Aluna do Curso de Graduagao em Nutricao, Faculdade de Medicina da Universidade Federal de Uberlandia.
2 Aluna do Curso de Graduacgao em Educacao Fisica, Faculdade de Educacao Fisica da Universidade Federal
de Uberlandia.

® Nutricionista, Professor Adjunto I, Curso de Nutricdo, Faculdade de Medicina da Universidade Federal
de Uberlandia — UFU. Enderego para correspondéncia: Avenida Para, 1720, Campus Umuarama,
Uberlandia, MG. CEP-38405-320. E-mail: grazi_nutri@yahoo.com.br, erikatassi@gmail.com

Introducao: Prebidticos sdo ingredientes alimentares nao digeriveis que estimulam o
crescimento e/ou atividade de uma determinada quantidade de bactérias presentes
no colon intestinal, melhorando assim a saude do hospedeiro. Alimento funcional, por
sua vez, abrange qualquer alimento ou derivado que possui, além da simples funcao
de nutrir, um beneficio a mais sobre a salde do individuo. Objetivo: Investigar as
principais fungdes dos prebidticos no organismo, como ingrediente funcional.
Metodologia: A revisdo bibliografica foi realizada através de pesquisa da literatura,
utilizando as bases de dados SciElo, Lilacs e Bireme. Resultados: com o
levantamento bibliografico, foi encontrado que os prebidticos regulam a funcgao
intestinal por meio do aumento do numero de bactérias benéficas a saude intestinal,
sobretudo bifidobactérias e lactobacilos. Em adicdo, os prebidticos aumentam a
absorcdo de calcio e ferro; melhoram a motilidade intestinal; reduzem a
hipercolesterolemia e o risco de doengas cardiovasculares; auxiliam no controle e
tratamento de diarréias e diminui o risco de obesidade. Conclusao: De acordo com
os dados disponiveis na literatura, concluiu-se que os prebiéticos sdo considerados
ingredientes funcionais bioativos que contribuem para a saude dos individuos.
Palavras-chave: Prébioticos; Alimentos Funcionais; Bifidobactérias; Lactobacilos.



ASPECTOS NUTRICIONAIS FRENTE AO PACIENTE PORTADOR DE
ATEROSCLEROSE NA ATENCAO PRIMARIA: uma revisao sistematica

ARTUR RODRIGUES CUNHA', CAROLINA SAIBERTH CARFESANZ? GILIANI
ABAIDA RODA3, MARCIELLI DANTAS ARAUJOS?, SILAS SANTOS?

' Académico em Enfermagem do 4° Periodo, pela Universidade Presidente Anténio Carlos- Uberlandia
2 Enfermeira e docente do curso de enfermagem da Universidade Presidente Anténio Carlos-
Uberlandia
3 Académicos em Enfermagem do 4° Periodo, pela Universidade Presidente Anténio Carlos-
Uberlandia

Introduc@o: A aterosclerose € uma doenga crbnica degenerativa que leva a
obstrucao das artérias, pelo acumulo de lipidios em suas paredes. E a principal causa
de mortalidade no Brasil. Por ser assintomatica, geralmente é fatal quando afeta as
artérias do coragédo e do cérebro. Tem como fatores de risco a hipertensao arterial,
colesterol, tabagismo e diabetes entre outros. Este estudo apresenta subsidios
importantes no meio cientifico e também para profissionais que atuam na atencao
primaria, ressaltando a importancia da nutricdo na prevencao de doencas. Objetivo:
Descrever os aspectos nutricionais do paciente portador de aterosclerose, na atengao
primaria. Metodologia: Foi realizada uma revisdo sistematica, sendo utilizados
artigos publicados no periodo de 1999 a 2009, tendo como base de pesquisa
informacdes obtidas através de livros e revistas cientificas indexada nos bancos de
dados LILACs, BIREME, SCIELO, PUBMED e MEDLINE. Foram encontrados 46
artigos nacionais, sendo selecionados 18 de acordo com o objetivo do estudo.
Resultados: A alimentacdo como, o consumo de vegetais, frutas, graos integrais,
soja, azeite e peixes deve ser aumentado, ainda que limitando a quantidade de
gordura. Os alimentos ricos em acidos graxos saturados e trans devem ser evitados
assim como o uso excessivo de sal e bebidas alcodlicas. Conclusao: Conclui-se a
importancia da dieta adequada e atividade fisica regular na reducao dos fatores de
risco das doencas ateroscleroticas. Portanto praticas educativas implementadas por
equipes multidisciplinares devem ser componentes prioritarios de estratégias na
atencdo primaria, a fim de deter o avango das doengas cardiovasculares em nosso
pais.

Palavras-chave: Atencéo primaria, aterosclerose, nutricdo, fatores de risco.



AVALIACAO ANTROPOMETRICA, NUTRICIONAL E QUANTIFICACAO DO RISCO
GESTACIONAL DAS GESTANTES DO DISTRITO DE ANTONIO PEREIRA, OURO
PRETO, MINAS GERAIS

ALINE PRUDENTE MARQUES™: NATALIA LEITAO BORGES?

' Nutricionista, Mestranda em Ciéncia dos Alimentos, DCA/UFLA, aline prudente@yahoo.com.br
genderego para correspondéncia).
Nutricionista, pés-graduada em Saude da Familia, FCMMG, natleitaoborges@yahoo.com.br

Introducao: estado nutricional é de extrema importdncia para o adequado
desenvolvimento do individuo. No caso das gestantes, a relevancia do assunto
amplia-se pelo fato de ndo se tratar apenas do estado de saude da mulher, mas
também de seu concepto. O estado nutricional no inicio da gestacédo e o ganho de
peso adequado neste periodo tem repercussdes na saude da mulher e do bebé.
Objetivo: Realizar um estudo epidemiolégico focado na saude e no bem-estar desse
grupo tao vulneravel. Metodologia: Para a avaliagdo das gestantes, aplicou-se um
questionario, com perguntas abertas e fechadas, para a avaliacido antropométrica e
nutricional e quantificagao do risco gestacional, além do esclarecimento e incentivo ao
aleitamento materno por meio da entrega de folder educativo. Resultados: O estudo
revelou que das 26 gestantes avaliadas, 12% eram adolescentes, 26,9%
apresentavam ensino fundamental incompleto, 77% baixo nivel socioecondmico, 35%
eram tabagistas, 65% relataram nunca ter recebido qualquer tipo de orientacdo de um
profissional de saude em relagdo ao aleitamento materno e 38% foram classificadas
como alto risco segundo a Organizagdo Pan-Americana de Saude — OPAS (1992).
Conclusao: Através do estudo concluiu-se que a quantificacdo do risco gestacional
pelo critério da OPAS demonstrou ser uma forma mais concreta de avaliar a situacao
nutricional de gestantes, perpassando nao sé pela antropometria, mas abordando
também uma série de fatores de risco que podem causar danos, as vezes muito
graves, tanto para a mae quanto para o bebé.

Palavras-chave: gestacao, avaliacao antropométrica e nutricional, risco gestacional.



CARACTERIZACAO DE PRATICAS ALIMENTARES DE CRIANCAS MENORES DE
2 ANOS EM UBERLANDIA/MG

KAMILLA TAVARES DE SOUSA'"; PRISCILA NUNES CARVALHO'"; CINTHIA
DOMINGOS BARBOSAT; DENIZE DIAS LOPES?; ANA ELISA MADALENA RINALDI®

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

2Nutricionista, Coordenadora do Programa de Nutricdo da Secretaria Municipal de Salde de
Uberlandia;

3Professora Assistente Nivel | do Curso de Nutricdo — Faculdade de Medicina — Universidade Federal
de Uberlandia.

Introducao: A amamentacdo é fundamental para o adequado crescimento e
desenvolvimento da crianca, devendo ser exclusiva até os 6 meses e complementada
até os 2 anos com alimentos adequados para a idade. Objetivo: Caracterizar as
praticas alimentares de criancas menores de 2 anos em Uberlandia-MG.
Metodologia: Estudo transversal realizado durante a Campanha Nacional de
Vacinacado Contra Poliomielite em 6 Unidades de Atendimento Integrado (UAIl) e 1
Unidade Basica de Saude da familia (UBSF). Os dados de amamentacdo e
alimentacao foram obtidos pelos formularios do Sistema de Vigilancia Alimentar e
Nutricional-Ministério da Saude (SISVAN-MS) e foram descritos segundo 3 faixas
etarias (0-6, 6-12 e 12-24 meses). A andlise estatistica utilizada foi a descritiva.
Resultados: Foram avaliadas 650 criangas. Entre as criangcas menores de 6 meses
(n=185), 95% estavam recebendo leite materno, 26% estavam em aleitamento
materno exclusivo, 24% em aleitamento predominante e 28% recebiam alimentagao
complementar. Das criangas entre 6 e 12 meses (n=163), 64% recebiam leite
materno, mais de 80% consumiam alimentos in natura, 26% bebidas ou preparacdes
acucaradas e 36% consumiam leite materno engrossado com farinha. Ja entre as
criangcas de 12 e 24 meses (n=302), 36% delas estavam recebendo leite materno,
80% alimentos in natura, 46% bebidas ou preparacdes agucaradas e 36% leite
engrossado com farinha. Conclusao: O percentual de criangas com aleitamento
materno exclusivo até os 6 meses € baixa, indicando desmame precoce. O consumo
de alimentos in natura estd presente de forma satisfatoria, porém observa-se
introducao precoce de acucar em um terco das criancas.

Palavras-chave: Aleitamento materno, alimentacao complementar, criancas.



AVALIAGCAO DA QUALIDADE DA DIETA ATRAVES DE iNDICES DIETETICOS

LAURA ANALIA SILVA DE MESQUITA', DYENE APARECIDA SILVA', KAMILA
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Introducao: Os indices Dietéticos foram elaborados para avaliar a qualidade da dieta
a partir de diferentes varidveis, pois 0 consumo habitual de alimentos
nutricionalmente adequados, associado a pratica de atividade fisica, vem sendo
constantemente correlacionado com a prevengdo e tratamento de determinadas
doencas crbnicas nao transmissiveis. Objetivo: Investigar os principais Indices
Dietéticos e suas aplicabilidades e limitacoes. Metodologia: A revisao bibliografica foi
realizada através de pesquisa da literatura, utilizando as bases de dados SciELO,
Lilacs e Bireme. Resultados: Dentre as principais ferramentas para avaliar a
qualidade da dieta, a maioria possui outras procedéncias, necessitando sofrer
adaptagdes a fim de respeitar os habitos alimentares brasileiros. Atualmente, dispoe-
se do Indice de Nutrientes, Escore da Variedade da Dieta, Escore da Diversidade da
Dieta, Indice de Alimentacdo Saudavel e Indice de Qualidade da Dieta. O Indice de
Qualidade da Dieta (IQD) avalia varios componentes (numero de porcées dos
diferentes grupos de alimentos, gorduras totais, carboidratos, sédio, fibras, etc)
atribuindo dois pontos quando o individuo apresenta ingestdes muito inadequadas.
No entanto, aqueles que se aproximam do consumo ideal recebem nota zero. De
forma que, quanto menor a pontuagdo no questionario utilizado pelo IQD, maior a
qualidade da dieta, e vice-versa. Conclusao: Os Indices Dietéticos desde que nao
aplicados isoladamente, constituem ferramentas eficazes para avaliar os habitos
alimentares da populagéao. ] )

Palavras-chave: Alimentagdo, Indice de Qualidade da Dieta, Indices Dietéticos,
Nutricédo.



O PAPEL DO PROGRAMA DISQUE AMAMENTACAO NA FORMAGCAO DE
ACADEMICOS DE NUTRICAO
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' Académica do Curso de Graduacao em Nutricdo da Faculdade de Medicina da Universidade Federal
de Uberlandia.

Nutricionista Coordenadora do Banco de Leite Humano do Hospital de Clinicas da Universidade
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Introducao: Amamentar é uma préatica que requer aprendizado e incentivo, sendo
preconizada de forma exclusiva nos seis primeiros meses e complementada com
outros alimentos até os dois anos de idade. Considerando a supremacia do leite
materno na alimentacéo inicial da crianga, a amamentacao torna-se tema importante
no aprendizado de académicos da area da saude. Objetivo: Apoiar as maes na
amamentacdo e oferecer oportunidade aos alunos de enfermagem, medicina e
nutricdo de ampliarem seus conhecimentos em aleitamento materno, interagindo, ao
mesmo tempo, com a comunidade. Metodologia: O Programa Disque Amamentacao,
criado em 2002, funciona no Banco de Leite Humano do Hospital de Clinicas da
Universidade Federal de Uberlandia. Apds processo seletivo, os alunos recebem
treinamento tedrico-pratico e participam de reunides cientificas quinzenais. Esses
académicos orientam a comunidade, por telefone, quanto as duvidas e as principais
dificuldades na amamentacdo, registrando-as em fichas apropriadas. Quando
necessario, a nutriz é orientada a procurar o Banco de Leite Humano para
atendimento personalizado. Resultados: Desde sua criacdo, 141 académicos ja
participaram do programa, atualmente sdo 18 estagiarios, sendo 2 graduandos de
nutricdo. Os alunos adquirem conhecimentos tedricos e praticos sobre o leite humano
e aleitamento materno. Sao participantes ativos na orientacdo de nutrizes sobre o
assunto. O programa permite ao aluno vivenciar a interagdo do ensino, pesquisa e
extensdao em sua formagao académica. Conclusao: Orientar a amamentacao é um
desafio para o profissional de salude, dessa forma, fica evidente a importancia do
programa Disque Amamentacgéao na formacao de académicos, no incentivo e apoio ao
aleitamento materno.

Palavras-chave: Aleitamento Materno, Banco de Leite Humano, Disque
Amamentacéo.



CONTRIBUICOES DO PROGRAMA DE ATENGCAO A SAUDE DA PESSOA IDOSA
NA CHAMADA NUTRICIONAL REALIZADA DURANTE CAMPANHA DE
VACINAGCAO DE IDOSOS EM 2010 NA CIDADE DE UBERLANDIA — MINAS
GERAIS

CRISTIANE FINOTTI CARDOSO?; DENIZE DIAS LOPES? LUIZ ANTONIO NEME®;
PEDRO BENTO MENDES' E VANIA RANGEL CORTES".

' Programa Municipal de Atencado Integral a Salde do Idoso da Secretaria Municipal de Saude de
Uberlandia
2 Programa de Nutricdo da Secretaria Municipal de Saude de Uberlandia

Introducao: A Chamada Nutricional é uma estratégia eficaz de inquérito nutricional,
dentro do Sistema de Vigilancia Alimentar e Nutricional (SISVAN) e é utilizada
durante os momentos de grande mobilizacdo da populagcdo como as Campanhas
Nacionais de Imunizacdo. Objetivo: Analisar o estado nutricional de idosos com 60
anos ou mais a partir dos dados antropométricos (peso e altura) colhidos por meio do
SISVAN no primeiro dia da Campanha de Vacinacao contra a gripe comum no ano de
2010 em seis Unidades de Atendimento Integrado (UAI) da Rede Municipal de Saude
de Uberlandia - MG. Metodologia: Realizou-se uma pesquisa bibliografica e uma
pesquisa documental. Analisou-se quantitativamente os dados apresentados,
utilizando-se como parametro para avaliagao do estado nutricional da pessoa idosa o
Indice de Massa Corporea (IMC) proposto pela Organizagcdo Mundial de Saude em
1994. Resultados: Participaram deste levantamento 760 idosos e verificou-se que
mais da metade dos idosos (438 ou 57,57%) apresentaram algum desvio nutricional,
seja 0 baixo peso (93 ou 12,23%) ou o sobrepeso (345 ou 45,34%) e apenas 322
(42,37%) estavam com peso adequado. Concluso6es: Torna-se necessario, a partir
dos dados analisados, promover acdes especificas em cada equipamento de saude,
a fim de prevenir ou minimizar as conseqiéncias e riscos em relacao a desnutricéo e
a obesidade da populacédo avaliada. Com base nisso, a equipe de profissionais de
saude pode tragar metas para alcancar melhores niveis em relacdo a salude da
pessoa idosa, proporcionando como consequiéncia, melhoria na qualidade de vida.
Palavras-chave: SISVAN, chamada nutricional, vigilancia nutricional



SOBREPESO E OBESIDADE ENTRE TRABALHADORES EM TURNOS
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Introducao: O trabalho em turnos é um sistema de organizagao laboral que visa
assegurar a continuidade da producao de bens e/ou servicos em um periodo de 24
horas. Esta rotina de trabalho tem sido considerada como fator de risco para diversas
desordens nutricionais, especialmente a obesidade. Neste sentido, evidéncias
recentes tém postulado que os trabalhadores em turnos estdo mais predispostos ao
aumento da massa corporal, quando estes sdao comparados a individuos que
trabalham em horarios convencionais. Objetivos: Revisar na literatura cientifica
estudos desenvolvidos com trabalhadores em turnos investigando a a ocorréncia de
sobrepeso e obesidade nesta populacdo. Metodologia: Realizou-se uma busca na
base de dados on-line PubMed/MEDLINE (US National Library of Medicine) e Google
Scholar, entre os anos de 2000 e 2010. A busca foi conduzida empregando-se 0s
termos: “trabalho em turnos”; “IMC” e “obesidade”e utilizando a traducdo destes
termos para a lingua inglesa. Resultados: Foram encontradas maiores prevaléncias
de sobrepeso e obesidade entre os trabalhadores em turnos, quando comparadas as
taxas dos trabalhadores de horario convencional. Além disso, os trabalhadores
tendem a ganhar peso mais facilmente e de maneira mais rapida. Este panorama é
reflexo de fatores ambientais, como a ingestao alimentar inadequada e diminuigéo do
nivel de atividade fisica; e de fatores endécrinos, como alteracées nas concentracdes
de horménios relacionados com o controle da ingestao alimentar e metabolismo
energético. Conclusodes: E necessario desenvolver agdes de educacao nutricional,
com enfoque especial na ingestdo alimentar e pratica de atividade fisica, condizentes
com a dinamica de trabalho e repouso do trabalhador.

Palavras-chave: trabalho em turnos, obesidade, IMC, alimentacéo, sono



FORTIFICAGCAO DE ALIMENTOS COMO ESTRATEGIA DE COMBATE A ANEMIA
FERROPRIVA EM CRIANCAS PRE-ESCOLARES

LETICA BORGES AMANCIO', LAURA REIS CARRIJO', MARILU NUNES DE
FREITAS', CIBELE APARECIDA CRISPIM?

' Alunas de graduagéo do curso de Nutricio da Universidade Federal de Uberlandia
% Docente da Universidade Federal de Uberlandia

Introducao: A anemia ferropriva é considerada um problema de salude publica no
Brasil, com maior incidéncia em criancas pré-escolares, atingindo 35% dessa
populacdo. Neste sentido, a fortificacdo de alimentos tem sido postulada como uma
estratégia de prevencao de anemia em criancas. Objetivo: Elaborar uma revisao da
literatura a respeito do tema: fortificacdo de alimentos e anemia em criancas pré-
escolares. Metodologia Foi realizada uma pesquisa na base de dados SciElo e no
Google académico, no periodo de 16 de setembro de 2010 a 26 de setembro de
2010. As palavras- chave utilizadas foram: anemia ferropriva, anemia em criangas e
fortificacdo de alimentos. Resultados: Como a prevaléncia da anemia ferropriva é
elevada em criancas pré-escolares, uma das estratégias mais eficazes na prevencao
e tratamento desta doenca é a utilizacdo de alimentos fortificados entre criancas pré-
escolares. De forma geral, a literatura aponta que a estratégia para a fortificacao
prevé a utilizacdo dos alimentos comumente consumidos por pré-escolares, como as
farinhas de trigo e milho e o leite. Conclusao: Por meio da revisdo da literatura
concluimos que a fortificacao dos alimentos € uma alternativa viavel para o combate a
anemia ferropriva em criangcas pré-escolares. Porém, esta estratégia nao substitui
uma mudancga adequada da dieta e a ingestdo de alimentos biodisponiveis de ferro,
mas pode ser utilizada em longo prazo para aumentar as reservas organicas de ferro.
Palavras-chave: fortificacdo de alimentos, anemia ferropriva, pré-escolares



AVALIACAO NUTRICIONAL DE ALUNOS DE DANCA DE SALAO EM UMA
ACADEMIA DE UBERLANDIA-MG

PRISCILA NUNES CARVALHO!', JOELANIA PIRES DE OLIVEIRA SOUZA!,
KAMILLA TAVARES DE SOUSA', CIBELE APARECIDA CRIPSIM?

'Aluna do Curso de Graduacdo em Nutricdo, Faculdade de Medicina da Universidade Federal de
Uberlandia.
2Professor Adjunto |, Curso de Nutricdo, Faculdade de Medicina, Universidade Federal de Uberlandia.

Introducao: A danca utiliza como meio de expressao o corpo. Para muitos bailarinos
a imagem corporal magra representa leveza, ndo importando os mecanismos para
alcancar o padrao desejado. Dessa forma, avaliar o estado nutricional de dangarinos
€ fundamental para prevenir patologias de ordem nutricional. Objetivo: Analisar o
perfil nutricional e antropométrico de praticantes de danca de saldo. Metodologia:
Estudo transversal. Avaliou-se 20 alunos de uma academia de danca em Uberlandia-
MG, sendo a amostra composta por 13 homens e 7 mulheres. A avaliagéo
antropométrica foi composta pela medida da Circunferéncia da Cintura e o Indice de
Massa Corporal (IMC) de acordo com os padroes estabelecidos pela Organizacao
Mundial da Saude para adultos de 20 a 60 anos. Ja para a avaliacao dietética
aplicou-se um Questionario de Freqiéncia Alimentar (QFA) nos entrevistados,
contendo 37 alimentos usualmente consumidos. Resultados: A maioria dos
individuos 60% (n=12) foi classificada como eutrofica, 69% (n=8) dos homens e 72%
(n=5) das mulheres apresentaram circunferéncia da cintura dentro dos padrdes de
normalidade. Observou-se que 36,6% ingeriam frutas apenas uma vez na semana;
45% consumiam carne vermelha apenas uma vez na semana; 35 % consumiam
refrigerante de 2-4 vezes na semana e apenas 20 % consumiam hortalicas de 5-7
vezes na semana. Conclusao: Apesar da avaliagdao antropométrica demonstrar que a
maioria dos individuos apresentaram-se eutroficos e com circunferéncia da cintura
normal, a analise dos dados do QFA apontou para problemas no consumo
alimentar.Dessa forma, medidas educativas devem ser incentivadas com este grupo
de dancarinos.

Palavras- chave: Avaliagdo nutricional; danca de saldo; academia; ingestao
alimentar.



CONSUMO ALIMENTAR DE CRIANCAS DE 2 A 5 ANOS DE IDADE, EM
UBERLANDIA - MG

CARLA RIBEIRO PACHECQO', KAMILA PIRES DE CARVALHO', TACEANE ALVES
FERREIRA', LUANA PADUA SOARES?, DENIZE DIAS LOPES®

1 Discente, Curso de Nutricdo, Faculdade de Medicina (FAMED), Universidade Federal de Uberlandia
(UFU), Uberlandia — MG.

2 Nutricionista, Mestre, Professora Assistente |, Curso de Nutricdo, Faculdade de Medicina (FAMED),
Universidade Federal de Uberlandia (UFU), Uberlandia — MG.
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Introducao: O consumo alimentar esta relacionado as condigdes de saude e nutricao
das criancas, sendo um fator essencial para seu desenvolvimento e crescimento.
Objetivo: Avaliar o consumo alimentar de criangas de 2 a 5 anos de idade, em
Uberlandia — MG. Metodologia: Foram utilizados os dados da 22 Chamada
Nutricional, realizada durante a 12 Etapa da Campanha Nacional de Vacinagao contra
Poliomielite, em junho de 2010, em Uberlandia — MG. Foram entrevistados 713 pais
ou responsaveis, em seis Unidades de Atendimento Integrado (UAI) e uma Unidade
Basica de Saude da Familia (UBSF). O consumo alimentar das criancas foi
investigado utilizando-se o questionario do Sistema de Vigilancia Alimentar e
Nutricional (SISVAN). Resultados: Do total de criancas avaliadas, 10,7% nao
consumiram preparacdes (mamadeiras/copos) a base de leite no dia anterior a
entrevista, 46,5% consumiram até duas preparacées e 42,4% consumiram mais de
duas preparacoes. Também no dia anterior a entrevista, 81% consumiram
verduras/legumes; 83% frutas; 89% carne; 50% se alimentaram enquanto assistiam
televisdo e 88% consumiram comida de panela no jantar. Observou-se ainda que,
85,1% das criangas ingerem feijao diariamente. A maior parte das criangas consome
refrigerante (61,7%), salgadinho de pacote (68,9%) e bolachas/biscoitos recheados
(54,8%) duas a trés vezes por semana. Além disso, 61,6% consomem
bebidas/alimentos adocados todos os dias. Conclusao: Os resultados indicam um
consumo consideravel, porém ainda insuficiente, de carne, feijao, frutas e
verduras/legumes. Por outro lado, observou-se um consumo elevado de refrigerante,
salgadinhos e bolachas recheadas, o que pode prejudicar o desenvolvimento e o
crescimento saudavel das criancgas.

Palavras-chave: Consumo alimentar, Criangcas, Chamada Nutricional



CHAMADA NUTRICIONAL DE UBERLANDIA, MINAS GERAIS: ESTADO
NUTRICIONAL DE IDOSOS AVALIADOS EM 2010

DENIZE DIAS LOPES; PEDRO BENTO MENDES; CRISTIANE FINOTTI CARDOSO;
LUIZ ANTONIO NEME; VANIA RANGEL CORTES

! Secretaria Municipal de Satde de Uberlandia

Introducao:A Chamada Nutricional € uma estratégia eficaz de inquérito nutricional,
dentro do Sistema de Vigilancia Alimentar e Nutricional (SISVAN) e é utilizada
durante os momentos de grande mobilizacdo da populagdo como as Campanhas
Nacionais de Imunizacao. Objetivo: Analisar o estado nutricional de idosos com 60
anos ou mais a partir dos dados antropométricos (peso e altura) colhidos por meio do
SISVAN no primeiro dia da Campanha de Vacinag¢ao contra a gripe comum no ano de
2010 em seis Unidades de Atendimento Integrado (UAI) da Rede Municipal de Saude.
Metodologia: Realizou-se uma pesquisa bibliografica e uma pesquisa documental.
Analisou-se quantitativamente os dados apresentados, utilizando-se como parametro
para avaliacdo do estado nutricional da pessoa idosa o Indice de Massa Corpérea
(IMC) proposto pela Organizacdo Mundial de Saude em 1994. Resultados:
Participaram deste levantamento 760 idosos e verificou-se que mais da metade dos
idosos (438 ou 57,57%) apresentaram algum desvio nutricional, seja o baixo peso (93
ou 12,23%) ou o sobrepeso (345 ou 45,34%) e apenas 322 (42,37%) estavam
eutréficos ou com o peso adequado. CONSIDERACOES FINAIS: Torna-se
necessario, a partir dos dados analisados, promover acdes especificas em cada
equipamento de saude, a fim de prevenir ou minimizar as consequiéncias e riscos em
relacdo a desnutricdo e a obesidade da populagdo avaliada. Com base nisso, a
equipe de profissionais de saude pode tracar metas para alcangar melhores niveis em
relacdo a saude da pessoa idosa atendida nas unidades, proporcionando como
consequéncia, melhoria na qualidade de vida.

Palavras-chave: Antropometria, Idosos, Chamada Nutricional, Estado Nutricional.



AVALIACAO NUTRICIONAL DE ESTUDANTES UNIVERSITARIOS
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Introducao: A modificacdo dos habitos alimentares, proveniente dos processos de
ocidentalizacao e industrializagdo, tem proporcionado elevado consumo de alimentos
ricos em gorduras e acgucares, desprovidos de fibras alimentares. Tanto deficiéncias
nutricionais quanto doencgas cronicas nao transmissiveis tém sido comuns. Diante do
exposto, tornam-se relevantes estudos sobre o hébito alimentar de estudantes
universitarios, facilitando intervencées oportunas para melhoria de habito alimentar
deste grupo. Objetivos: Avaliar a ingestdo de alimentos agucarados e gordurosos
dos estudantes universitarios. Metodologia: A populagédo estudada foi constituida por
95 estudantes, sendo a maioria sexo feminino (96,8%), 18 estudantes do primeiro
periodo, 68 estudantes do segundo ao sétimo periodos e 9 estudantes do oitavo
periodo. Foi aplicado questionario de freqiiéncia alimentar, utilizando-se medidas
caseiras sugeridas por PHILIPP (1999). Resultados: Como resultado, notou-se que
os estudantes do primeiro periodo possuem habitos alimentares pouco inadequados
em comparacdo aos estudantes do oitavo periodo, 0s quais possuem um
conhecimento mais aprofundado sobre alimentacdo. O consumo de alguns alimentos,
tanto pelo primeiro quanto pelo oitavo periodo, eram ausentes: bacon/torresmo,
banha. A manteiga apresentou-se com baixo consumo diario. Houve alta ingestao de
balas/pirulitos/chicletes e de chocolates/bombons pelos estudantes do primeiro
periodo e auséncia de consumo diario pelos estudantes do oitavo periodo. Nao houve
consumo significativo de doces em barra e em pasta, diferente das tortas doces e
sorvetes as quais eram ingeridos rotineiramente pela amostra total de estudantes.
Conclusao:Os resultados apontam para a necessidade de intervencao nutricional,
em especial para os estudantes de inicio de curso.

Palavras-chave: adolescentes, doencas crbnicas nao transmissiveis, acucares e
gorduras



CRECHES NO LOCAL DE TRABALHO COMO FACILITADOR DO ALEITAMENTO
MATERNO

AMANDA MOURA PRUDENTE!', JOELANIA PIRES DE OLIVEIRA SOUZA,
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Discente do Curso de Graduacdo em Nutricdo, Faculdade de Medicina, Universidade
Federal de Uberlandia;
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Federal de Uberlandia.

Introducao: O aleitamento materno proporciona diversas vantagens ao bebé e a
mae. Contudo, diante dos compromissos com o trabalho e estudo, muitas maes
desmamam precocemente seu bebé. A presenca de bercarios no local de trabalho
pode contribuir para a manutencdo da amamentacdo apds o termino da licenca
maternidade. Objetivo: O objetivo da revisao foi analisar a presenca de creches no
ambiente de trabalho como um facilitador da pratica de aleitamento materno.
Métodos: Foi realizado levantamento bibliografico nas bases de dados Bireme e
Scielo, nos periodos de agosto e setembro de 2010 utilizando-se as palavras chaves:
maes trabalhadoras, creches, aleitamento materno, creches no local de trabalho/
bercarios no local de trabalho. Resultados: Foi possivel verificar que a falta de apoio
e incentivo das instituicoes, bem como a falta de creche no proprio local de trabalho,
fez com que as maes encontrassem dificuldades para continuar com a pratica do
aleitamento materno exclusivo. Relatos de varias maes deixam claro que a existéncia
de creche em seu ambiente de estudo e/ou trabalho favorece a manutencdo da
amamentacao, uma vez que mae e filho estdo sempre préximos. A volta ao trabalho
dessas maes estao relacionados com a introducao precoce de outros alimentos e da
mamadeira, preferencialmente. Conclusao: A creche no ambiente de trabalho nao é
comum no Brasil, porém é vantajoso para a mae e para o crescimento saudavel do
bebé. Estudos mostram que a creche no local de trabalho incentiva as maes a
amamentarem por mais tempo e introduzir mais tardiamente outros alimentos.
Palavras-chave: Aleitamento materno, Creches no trabalho, Desmame precoce,
Maes trabalhadoras.



PERFIL NUTRICIONAL DOS ADOLESCENTES DO MUNICIPIO DE UBERLANDIA

DENIZE DIAS LOPES'; GENILDES SOUZA SILVA2 E NAIRA CRISTINA MARQUES?
BORGES.

"Programa de Nutricdo e 2Programa Municipal de Atencado Integral a Saude da Crianca e do
adolescente da Secretaria Municipal de Saude de Uberlandia

Introducao: A obesidade em criangas e adolescentes vem aumentando rapidamente
em diversas cidades do Brasil e em varios paises. Objetivo: analisar o estado
nutricional dos adolescentes de Uberlandia em 2008 e 2009 e compara-los com a
populacdo da mesma faixa etaria no Brasil. Metodologia: Trata-se de um estudo
transversal, analitico descritivo, utilizando-se do banco de dados do SISVAN (Sistema
de Vigilancia Alimentar e Nutricional) do Ministério da Saude, nos periodos de 2008 e
2009. Resultados: Em 2008 foram 5.713 adolescentes em Uberlandia classificados
guanto ao seu estado nutricional, sendo 5.406 (94,6) do sexo feminino e 307 (5,4) do
sexo masculino. Em 2009 foram 8.711 adolescentes em Uberlandia classificados
guanto ao seu estado nutricional, sendo 4.843 (55,6) do sexo feminino e 3.868 (44,4)
do sexo masculino. No Brasil, foram avaliados 3.727.884 adolescentes em 2008,
sendo 98,8% mulheres e 1,2% homens e 2.284.126 em 2009, sendo 95,2% mulheres
e 4,8% homens. Conclusao: Concluiu-se que a maioria dos adolescentes do
municipio de Uberlandia encontra-se em eutrofia, no entanto estdo seguindo a
tendéncia mundial e nacional de aumento dos individuos com excesso de peso,
tornando-se preocupagdo dos profissionais da saude e de pais atentos nas
complicagdes presentes e futuras dessa condigéo. E, diferentemente do encontrado
na populacao brasileira, houve aumento do niumero de adolescentes considerados
com baixo peso. Fazem-se necessarios, entretanto, estudos mais aprofundados
buscando-se explicar o dado encontrado, contraditério ao descrito na literatura.
Palavras-chave: adolescente, vigilancia nutricional, SISVAN



COMERCIO DE ALIMENTOS DE RUA E SUAS IMPLICACOES PARA A
SEGURANCA ALIMENTAR E NUTRICIONAL
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Introducao: Os alimentos de rua sao definidos como “alimentos e bebidas prontos
para o consumo, preparados e/ou vendidos em lugares publicos, sem a necessidade
de outro processo ou preparacao”. Objetivos: Investigar as principais caracteristicas
do comércio ambulante de alimentos em relagdo a segurancga alimentar e nutricional.
Metodologia: Foram utilizados os termos “alimentos de rua”, “comércio informal de
alimentos”, e “qualidade de alimentos de rua” nas plataformas de pesquisa: Bireme,
PubMed, SciELO, Lilacs e Google Académico. Resultados: Mais frequentemente, os
alimentos de rua sao de preparo rapido, baixo custo e oferecidos em locais de facil
acesso para a populacao. Os beneficios que os alimentos de rua podem proporcionar
sdo uma forma rapida, barata e conveniente de consumir alimentos por pessoas de
baixo nivel socioeconémico; fortalecimento de hdabitos alimentares tradicionais e
regionais; maneira atrativa para alimentacéo de turistas; importante fonte de renda para
muitas pessoas; e chance de auto-empreendimento, sem necessidade de grandes
investimentos de capital. Contudo, o comércio informal de alimentos pode levar a
problemas significativos, como: dificuldade de controle da qualidade higiénico-
sanitaria dos alimentos, devido a grande diversidade e mobilidade dos ambulantes; e
natureza temporaria da atividade. Conclusao: Conclui-se que o comércio de
alimentos de rua pode representar situacdo de seguranca alimentar para muitos
comensais de baixa condicdo socioecondmica, que nao tenham outra opcdo de
alimentacdo. Em contrapartida, esta situacdo também pode representar risco de
inseguranca alimentar devido a composicdo centesimal inapropiada e maior
probabilidade de contaminacao dos alimentos.

Palavras-chave: alimentos de rua, seguranca alimentar e nutricional, comércio
ambulante de alimentos, qualidade higiénico-sanitaria.



EFEITOS FUNCIONAIS DA LINHACA NA PREVENCAO E TRATAMENTO DO
CANCER DE MAMA E DA ATEROSCLEROSE
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Introducgdo: A linhaga é uma semente oleaginosa rica em proteinas e gorduras. E
fonte substancial de fibras e lignanas, o que a classifica como alimento funcional. Tal
estudo justifica-se pela necessidade de maiores estudos sobre os beneficios
funcionais da linhaga na prevencdo e tratamento de doencas crbnicas nao
transmissiveis. Objetivos: Identificar os efeitos da linhaga na prevencao e tratamento
do cancer de mama e da aterosclerose. Métodos: Realizou-se levantamento
bibliografico através da base de dados SciELO, utilizando as palavras Linhaca e
Alimento Funcional. Resultados: A partir de revisdo literaria sobre a linhaca
observou-se que esta possui compostos bioativos, dentre eles os fitoestrogenos
(principalmente as lignanas), que apds serem consumidos sdo convertidos a
compostos similares ao estrogénio humano que competem com este pelo seu sitio de
ligacdo, agem nas atividades bioldgicas e metabdlicas dos hormdnios sexuais,
possuindo capacidade antioxidante, auxiliando na prevencgao e tratamento do cancer
de mama. A lignana inibe o crescimento de novos tumores, enquanto a semente e 0
6leo da linhaga reduzem o crescimento de tumores estabilizados. A linhaga apresenta
a capacidade de diminuir os niveis sanguineos de triglicérides e LDL, como
comprovam estudos realizados com coelhos hipercolesterolémicos, que
demonstraram que a ingestao de 7,5g de linhaga por quilo de peso corporal reduziu
em 46% as lesbes ateroscleréticas quando comparado com animais controle.
Conclusao: A linhaca apresenta propriedades bioldgicas importantes. O consumo e
difusdo de suas propriedades devem ser incentivados devido ao poder preventivo e
inibitério da semente sobre a lesdo cancerigena, além da capacidade anti-
aterosclerotica da lignana.

Palavras-chave: Linhacga, Alimento Funcional, Cancer de Mama, Aterosclerose.



ANALISE BROMATOLOGICA DA RACAO HUMANA EM PARACATU-MG
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Introducao: A analise de alimentos é uma area muito importante no ensino do curso
de nutricdo, pois ela atua em varios seguimentos do controle de qualidade, da
fabricacdo e da estocagem do alimento processado. E muito Util, para a
caracterizacdo de alimentos in natura, principalmente alimentos novos e ainda
desconhecidos, como as frutas tipicas do Nordeste brasileiro, ou, alimentos
concentrados, conhecidos popularmente, como a “Racdo Humana”. Além disso, vem
contribuir em pesquisa de novos produtos, assim como, aqueles produtos
consumidos pela populacdo sem conhecimento das reacées adversas com a saude.
Objetivos: Com o intuito de averiguar a composicdo centesimal do formulado de
fibras dietéticas artesanalmente manipuladas e utilizado pela populagcdo no Municipio
de Paracatu-MG, como forma de utilizacdo na substituicdo ou parte da dieta usual
para a perda de peso corporal, objetivou-se adquirir os componentes utilizados na
formulagdo da Racdo Humana, o porcionamento dos mesmos e analisa-los quanto a
composicao quimica e sensorial. Metodologia: Adquiriu-se no comércio local os
ingredientes para a formulacdo da racdo: acucar mascavo; leite em p6 sem acucar;
semente de linhaca marrom; gérmen de trigo; kinua; gergelim; castanha do para e
amixa seca; para posteriormente amostra-los e iniciar a avaliacdo da composicao
centesimal: umidade (6,61%), cinzas (4,46%), proteinas totais (5,23%), extrato etéreo
(16,44%), fibra bruta (23,06%) e extrato nao nitrogenado (44,2%), para uma dieta de
2000 kcal/dia, de acordo com a Association of Official Analytical Chemists (AOAC,
1993). Resultados: Os resultados baseados em amostras secas, e calculados em
uma porcao de 20 gramas ao dia (2 colheres de sopa cheia) do produto, mostraram
um baixo valor nutricional das proteinas totais vegetais (5,23%) e maior fonte de
calorias na porcéao, provenientes aos lipideos e acgucares, ao mesmo tempo que 0s
valores da fibra bruta (23,06%) apresentaram-se em maiores quantidades na porcao.
Quanto a andlise sensorial, foi realizada por escala hedbnica facial, como gostei ou
nao gostei, conforme Ferreira et al. (1993). A aceitacédo entre os participantes foi de
73,17%, 72,58% e 87,80% para barrinha de cereal normal, barrinha de cereal light e
barrinha de cereal diet, respectivamente, onde todas amostras foram bem aceitas
pelos provadores e participantes do estudo. Conclusao: O trabalho realizado, trouxe
o conhecimento sobre a constituicio quimica do produto “Racdo Humana”
comercializado no municipio e servira de orientacao para os futuros profissionais da
nutrigho com o embasamento cientifico na decisdo de um planejamento alimentar e
intervencado nutricional para a coletividade sadia.

Palavras-chave: Composicao Centesimal. Amostragem. Andlises. Racao Humana.



EFEITO DA FARINHA DA CASCA E POLPA DA BANANA (MUSA PARADISIACA
L.) NO PESO E NA UMIDADE DAS FEZES DE RATOS WISTAR EM FASE DE
CRESCIMENTO
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Introducao: O aumento do consumo de fibra alimentar é recomendado por
praticamente todos os autores como parte do tratamento da constipacdao crbnica
funcional. Objetivos: Objetivou no estudo comparar em ratos, o efeito da farinha da
casca e polpa da banana em relacao a celulose sobre o peso e a umidade fecal.
Metodologia: Foram utilizados 24 ratos Wistar machos, com 21 dias de vida,
distribuidos em quatro grupos, que receberam racao AIN-93G variando-se a fonte de
fibra alimentar: grupo Casca da Banana, com 5% de fibra da casca; grupo Polpa da
Banana, com 5% de fibra da polpa; e grupo celulose, com 5% de fibra na forma de
celulose, grupo Kefir, com 5% de fibra na forma de celulose mais 5% de suco do
Kefir, acrescentado na agua. As fezes foram coletadas em trés periodos de 72 horas
iniciados no 79, 17° e 27° dia. As mesmas tiveram o procedimento de serem pesadas
frescas e ap6s secagem em estufa a 105 °C até peso constante. A umidade calculou-
se usando a férmula [(peso fecal umido - peso fecal seco)/peso fecal umido] x 100.
Para os procedimentos e métodos de eutanasia, 0 mesmo foi “rapido e sem dor”,
sendo orientado e acompanhado por técnico qualificado em eutanasia com animais
de pequeno porte ao qual responsabilizou-se das normas e procedimentos relativos a
eutanasia em animais. O projeto foi previamente autorizado na primeira parte pelo
Comité de Etica em Pesquisa do Centro Universitario de Formiga UNIFOR-MG e na
segunda parte, pela Faculdade Atenas-MG em Paracatu-MG. Notou-se variacado
positiva no peso e no volume das fezes do grupo experimental IV, que consumiu o
Kefir ao invés de agua. Conclusao: O estudo mostrou diferenga positiva quanto ao
ganho de peso na primeira e segunda fase do experimento, o que possibilita a
avaliacao do simbiético de maneira benéfica quanto aos resultados esperados no
peso corporal dos animais experimentais. Quanto ao coefiGEciente de eficacia
alimentar e coeficiente de eficacia protéica para os grupos experimentais, 0s
resultados apresentaram diferencas positivas quando comparados ao grupo controle.
Palavras-chave: Fibra alimentar. Banana prata. Simbidtico. Ratos norvegiccus wistar.



ASPECTOS NUTRICIONAIS DA DIETA DO MEDITERRANEO
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Introducao: A dieta do mediterraneo (DM) é uma proposta de estilo de vida saudavel
que estimula a pratica da alimentagdo saudavel e dos exercicios fisicos, bem como
incentiva ao maior consumo de agua e a escolha de produtos sazonais e regionais.
Objetivo: Investigar a cultura alimentar e os aspectos nutricionais da dieta do
mediterraneo. Metodologia: A revisado bibliografica foi realizada através de pesquisa
da literatura, utilizando as bases de dados SciElo, Lilacs e Bireme. Resultados: O
padrao alimentar mediterraneo € caracterizado por uma abundancia de alimentos de
origem vegetal (legumes, verduras, frutas e nozes), bem como ha énfase no consumo
de lipidios, sobretudo os acidos graxos monoinsaturados, proveniente do azeite de
oliva. Com relacdo as carnes, observou-se que a ingestao de peixe, aves, produtos
lacteos e ovos é moderada. A DM também preconiza a ingestao de vinho durante as
refeicdes e um maior consumo de agua durante o dia, além da pratica de exercicios
fisicos diariamente. A DM tem impacto significativo na saude cardiovascular, de
maneira que ha estudos que indicam que a DM pode reduzir o risco de
desenvolvimento de doencas cronicas nao transmissiveis (DCNT) (obesidade,
diabetes, etc). Conclusao: De acordo com os dados disponiveis na literatura,
concluiu-se que DM oferece protecao contra as DCNT e incentiva uma alimentacao
saudavel e qualidade de vida. Contudo, mais estudos sdo necessarios para que
sejam identificados componentes bioativos, e suas propriedades benéficas, que
possam auxiliar na formulacdo de alimentos funcionais.

Palavras-chave: Dieta do Mediterraneo, estilo de vida, habitos alimentares,
qualidade de vida, melhorias na saude.



AVALIACAO DOS PARAMETROS FiSICO-QUIMICOS E DE ROTULAGEM EM
LEITES UAT INTEGRAL E DESNATADO
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Introducao: o consumidor escolhe seus alimentos pela qualidade. Em especial, o
leite UAT preenche as necessidades nutricionais deste consumidor e a industria deve
estar atenta em apresentar dados confidveis no rétulo, em concordancia com os
padroes fisico-quimicos estabelecidos para o leite UAT. Objetivos: avaliar
parametros fisico-quimicos e de rotulagem de cinco marcas de leite UAT, nas versdes
integral e desnatado, de trés lotes diferentes, adquiridos em supermercados de
Uberaba, MG, em 2009. Métodologia: determinacdes fisico-quimicas de densidade,
gordura, extrato seco desengordurado, proteina, adicdo de agua e crioscopia foram
realizadas em equipamento Ekomilk e analises de acidez e estabilidade ao alcool
68% seguiram os métodos oficiais. Também foi feita a analise da tabela nutricional
com referéncia nos regulamentos técnicos de rotulagem de alimentos embalados.
Resultados: todas as marcas de leite UAT integral apresentaram valores elevados de
crioscopia e todas as marcas de leite UAT desnatado apresentaram valores de
densidade superiores aos estabelecidos para leite cru. Uma marca, tanto na versao
integral e desnatado, apresentou nao estabilidade em alcool. Em relacao a rotulagem,
uma marca apresentou erros nos calculos do valor energético e valor diario de sédio
e outra marca apresentou valor diario de proteina com um desvio significativo.
Conclusoes: 80% das marcas se adequaram aos requisitos fisico-quimicos; porém,
critérios deveriam ser estabelecidos para os valores de crioscopia e densidade,
indicativos de fraudes, como a adicao de agua ao leite. Quanto a rotulagem, 40% das
marcas devem rever parte dos calculos para elaboracao da tabela nutricional.
Palavras-chave: Legislacdo. Leite. Nutricao. Rotulagem.



AVALIACAO FiSICO-QUIMICA E REOLOGICA DE FARINHAS MISTAS DE TRIGO
E LINHACA
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Introducao: O consumo da linhaga (Linum usitatissimum L.) vem se destacando em
todo o mundo devido ao reconhecimento de suas propriedades benéficas,
principalmente sobre quadros de hiperglicemia, hipercolesterolemia e prevencao de
determinados tipos de cancer, em fungdo da sua composicao, rica em substancias
bioativas como acidos graxos polinsaturados (w-3 e w-6), compostos fendlicos, fibras
alimentares e ligninas. Uma das formas de ampliar o consumo desta matéria-prima,
disponibilizando ao consumidor produtos de melhor valor nutricional, além de
componentes funcionais, € sua utilizacdo em produtos alimenticios de custo acessivel
como o pao de sal. Objetivo: O objetivo deste trabalho foi determinar o efeito da
mistura de farinha integral de linhaca (FIL) e farinha de trigo (FT) nas caracteristicas
fisico-quimicas e reoldgicas da massa obtida, visando sua utilizacdo em péaes de sal.
Farinhas mistas foram preparadas com a substituicdo parcial da FT pela FIL nas
propor¢cdes de 100:00, 95:05, 90:10, 85:15, 80:20 e 75:25. Metodologia: Ao ser
incorporada a FT, a FIL produziu farinhas mistas com granulometria mais grosseira e
de cor mais escura. Embora tenha incrementado (p<0,05) o teor de lipidios, fibra
bruta, cinzas e proteinas, houve diminuicdo (p<0,05) da qualidade tecnol6gica das
farinhas mistas com o aumento nos niveis de substituicdo de FT pela FIL na mistura.
Conclusao: Esta interferéncia negativa deve-se, principalmente, ao efeito das fibras
nas propriedades reolégicas da massa, 0 que podera ser corrigido pelo o uso de
aditivos e, ou emprego de adequacbes no processamento de modo a promover o
desenvolvimento de caracteristicas desejaveis a producéo de paes de sal.
Palavras-chave: Farinha de trigo, farinha integral de linhacga, farinha mista,
caracteristicas fisico-quimicas, caracteristicas reolégicas.



COMPARACAO ENTRE OS TEORES DE FIBRA BRUTA E FIBRA ALIMENTAR DE
FARINHA DE TRIGO, FARINHA DE SOJA, AVEIA E LEITE EM PO

MARINA SILVA MUNDIM', CASSIANO OLIVEIRA DA SILVA?, GRAZIELI
BENEDETTI PASCOAL®, ERIKA MARIA MARCONDES TASSI?

'Aluna do Curso de Graduagao em Nutricao, Faculdade de Medicina da Universidade Federal de Uberlandia.
Engenheiro de Alimentos, Técnico de Nivel Superior do Curso de Nutricdo, Faculdade de Medicina da
Universidade Federal de Uberlandia.

®Nutricionista. Doutor, Professor Adjunto I, Curso de Nutricdo, Faculdade de Medicina, Universidade Federal
de Uberlandia. Endereco para correspondéncia: Avenida Para, 1720, Bairro Umuarama, Uberlandia, MG.
CEP-38405-320. E-mail: grazi@famed.ufu.br / erikatassi@gmail.com

Introducgao: Fibra alimentar € descrita como uma classe de compostos constituida
principalmente de polissacarideos e substancias associadas, que, quando ingeridos,
nao sofrem hidrélise, digestdo e absorcao no intestino delgado de humanos. Alguns
efeitos benéficos atribuidos a fibra alimentar sdo controle da motilidade
gastrointestinal e interferéncia no metabolismo da glicose e dos lipidios. Objetivo:
Determinar a porcentagem de fibra bruta na farinha de trigo, farinha de soja, farinha
de aveia e leite em po integral e comparar o resultado com a quantidade de fibras
alimentares apresentada no rétulo destes alimentos. Metodologia: Para quantificar a
quantidade de fibras, foi utilizado o método de fibra bruta (AOAC 920.86) e seus
resultados foram comparados com os rétulos dos produtos analisados. Resultados:
A porcentagem de fibra bruta encontrada na farinha de trigo foi 0,29% e no rétulo 2%;
a farinha de soja apresentou 6,91% de fibra bruta e no rétulo 8,66%; a farinha de
aveia obteve 1,52% de fibra bruta e no rétulo 10,33% e o leite em poé integral
apresentou 0,34% de fibra bruta e no rétulo 0%. Conclusao: De acordo com os
resultados obtidos, conclui-se que o método de fibra bruta ndo é o mais indicado para
quantificar fibra alimentar total em alimentos, visto que houve subestimagdo do
conteudo de fibras.

Palavras-chave: Fibra Bruta, Fibra Alimentar, Alimentos.



VALOR NUTRICIONAL DO GRAO DE AMARANTO
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Introducao: O amaranto, planta originaria da América do Sul, na regidao dos Andes é
cultivada desde a época dos povos Maia, que o consideravam um alimento sagrado.
Hoje vem se atribuindo a este grao propriedades de alimento funcional e sabe-se que
a proteina apresenta alto valor biol6gico. A planta é de facil cultivo, nutritiva e
apresenta sabor diferenciado e agradavel. Apresenta aproveitamento integral, desde
as folhas até os graos sao utilizados em preparacoes culinarias. Objetivo: O presente
estudo teve como objetivo investigar o valor nutritivo bem como as caracteristicas
fisico-quimicas do grao de amaranto. Métodos: A revisao bibliogréafica foi realizada
através de pesquisa da literatura utilizando as bases de dados SciElo, Lilacs e
Bireme. Resultados: Os graos de amaranto destacam-se pelo seu conteldo
relativamente alto em proteinas, gorduras e minerais, especialmente quando
comparados aos cereais e também por nao possuir gluten. Segundo dados da
literatura, foi identificado que o amaranto € rico no aminodacido lisina, limitante na
maioria dos cereais e de aminoacidos sulfurados, limitantes nas leguminosas. Possui
grandes quantidades de &cidos oléico e linoléico, fibras sollveis superiores aos de
cereais comuns e expressiva quantidade de vitamina C. Conclusao: De acordo com
dados disponiveis na literatura conclui-se que o alto valor nutritivo da proteina do
amaranto deve ser considerado para que o grao possa ser utilizado na fortificacao de
cardapios e na elaboracao de produtos farinaceos isentos de gluten, o que torna este
produto importante na ampliagdo da oferta de alimentos nutritivos para portadores de
doenca celiaca e individuos normais.

Palavras-chave: Amaranto, Valor Nutritivo, Alimento Funcional, Doenca Celiaca.



COMPARACAO ENTRE METODOS DE SECAGEM NA DETERMINACAO DE
UMIDADE EM ALIMENTOS

MARINA SILVA MUNDIM', CASSIANO OLIVEIRA DA SILVA?, GRAZIELI
BENEDETTI PASCOAL®, ERIKA MARIA MARCONDES TASSI?

'Aluna do Curso de Graduagao em Nutricao, Faculdade de Medicina da Universidade Federal de Uberlandia.
Engenheiro de Alimentos, Técnico de Nivel Superior do Curso de Nutricdo, Faculdade de Medicina da
Universidade Federal de Uberlandia.

®Doutora, Professora Adjunto I, Curso de Nutricdo, Faculdade de Medicina, Universidade Federal de
Uberlandia. Endereco para correspondéncia: Avenida Pard, 1720, Bairro Umuarama, Uberlandia, MG. CEP-
38405-320. E-mail: grazi@famed.ufu.br / erikatassi@gmail.com

Introducao: A determinacdo de umidade é uma das medidas mais importantes e
utilizadas na andlise de alimentos. A umidade de um alimento esta relacionada com a
sua estabilidade, qualidade e composi¢ao. Sendo assim, € muito importante conhecer
a porcentagem de umidade dos alimentos. A metodologia de determinacdo da
umidade pode ser realizada através de métodos por secagem em estufa ou secagem
por radiacao infravermelho. Objetivo: Determinar a porcentagem de umidade em
farinha de trigo, farinha de soja, farinha de aveia e leite em pé integral utilizando os
métodos de secagem em estufa e secagem por radiacéo infravermelho e comparar os
resultados. Metodologia: A quantificacdo de umidade foi realizada pelo método de
secagem em estufa a 105°C e pelo método de secagem por radiacédo infravermelha.
Resultados: O método por secagem em estufa apresentou o seguinte resultados:
farinha de trigo: 8,7%; farinha de soja: 1,4%; aveia: 7,2% e leite em pd: 8,4%. O
método de secagem por radiacdo infravermelha obteve os seguintes resultados:
farinha de trigo: 10,7%; farinha de soja: 3,3%; aveia: 9,6% e leite em pd: 4%.
Conclusao: O método de secagem por radiacao infravermelho apresentou valores
maiores de umidade nos alimentos analisados em relagdo ao método de secagem em
estufa, exceto no leite em pd. Isto pode ser devido a temperatura maior (120°C)
utilizada no equipamento de infravermelho. Nestas condi¢des, outros componentes
volateis das amostras podem ser perdidos, provenientes de reacado de escurecimento
ndao enzimatico, resultando em diferencas em relagdo ao método oficial que € a
secagem em estufa.

Palavras-Chave: Umidade, alimentos, secagem em estufa, secagem por radiacao
infravermelha.
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Introducao: A busca por alimentos saudaveis, frescos e praticos tem aumentado e,
com isso, os alimentos minimamente processados (AMP) tornaram-se comuns.
Entretanto, a variedade dos AMP ainda é escassa no Brasil. Objetivos: Investigar
aspectos nutricionais e parametros de qualidade e segurancga sanitaria dos alimentos
minimamente processados. Metodologia: A revisao bibliografica foi realizada através
de pesquisa da literatura, utilizando as bases de dados SciElo, Lilacs, Bireme,
Pubmed e Google Académico. Resultados: Observou-se que existe perda de
nutrientes nos alimentos quando submetidos a processamentos minimos, como
lavagem, corte e descasque. Existem diferentes formas de processamento, de acordo
com o tipo de alimento, porém verificaram-se cinco etapas em comum: selecdo do
produto; lavagem; corte, fatiamento, descasque; sanitizacao e embalagem. Ressalta-
se que 0 manuseio e tratamento incorreto dos alimentos processados podem levar a
depreciagdo do produto, no que diz respeito a qualidade nutricional, higiénico-
sanitaria e mercadolégica. Em contrapartida, quando os alimentos sdo submetidos
aos processamentos adequados, eles tém vida util prolongada, contudo ainda
apresentando perdas nutricionais. O principal mercado consumidor do AMP sao
individuos que vivem sozinhos ou tém familia reduzida. Conclusao: Alguns alimentos
in natura, quando submetidos aos processamentos, sofrem perdas nutricionais
relevantes, por isso é necessario identificar e realizar praticas de processamento de
alimentos adequadas para diminuir perdas de nutrientes, bem como aumentar sua
qualidade higiénico sanitéaria.

Palavras-chave: Alimentos Minimamente Processados; Alimentos Praticos,
Qualidade Nutricional, Qualidade Microbiologica.
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Introducao: As farinhas de trigo, de soja e de aveia sao ingredientes que podem ser
encontrados em diversas preparacoes da cultura alimentar brasileira. Dos trés tipos
de farinha, a de soja € considerada, do ponto de vista qualitativo e quantitativo, a
melhor fonte protéica vegetal, podendo, dessa forma, ser utilizada preferencialmente
em dietas vegetarianas em substituicdo as proteinas de origem animal. Objetivo:
Quantificar e comparar os teores de proteinas em trés tipos de farinhas (trigo, soja e
aveia). Metodologia: A quantificacdo de proteina bruta foi realizada pelo método de
Kjeldahl, utilizando fatores de conversao de nitrogénio para proteina nas farinhas de
trigo, soja e aveia de 5,7; 6,0 e 6,25, respectivamente. Resultados: Os valores de
proteina bruta, na base integral, nas farinhas de trigo, soja e aveia foram 10,77%;
35,10% e 15,31%, respectivamente. Conclusao: A farinha de soja apresentou maior
quantidade de proteinas em relacdo as demais farinhas (trigo e aveia). Ressalta-se
gue a soja nao fazia parte da cultura alimentar brasileira, mas nos ultimos anos tém
se observado um aumento de seu consumo tanto na forma de farinha, como de
outros produtos a base de soja. O consumo desta leguminosa pode ser interessante
para melhorar a qualidade e/ou a quantidade de proteinas na dieta da populacao.
Diante do exposto, o consumo da farinha de soja e/ou de alimentos formulados a
partir desta deve ser incentivado.

Palavras-Chave: Proteina Bruta, Método de Kjeldahl, Soja, Trigo, Aveia.



DETERMINAGCAO DE SOLIDOS SOLUVEIS DE GELEIA DE UVA TRADICIONAL E
DIET
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Introducao: A geleia é a combinacdo perfeita de fatores fisico-quimicos,
principalmente os parametros que envolvem a percepc¢ao do paladar e visual. As
Normas Técnicas Relativas a Alimentos e Bebidas, constantes da Resolucao n® 12 de
24 de julho de 1978, estabelece que geleia de fruta € um produto obtido pela coccéo
de frutas, inteiras ou em pedacos, polpa ou suco de fruta, com agucar e agua e
concentrado até a consisténcia gelatinosa, podendo sofrer a adicdo de glicose ou
acucar invertido. A geleia ndo deve ser colorida nem aromatizada artificialmente,
sendo tolerada a adicdo de acidulantes e de pectina. Geleias "diet" sdo aquelas
isentas da adicao de adocantes cal6ricos. Para poder eliminar a adicdo de agucares
nestas geleias, sem a perda de suas caracteristicas organolépticas, & necessario
substitui-los por componentes que conferem “corpo”, como polidextrosse, e dogura,
como edulcorantes. Objetivos: Objetivou-se, neste estudo, a determinacao de sélidos
soluveis das amostras de geleia tradicional e “diet”, provenientes de mesma marca,
para verificar a conformidade dos padrdes exigidos pela legislacdo brasileira vigente.
Metodologia: Obteve-se quinze repeticbes de cada geleia, sendo diluidas e
analisadas, segundo IAL (2005), em temperatura ambiente. Resultados: Os valores
médios obtidos de geleia tradicional e “diet” foram nesta ordem, 69,7°Brix e 41,3°Brix.
A legislagao prevé um minimo de 62°Brix, portanto a geleia tradicional encontra-se
dentro dos padrdes, porém a “diet” ficou muito aquem desse valor. Conclusao: Os
teores de solidos soluveis conferem bom gel, dogura, servindo também como
parametro de estimativa de vida 0til, pois quanto maior seu teor, menor a atividade de
agua.

Palavras-chave: fruta, acucares, edulcorantes, polidextrose



ASPECTOS NUTRICIONAIS DO AMARANTO (Amaranthus caudatus) EM
COMPARACAO A OUTROS CEREAIS

LETICIA BORGES AMANCIO', MARILU NUNES DE FREITAS', LAURA REIS
CARRI2J01, GRAZIELI BENEDETTI PASCOAL?, ERIKA MARIA MARCONDES
TASSI2.

'Aluna do Curso de Graduacao em Nutricao, Faculdade de Medicina da Universidade Federal de Uberlandia.
2Nutricionista. Doutor, Professor Adjunto I, Curso de Nutricdo, Faculdade de Medicina, Universidade Federal
de Uberlandia. Endereco para correspondéncia: Avenida Para, 1720, Bairro Umuarama, Uberlandia, MG.
CEP-38405-320. E-mail: grazi@famed.ufu.br / erikatassi@famed.ufu.br

Introducao: O amaranto (Amaranthus caudatus) é classificado como pseudo cereal,
que apresenta excelente valor nutricional e tem apresentado um potencial agronomo
que pode torna-lo acessivel as diversas classes sociais. E consumido de diversas
formas, sendo mais utilizada a farinha de amaranto, que pode ser adicionada em
paes, bolos e sucos. Objetivo: Investigar a composicdo nutricional do amaranto e
compara-la com outros graos mais conhecidos e difundidos pela populagao brasileira.
Metodologia: A revisdo bibliografica foi realizada através de pesquisa da literatura,
utilizando as bases de dados SciElo, Lilacs e Bireme. Resultados: O amaranto é
pouco conhecido no Brasil, pode ser considerado fonte de nutrientes e se adapta
facilmente as variacbes climaticas, podendo ser considerado, dessa forma, uma
alternativa economicamente viavel para localidades mais carentes. Verificou-se que o
amaranto apresenta de 15-16% de proteina, 7-8% de gordura e 50-60% de amido.
Destaca-se a presenca de aminoacidos essenciais, como a lisina, que é limitante em
outros tipos de graos. Apresenta alto teor de fibras (4,29/100g) se comparado com o
trigo (2,3g/100g), milho (2g/100g) e aveia (1,99/100g). Estudos em animais
demonstraram efeito hipocolesterolémico do amaranto, podendo reduzir até 50% do
LDL-c em 20 dias. Conclusao: O amaranto apresenta alto valor nutricional,
sobretudo pela quantidade e qualidade de proteinas e carboidratos, e alguns estudos
preliminares em animais indicam que o0 amaranto possui propriedades
hipolipidémicas. Por ser um alimento pouco conhecido e estudado, mais estudos
experimentais precisam ser realizados para verificar suas propriedades nutricionais /
funcionais e ser utilizado como alimento acessivel a populacéo.

Palavras-chave: Amaranto, Composicao Nutricional, Alimentos Funcionais.



OBTENCAO DE FERMENTACAO ALCOOLICA A PARTIR DE RESIDUOS DA
MANDIOCA

PAULA CAROLINA ARAUJO TIRABOSQUI'; ULLIANA MARQUES SAMPAIO;
LUCIANA FONTINELLE REIS SOUTO'; MARCIO CALIARI'; WAGNER RODRIGUES
DE CARVALHO!

'Universidade Federal de Goias, Escola de Agronomia e Engenharia de Alimentos

Intrudocao: A mandioca (Manihot esculenta) é reconhecidamente uma fonte de
amido da raiz, sendo a quarta producao de culturas alimentares mais importante do
mundo e lider na regiao tropical. Para a producdo de mandioca em processos de
fermentacdo, é necessario realizar a sua sacarificacao, pois os agentes nao tém
amilases de fermentacado. Para produzir etanol a partir do amido, sdo necessarios
processos como a gelatinizacdo do amido em acucares e posterior sacarificacao,
fermentacdo e destilacdo. A destilacdo é o processo final de obtencdo de bebida
alcodlica. Objetivos: Dessa forma, objetivou-se desenvolver a aguardente a partir da
fermentacdao de residuos de mandioca obtidos em fecularias. Metodologia: As
analises fisico-quimicas foram realizadas em triplicata, conforme metodologia descrita
no Manual de Analises de Bebidas e Vinagres do Laboratério Nacional de Referéncia
Vegetal do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (BRASIL, 2005).
Resultados: Os resultados obtidos foram submetidos a analise de variancia e
comparados pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade. Foram obtidos os valores
médios para as seguintes analises: pH 4; acidez volatil 51,48 mg/100ml a.a.; teor
alcodlico real de 38,2 % v/v; densidade 0,7607 g/mL e extrato seco 0 g/L. A producao
da aguardente a partir de amido de residuos foi possivel e dentro dos parametros
fisico-quimicos estabelecidos pela legislacdo brasileira. Conclusao: A partir dos
resultados obtidos, observa-se que a producado deste tipo de aguardente € uma boa
opcao para o aproveitamento desses residuos, agregando valor ao que antes era
descartado, evitando o desperdicio de matéria-prima potencial.

Palavras-chave: aguardente, fecularia, amido, enzimas



O ARATICUM E UMA BOA FONTE DE VITAMINAS?

LORENA NOGUEIRA GOMES', LORRAINE ALVES-FERREIRA!, MAISA
FAGUNDES PAULA', TACEANE ALVES-FERREIRA', DAUREA ABADIA DE-
SOUZA?

'Aluna do Curso de Graduacdo em Nutricdo, Faculdade de Medicina da Universidade Federal de
Uberlandia.

2Nutrologista, Doutor, Professor Associado Il, Departamento de Clinica Médica e Curso de Nutrigcao,
Faculdade de Medicina, Universidade Federal de Uberlandia. Endereco para correspondéncia: Avenida
Para 1720, Bloco 2U, Campus Umuarama, Uberlandia, MG. CEP 38405-320. e-mail:daureas@ufu.br

Introducao: Araticum € uma fruta nativa das Antilhas, e foi introduzida no Brasil em
1626, onde alcancou todo o pais e em cada regidao tem seu nome tipico. Séo
conhecidas varias formas de utilizacdo na alimentagdo e também na medicina.
Objetivo: Avaliar os teores de vitamina C, B1 e B2 do Araticum. Métodos: Estudo
realizado para a avaliacdo de vitaminas do araticum, utilizando base de dados como
SciELO e Google Académico. As palavras chave utilizadas foram frutos do cerrado,
araticum, vitaminas. Resultados: Apresenta teores de vitaminas B1 e B2,
equivalentes ou superiores aos encontrados na banana e goiaba, frutas consideradas
boas fontes destas vitaminas. Apresenta fatores antioxidantes que combatem radicais
livres tornando um forte aliado na prevencao de doencgas degenerativas. E indicado
para verminoses, reumatismo, coélicas, disenteria. Conclusao: De acordo com as
recomendagdes diarias de vitaminas, seria necessario consumir cerca de 35g de
araticum para suprir a vitamina C, 3 kg para suprir B1 e 1,8 kg para suprir B2.
Portanto, o araticum é uma fonte recomendavel de vitamina C, porém n&o deve ser
utilizada em excesso.

Palavras-chave: frutos do cerrado, araticum, fruta do conde, cerrado, vitaminas.



COMPOSIGAO CENTESIMAL DA POLPA DO PEQUI

ANTONIA MANUELA DE SA BATI,STA1, CRISTHIANE CAMIM NERY', ANA
CAROLINA BIZINOTO SILVA', THAIS FERNANDES ASSUNCAOQ', ANDRESSA
BERNARDO GUIMARAES FAGUNDES', DAUREA ABADIA DE-SOUZA?

'Aluna do Curso de Graduacao em Nutricdo da Faculdade de Medicina da Universidade Federal de
Uberlandia.

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

Introducéo: Tipico do Cerrado, o pequi (Caryocar brasiliense Camb.) € um fruto de
sabor peculiar cuja polpa apresenta coloragdo amarelo intensa. E de vasta utilizacao
na culinaria doméstica e na industria, principalmente para a extragao de 6leos e
fabricacdo de licores. Objetivo: Analisar em estudos da literatura a composicéao
centesimal da polpa do pequi, de acordo com as Dietary Reference Intake (DRI).
Metodologia: Realizou-se um levantamento bibliografico nas bases de dados Google
Académico e SciELO, utilizando os termos “frutos do cerrado” e “composicao
centesimal do pequi”. Resultados:A polpa do pequi contém um alto teor de lipideos
(33,49/100g), sendo observada a predominancia de acidos graxos insaturados,
principalmente acido oléico (55,87%). As fibras alimentares também sao nutrientes de
destaque (10,29/100g, correspondente a 40% da DRI). Comparado ao acai, o pequi
apresenta quantidades superiores de compostos fendlicos (136,8mg/100g versus
209mg/100g, respectivamente). O teor de carotendides totais é alto (200.000U1/100g9),
mas somente 4.939UI (2,4%) apresentam atividade pré-vitamina A. Mesmo assim o
pequi continua sendo uma fonte importante de vitamina A, pois 100g da polpa
atendem a 100% da DRI (4.939Ul) para este nutriente. Conclusao: Em termos de
seguranca alimentar e nutricional, a polpa do pequi € uma étima alternativa para
complementacdo alimentar de populacdes de baixa renda, sendo uma fonte
importante de acidos graxos insaturados, fibras, compostos fenélicos e vitamina A.
Palavras-chave: Pequi, Composi¢cédo centesimal, Lipideos, Fibras, Vitamina A.



BURITI: COMPOSICAO NUTRICIONAL

AMANDA BARBOSA MOURA', ANA PAULA PENA FERREIRA', AMANDA
FERNANDES PEREIRA', ANDRESSA COSTA BOAVENTURA', DAUREA ABADIA-
DE-SOUZA2
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Introducao: O buritizeiro € uma arvore com origem na Amaz6nia de espécie tipica do
Cerrado. Esta arvore é aproveitada desde o tronco as folhas, a polpa do fruto Buriti
(Mauritia flexuosa) contém nutrientes importantes para a nutricdo humana. Obijetivo:
Analisar a composicao centesimal do fruto Buriti, de acordo com as Dietary Reference
Intakes (DRIs). Metodologia: Foi realizado pesquisas para identificacdo da
composicao centesimal do fruto. Resultados: Uma porcdo de 100 gramas da polpa
de Buriti apresenta 114,9 calorias, € € rica em nutrientes essenciais. A polpa do Buriti
contém 15,8% das recomendacgbes diarias do mineral Calcio; 6,2% das
recomendagdes diarias do mineral Fésforo; 33,3% de Ferro; e contém 19,6% das
recomendacgdes diarias de vitamina B12. A quantidade de lipidios contido em 100g da
polpa é excedente as quantidades recomendadas por dia, assim como de vitamina A
e de seu precursor, carotendides totais, o que faz do fruto étima fonte de lipidios e de
vitamina A. Conclusao: O Buriti & excelente em carotendides totais, o precursor da
vitamina A, podendo ser utilizado no combate a hipovitaminose A.

Palavras-chave: Buriti, Composi¢ao Nutricional, Hipovitaminose A.



PRODUCAO E CARACTERIZAGCAO DE LICOR DE MARACUJA EM DIFERENTES
BASES ALCOOLICAS

PAULA CAROLINA ARAUJO TIRABOSQUI'; VALERIA CRISTINA OLIVEIRA,
LUCIANA FONTINELLE REIS SOUTO'; MARCIO CALIARI'; WAGNER RODRIGUES
DE CARVALHO!

'Universidade Federal de Goias, Escola de Agronomia e Engenharia de Alimentos

Introducao: A mandioca (Manihot esculenta) é reconhecidamente uma raiz amilacea,
onde o amido encontra-se junto com outros carboidratos de diferentes pesos
moleculares, incluindo desde acucares simples até glicosideos e material celulésico.
Apesar da pouca contribuicdo dos outros componentes, como proteinas, lipidios,
vitaminas e sais minerais, eles devem ser considerados devido a importancia da raiz
como matéria-prima com elevado teor de umidade, oferecendo condicbes para
instabilidades composicionais tanto na estocagem quanto no processamento. Esta
instabilidade permite o emprego da raiz para a producédo de produtos fermentados,
devido a facilidade da utilizacdo dos componentes da raiz de mandioca. Obijetivos:
Objetivou-se o desenvolvimento de licor de maracuja, a partir do uso da fermentacao
alcodlica de residuos de mandioca a base de alcool e sua comparagdao com o licor
produzido com alcool. Metodologia: As analises fisico-quimicas - pH, teor alcodlico
real a 20°C, Acidez volatil, Extrato seco e Densidade - foram realizadas em triplicata,
conforme metodologia descrita no Manual de Analises de Bebidas e Vinagres do
Laboratério Nacional de Referéncia Vegetal do Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento (BRASIL, 2005). Resultados: Os resultados, na ordem apresentada,
em suas bases alcodlicas foram, a partir do alcool de cereais, 3.11, 19.7%, 4.233
mg/100ml de amostra, 6.83 g/L e 1.1374 g/ml e a partir do alcool de mandioca, 3.07,
18.6%, 48.933 mg/100ml de amostra, 18.87 g/L e 1.2905 g/ml. Os dados foram
submetidos a analise de variancia. O tratamento significa que, quando significativas,
foram comparadas pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade. Conclusao: Os
valores obtidos estdo dentro da legislagéo brasileira.

Palavras-chave: residuos de mandioca, fermentagao, aguardente, teor alcodlico



AVALIACAO NUTRICIONAL DE ADULTOS FREQUENTADORES DE UMA
ACADEMIA DE GINASTICA

AMANDA MOURA PRUDENTE'; CARINA BERNARDES NOGUEIRA'; CIBELE
APARECIDA CRISPIM 2

'Alunas do Curso de Graduacao em Nutricdo da Universidade Federal de Uberlandia
®Professora do Curso de Graduacao em Nutricao da Universidade Federal de Uberlandia

Introducao: A avaliagdo nutricional permite determinar o estado nutricional de
individuos e populagdes, e com isso prevenir e tratar patologias como a desnutricao e
a obesidade. Objetivos: Analisar o perfil nutricional dos frequentadores de uma
academia de ginastica na cidade de Uberlandia. Metodologia: O Indice de Massa
Corporal foi obtido pela relacao entre o peso corporal dividido pela estatura elevada
ao quadrado. A afericao da estatura foi realizada com uma fita fixada na parede. O
peso foi determinado por meio de balangca mecanica previamente calibrada. Além
disso, foi aplicado um questionario de freqtiéncia alimentar. Resultados: A populacéo
de estudo foi composta por 20 pessoas, sendo 15 do sexo feminino e 5 do sexo
masculino. A idade média encontrada entre as mulheres foi de 40 anos e dos homens
22 anos. Os resultados mostram que, considerando o calculo do IMC, 55% estdo com
peso ideal, 25% sobrepeso e 20% obesidade. Analisando a circunferéncia da cintura,
as mulheres tiveram medidas mais preocupantes que os homens. Referente ao
consumo alimentar, notou-se um consumo insuficiente de frutas, legumes e verduras.
Conclusao: Pode-se encontrar elevada prevaléncia de problemas nutricionais entre
os voluntarios estudados, o que esta associado a importantes problemas futuros de
saude. Dessa forma, programas de educacédo nutricional devem ser incentivados
nesta populacéo

Palavras-chave: consumo alimentar, estado nutricional, indice de massa corporal.



AVAL!AQAO SENSORIAL DE BISCOITO AMANTEIGADO SABOR LIMAO COM
ADICAO DE FARINHA DE FOLHA DE MORINGA (MORINGA OLEIFERA L.)

CAROLINA SATIKO OKADA'; TACIANE SANTANA BORGES? FERNANDA
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Introducao: A folha da moringa (Moringa oleifera L.) é utilizada como suplemento
alimentar de criancas subnutridas por apresentar pré-vitamina A, vitaminas B e C,
aminoacidos e minerais (ferro e potassio). O objetivo do trabalho foi desenvolver um
biscoito amanteigado com adicdo de 1% de farinha da folha da moringa e testar sua
aceitabilidade com o publico infanto-juvenil a fim de nutrir, evitar caréncias
alimentares e difundir o consumo dessa hortalica. Foram realizadas duas formulacdes
de biscoito amanteigado sabor limdo, uma formulacdo controle (sem folha de
moringa) e a outra formulacdo com adicdo de 1% de folha de moringa. Para a
avaliacao da aceitabilidade do produto promoveu-se um teste de escala hedbnica
facial (variando de um a cinco) com 55 provadores nao treinados na faixa etaria entre
10 e 16 anos, da Escola Municipal Sobradinho em Uberlandia, MG. Na anaélise de
proteina, o biscoito com adicdo de moringa teve um acréscimo de 20% de proteina
quando comparado com o biscoito controle. Por meio do teste estatistico de Kruskal-
Wallis, verificou-se que houve diferenca significativa entre os biscoitos em nivel de
5% em relagdo a andlise sensorial. A média do biscoito amanteigado de limdo com
adicdo de folha de moringa foi de 3,309, tendo aceitacdo moderada, o que
correspondeu a “nem gostei e nem desgostei’, podendo ser justificada pelos
atributos sensoriais caracteristicos da folha de moringa, como o sabor amargo e nao
fazer parte da alimentacdo dos provadores. Novos ajustes na formulacdo serao
efetuados para elevar os niveis de aceitacao da hortalica pelos consumidores.
Palavras-chave: Analise sensorial; Hortalicas; Nutricdo; Panificacao.




PROPRIEDADES NUTRICIONAIS E TERAPEUTICAS DO OLEO DE BURITI

ERICA SOUZA DA SILVA!, PAULA CANDIDO NAHAS', RAISSA MENDONGCA DE
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Introducao: O Buriti (Mauritia Vinifera) € uma das espécies nativas do cerrado
brasileiro, sendo frequentemente utilizado em preparacdes culinarias. Objetivos:
Analisar as propriedades nutricionais e terapéuticas do éleo de buriti. Metodologia:
Foi feito um levantamento em base de dados nas fontes SciELO, Google Académico,
LILACS e no site da Coordenacao Geral da Politica de Alimentacao e Nutricdo do
Ministério da Saude (CGPAN), com as palavras-chave: 6leo do buriti, fruto do cerrado
e vitamina A. Resultados: O 06leo de buriti é importante fonte de energia
(145kcals/100g). Apresenta altas quantidades de acidos graxos essenciais tais como,
0 acido graxo oléico. Cem gramas da polpa de buriti contém 23% de 6leo, sendo que
este apresenta 1,18mg de betacaroteno, o torna o buriti uma das maiores fontes de
pro-vitamina A (18.339ug de retinol equivalente/100g de 6éleo, 2,29% Dietary
Reference Intake-DRI). Em estudos realizados com criangas analisando a eficacia do
6leo de buriti no tratamento da xeroftalmia tem sido obtido bons resultados.
Conclusoes: O buriti apresenta quantidades significativas do precursor da vitamina
A, (carotendides, principalmente betacaroteno), e tem sido utilizado com eficacia no
tratamento da hipovitaminose A. Com a ingestdo de aproximadamente 19,5g da polpa
de buriti ha o suprimento da quantidade diaria recomendada de vitamina A.
Palavras-chave: Frutos do Cerrado, Buriti, Pré-vitamina A, Oleo do Buriti e
Betacaroteno.



EFEITOS DO LICOPENO SOBRE A SAUDE HUMANA
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320. e-mail: daureas@ufu.br

Introducao: Alimentos funcionais sdo aqueles que além de nutrir possuem em sua
composicdo componentes fisiologicamente ativos ou bioativos, que interferem
diretamente na saude. Um desses componentes € o licopeno, que é um carotenoide
de coloragcao vermelho alaranjado, lipossoluvel. Este carotenoide é encontrado em
um numero limitado de alimentos de cor vermelha, como tomate, goiaba e melancia.
Além disso, quando digerido, se encontra distribuido predominantemente no plasma e
nos tecidos humanos. Objetivo: Analisar os efeitos do licopeno sobre a saude
humana, sobretudo na prevencao de neoplasias. Metodologia: A revisao bibliografica
foi realizada através de pesquisa da literatura, com a palavra de busca “licopeno” nas
bases de dados SciELO, LILACS e BIREME. Resultados: Dos dez artigos
analisados, todos caracterizam o licopeno como um composto bioativo, podendo
ajudar na prevencao e retardamento de doencas crdnicas degenerativas incluindo
cancer (principalmente de préstata e pulmao) e doencas cardiovasculares, tendo
também propriedades antioxidantes. Conclusao: O licopeno traz beneficios a saude
humana, o que o caracteriza como um componente funcional.

Palavras-chave: Licopeno; Biodisponibilidade; Carotendides; Alimentos funcionais.



PROPRIEDADES NUTRICIONAIS DO FRUTO DO CERRADO MANGABA
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Introducao: A mangaba € um fruto saboroso e nutritivo, utilizado em diversas
preparacdes, como, por exemplo, sucos, sorvetes, doces. A mangaba também tem
sido investigada em relacdo as suas propriedades digestivas. Objetivo: Analisar a
composicao centesimal da mangaba e compara-la a Dietary Reference Intake (DRI).
Metodologia: O levantamento foi realizado nas bases de dados SciELO, Google
académico, BIREME e no site da Coordenacédo Geral da Politica de Alimentacéo e
Nutricdo do Ministério da Saude (CGPAN-MS), utilizando as palavras de busca
“‘mangaba” e “fruto do cerrado”. Resultados: Analisando a composicao centesimal da
polpa da mangaba, identifica-se como nutrientes de destaque a vitamina C e o ferro.
Cem gramas de polpa de mangaba apresenta 33mg de vitamina C (55% DRI) e
2,8mg de ferro (15,5% DRI). Em adicdo, em estudos bromatologicos tem sido
observado que a polpa da mangaba apresenta alta atividade inibitéria em relacéo a
alfa-amilase salivar e a tripsina. Conclusao: O fruto da mangaba é uma importante
fonte de vitamina C, devendo ser destacado o seu uso como fonte de antioxidantes.
Apesar do seu valor pouco expressivo em ferro, a mangaba pode contribuir na
prevencao da anemia ferropriva, que € uma doenca populacional de alta prevaléncia.
Em relagéo a atividade inibitéria da alfa-amilase salivar, um maior nimero de estudos
devem ser realizados para avaliar a sua aplicabilidade clinica como alimento
funcional, com aplicagédo, por exemplo, como auxiliar em dietas de emagrecimento.
Palavras-chave: Mangaba, Valor nutricional, Frutos do Cerrado.



UTILIZACAO PARA FINS INDUSTRIAIS DO OLEO EXTRAIDO DAS SEMENTES
DO BARU
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Introducgao: A semente do baru, fruto nativo do cerrado, € comestivel, e o seu 6leo
apresenta propriedades nutricionais expressivas. Objetivo: Analisar a composicao
centesimal da semente do baru em comparacdo com a Dietary Reference Intake
(DRI), e investigar sua utilizacdo na industria. Metodologia: Pesquisa feita em base
de dados nos sites SciELO e Google Académico, com as palavras-chave “baru” e
“fruto do cerrado”. Resultados: Devido ao alto teor lipidico (38,29/100g) e protéico
(23,99/100g) a semente de baru apresenta alto valor calérico (502 kcal/100g). O 6leo
extraido da semente apresenta acidos graxos com alto grau de insaturacao (81,2%),
com destaque para o acido graxo oléico (17,6g) e linoléico (9,8g), que sado acidos
graxos essenciais. A semente do baru também apresenta valores significativos para
fibras alimentares (13,49/100 g, 28,3% DRI). Em relacdo aos minerais apresenta
Fosforo (358mg/100g, 51,1% DRI), Magnésio (178mg/100g, 42,3% DRI), e Potassio
(827mg/100g, 16,5% DRI). Conclusao: O 6leo da semente do Baru pode vir a ser um
alimento de destaque para o homem. A composicado centesimal do éleo da semente
do baru favorece o seu uso para fins alimenticios e como matéria-prima na industria
oleoquimica. No futuro, a utilizagéo do fruto do cerrado, baru, na industria alimenticia
pode contribuir de forma significativa para a garantia da seguranga alimentar e
nutricional das populacées de baixa renda.

Palavras-chave: Frutos do cerrado, sementes de baru, acidos graxos essenciais,
industria alimenticia, produtos nutricionais.



COMPOSICAO CENTESIMAL DO JENIPAPO

LAURA REIS CARRIJO', CATARINA MENDES SILVA, LETICIA BORGES
AMANCIQO?, LAIS BORGES AMARO DA CRUZ', MARILU NUNES DE FREITAS",
NIARA ULHOA FARIA', DAUREA ABADIA DE-SOUZA?2.

'Aluna do Curso de Graduacdo em Nutricdo da Faculdade de Medicina da Universidade Federal de
Uberlandia.

2Nutrologista, Doutor, Professor Associado Il, Departamento de Clinica Médica e Curso de Nutricao,
Faculdade de Medicina, Universidade Federal de Uberlandia. Endereco para correspondéncia: Avenida
Para, 1720, Campus Umuarama, Uberlandia, Minas Gerais. CEP: 38405-320. E-mail: daureas@ufu.br

Introducao: O jenipapo (Genipa americana) € um fruto do cerrado que possui sabor
doce e coloragdo marrom. E utilizado na preparagdo de sucos, licores e doces.
Objetivos: Analisar a composi¢cao centesimal do jenipapo e comparar com a Dietary
Reference Intake (DRI). Metodologia: Foi feito um levantamento nas bases de dados
SciELO, Google Académico e no site da Coordenacdo Geral da Politica de
Alimentacdo e Nutricdo do Ministério da Saude, utilizando a palavra “jenipapo”.
Resultados: O jenipapo contém macronutrientes tais como proteinas (5,29/100g,
6,93% DRI), lipidios (0,39/100g, 0,54% DRI) e carboidratos (25,709/100g, 8,56%
DRI). Em adicao, apresenta fésforo (58mg/100g, 8,3% DRI), retinol (30mcg/100g,
5% DRI), vitaminas B1 (0,04mg/100g, 3,3% DRI) e B2 (0,04mg/100g, 3,1%
DRI). As fibras (9,4mg/100gq), o ferro (3,6mg/100g) e a vitamina C (33mg/100g) sao
os nutrientes de destaque, satisfazendo 37,6%, 25,7% e 73,3% das necessidades
diarias, respectivamente. Conclusao: Através da analise da composi¢cao centesimal
do jenipapo, conclui-se que esse alimento contém quantidade significativa de fibras,
de ferro e de vitamina C, podendo contribuir para reducdo do colesterol total,
prevencdao da anemia ferropriva e mais efetiva atividade antioxidante,
respectivamente. Mais estudos devem ser feitos para a analise de outros beneficios
gue esse alimento oferece e, possivelmente, caracteriza-lo como alimento funcional.
Em sintese, o jenipapo pode contribuir com destaque para a Seguranca Alimentar e
Nutricional das populacdes de baixa renda.

Palavras-chave: Jenipapo, Frutos do cerrado, Vitamina C, Fibras, Ferro.



PROPRIEDADES NUTRICIONAIS DA LOBEIRA (SOLANUM LYCOCARPUM).

RAFAELA CRISTINA DOS SANTOS PERES', KAROLINE DIAS MARTINS',
IZADORA ALCANTARA DE OLIVEIRA SOUZA', CAMILA DEMOCH DA SILVA',
DAUREA ABADIA DE-SOUZA?

'Aluna do Curso de Graduacao em Nutricdo da Faculdade de Medicina da Universidade Federal de
Uberlandia.

®Nutrologista, Doutor, Professor Associado Il, Departamento de Clinica Médica e Curso de Nutrigdo,
Faculdade de Medicina da Universidade Federal de Uberlandia. Enderego para correspondéncia:
Avenida Para, 1720, Campus Umuarama, Uberlandia, MG. CEP- 38405-320. E-mail: daureas@ufu.br

Introducao: A lobeira (Solanum lycocarpum) é de origem brasileira, em regides
de cerrado. Seus frutos, que sao produzidos de Junho a Janeiro, sao
comestiveis. Objetivos: Analisar as propriedades nutricionais do fruto da lobeira
e compara-las a Dietary Reference Intake (DRI). Metodologia: Pesquisa nas
bases de dados Google Académico e SciELO e no site do Ministério da Saude,
Coordenacao-Geral da Politica de Alimentacao e Nutricdo, utilizando as palavras
de busca “lobeira”, “Solanum lycocarpum” e “frutos do cerrado”. Resultados: O
fruto da lobeira pesa em média 600g, sendo que 68,3% do fruto sdo constituidos
de polpa. Considerando uma ingestao energética de 2000 kcal/dia, 100g do fruto
da lobeira fornece 15,3% do valor calérico (306kcals/100g), e atende a 17,2% da
DRI para carboidratos (86g9/100g) e 18,6% da DRI para proteinas (9,48g/100g).
Em relacdo aos micronutrientes, 100g da polpa do fruto atendem a 96,2mg de
Calcio (9,6% DRI), 105mg de Fosforo (15% DRI) e 30mg de Ferro(230% DRI).
Conclusao: O fruto da lobeira pode ser uma excelente fonte de energia. Embora
apresente um teor protéico expressivo, & necessario avaliar o teor de
aminoacidos essenciais, de modo a concluir a respeito do seu valor biolégico. No
futuro, produtos criados a partir do fruto da lobeira, podem ser uma fonte
alimentar alternativa para populacées em inseguranca alimentar.
Palavras-Chaves: Lobeira, Solanum lycocarpum, Frutos do Cerrado, Seguranca
Alimentar e Nutricional, Saude Coletiva.



COMPOSICAO CENTESIMAL DA SEMENTE DO JATOBA-DO-CERRADO

KAMILA PIRES DE CARVALHO', DYENE APARECIDA SILVA', LAURA ANALIA
SILVA DE MESQUITA', MARINA MIGUEL REZENDE', DAUREA ABADIA
DE-SOUZA2

! Aluna do Curso de Graduagao em Nutricao, Faculdade de Medicina da Universidade Federal de Uberlandia.
2 Nutrologista, Doutor, Professor Associado Il, Departamento de Clinica Médica e Curso de Nutrigo,
Faculdade de Medicina, Universidade Federal de Uberlandia. Endereco para correspondéncia: Avenida Para,
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Introducao: O jatoba (Hymenaea stigonocarpa Mart) é um fruto caracteristico do
cerrado brasileiro e apresenta casca rigida e escura. Em seu interior ha sementes
envoltas por uma polpa amarelada, farinacea, com sabor adocicado e aroma peculiar.
Objetivo: Conhecer as caracteristicas morfoldégicas e a composicdo centesimal da
semente do jatoba, bem como sua aplicabilidade na dieta humana. Metodologia:
Realizou-se levantamento bibliografico sobre jatoba nas bases de dados SciELO e
Bireme, no periodo de maio a junho de 2010. Resultados: A cada 100g da farinha da
semente de jatoba, a porcao proteica compde 9,059, teor baixo quando comparado
aos de outras leguminosas. A semente do fruto apresenta altos teores de
aminoacidos essenciais, porém os sulfurados e a treonina constituem os aminoacidos
limitantes. Lipidios correspondem a 5,3g/100g, sendo que os acidos graxos
insaturados representam 85,6% do total (4cido graxo linoléico — 52,8% do total).
Cinzas contribuem com 1,8g, umidade representa 10,189 e as fibras totais, 85,31g.
Conclusao: A semente do jatoba é rica em fibras, cujo consumo esta associado a
efeitos benéficos ao homem. De acordo com a Dietary Reference Intakes (DRIs), uma
dieta balanceada deve conter diariamente cerca de 25-38g de fibra alimentar. Esse
valor pode ser alcangado consumindo 29,3g a 44,5g da farinha da semente de jatoba.
Além disso, é um fruto acessivel e barato por ser um alimento regional.
Palavras-chave: Alimento regional, Composicdo centesimal, Fibra alimentar, Fruto
do cerrado, Semente do jatoba.



AVALIACAO DA COR DE DIFERENTES MARCAS DE QUEIJO PETIT-SUISSE
SABOR MORANGO

VANESSA RIOS DE SOUZA', PATRICIA APARECIDA PIMENTA PEREIRA?,
ULISSES JUNIOR GOMES?®, ALINE PRUDENTE MARQUES*, JOAO DE DEUS
SOUZA CARNEIRO®

! Graduanda de Engenharia de Alimentos, UFLA, vanessardsouza@gmail.com

2 Doutoranda em Ciéncia dos Alimentos, DCA/UFLA, pattyap2001@yahoo.com.br

3Graduando em Fisica, UFLA, ulissesjuniorgomes@yahoo.com.br
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correspondéncia)
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Introducéo: O petit suisse é o queijo fresco, ao qual se adiciona polpa de frutas,
sacarose e creme de leite. E um produto altamente consumido pelo publico infantil, e
como qualquer outro produto possui a cor como um forte atrativo para o consumo.
Objetivos: Diante disso, o objetivo deste trabalho foi avaliar e comparar a cor de
cinco diferentes marcas de queijo petit-suisse sabor morango. Metodologia: Os
valores de L*, a* e b* foram determinados com aparelho colorimetro Minolta modelo
CR 400, trabalhando com Des (luz do dia) e usando-se os padrées CIELab: em que L*
varia de 0 (preto) a 100 (branco), a* varia do verde (-) ao vermelho (+), b* varia de
azul (-) ao amarelo (+). Os resultados foram submetidos a analise de variancia e as
diferencas entre as médias comparadas pelo teste Tukey a 5% de probabilidade.
Resultados: Houve diferenca significativa (p < 0,05) para todos os parametros
analisados. A marca C apresentou coloracdo mais clara e a marca B mais escura que
as demais. Com relacdo ao parametro a*, as marcas D e B apresentaram maior
intensidade de coloragdao vermelha. Com relacao ao parametro b*, a marca E foi a
que apresentou uma maior intensidade de coloracdo azul. Conclusao: Concluiu-se
que a diferenca na cor das marcas avaliadas ndo se deve ao tipo de corante
empregado, pois todas utilizaram o carmim de cochonilha, mas provavelmente é
resultado da concentracdo do corante e a interacdo deste com os demais
ingredientes.

Palavras-chave: queijo petit-suisse, cor, analise de variancia, teste Tukey.



DIETA MEDITERRANEA: ASPECTO DA COMPOSICAO NUTRICIONAL

DYENE APARECIDA SILVA', KAMILA PIRES DE CARVALHO', LAURA ANALIA
SILVA DE MESQUITA!, MARINA MIGUEL REZENDE', ERIKA MARCONDES
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Introducgao: A regidao do Mediterraneo localiza-se no continente europeu, africano e
asiatico. A alimentacao da regido é bem caracteristica, na qual ficou conhecida como
“Dieta do Mediterraneo”. Objetivo: O presente estudo teve como objetivo investigar
as principais caracteristicas nutricionais da dieta do mediterraneo e seus beneficios
para a saude. Metodologia: A revisao bibliogréafica foi realizada utilizando as bases
de dados SciElo, Lilacs e Bireme. Resultados: A Dieta do Mediterraneo esta
relacionada com a diminuigdo e prevencao de doencgas crdnicas nao transmissiveis,
devido ao consumo de frutas, verduras, legumes, cereais, além do vinho moderado
durante as refeicdes, pois contém polifendis que aumentam os niveis de HDL-c e
diminuem os niveis séricos de LDL-c. A ingestdo de cereais integrais ajuda a
equilibrar a glicose no organismo. Eles valorizam o consumo da carne branca, sendo
o consumo de carnes vermelhas ndao muito frequente. O consumo de alimentos
contendo gorduras saturadas ou trans é reduzido. Conclusao: De acordo com os
dados disponiveis na literatura, concluiu-se que a dieta do mediterrdneo € rica em
alimentos saudaveis, e pode ser uma das explicagdes de que a expectativa de vida
da populacdo mediterranea é mais elevada se comparada aos outros continentes.
Sendo uma dieta bastante diversificada, ela pode ser adotada facilmente no cotidiano.
Além disso, a atividade fisica também é muito importante para melhorar a qualidade
de vida. O Brasil € um pais tropical, assim, favorece que varios alimentos sejam
cultivados, desenvolvendo uma promogéao a saude e bem — estar da populacéo.
Palavras-chave: Cultura Alimentar do Mediterraneo. Dieta do Mediterraneo, Habitos
Alimentares,



BOLO DIET, LIGHT E COM ALTO TEOR DE FIBRAS: ELABORACAO DO
PRODUTO UTILIZANDO POLIDEXTROSE E INULINA

MARIA CARLIANA MOTA"; EVELINE MONTEIRO CORDEIRO DE AZEREDO?;
SILVIA SILVEIRA CLARETO?®; ANA LUCIA LEITE MORAES*.

'Nutricionista. pés-graduanda do Programa de Pés-Graduagdo em Ciéncias da Satde, nivel Mestrado,
Faculdade de Medicina, Universidade Federal de Uberlandia-MG. * carlam2006@yahoo.com.br
Doutor. Professora do Departamento de Nutricdo. Universidade Federal de Alfenas-MG.

%4Doutor. Professora do Departamento de Farmacia. Universidade Federal de Alfenas-MG.

Introducao: Em virtude dos efeitos maléficos para a saude de uma alimentacao
excessivamente calérica e/ou com alto teor de gorduras, € crescente a demanda por
alimentos de baixa caloria. Em adicdo, o consumo adequado de fibras tem
demonstrado efeito protetor contra diversas doencas. Objetivos: Elaborar uma
formulacao para bolos com menor conteudo calérico, devido a substituicao parcial ou
total da gordura e do acgucar utilizados normalmente; e enriquecer esta receita com
inulina com a finalidade de obter um alimento fonte de fibras. Metodologia: Os
percentuais de polidextrose e adicdo de emulsificantes foram estabelecidos através
da Metodologia de Superficie de Resposta. Foi acrescido inulina nas proporgdes de:
6; 12; 18 e 24% (em relacdo a farinha de trigo). Foram avaliadas: a densidade
especifica da massa crua, o volume especifico, a aceitacdo e aparéncia dos bolos.
Resultados: A formulacao com substituicdo do teor de gordura de 100% e adi¢do de
emulsificante de 1,5%; obteve as melhores notas nos atributos avaliados e
apresentou reducao calérica em torno 30%. O teor de gordura total foi menor que
39/100g do produto. A formulagdo com adicdo de 18% de inulina obteve as melhores
notas nos atributos aparéncia e aceitagéo, contendo um teor de fibra de 7,44g9/100g.
Conclusoes: Foi obtida uma formulacao para bolo que pode ser caracterizada como:
“light”; “diet” (devido a isencado de sacarose em sua prepara¢ao); “alimento com baixo
teor de gorduras” e também como “alimento com alto teor de fibras”.

Palavras-chave: bolos, alimento light, andlise sensorial, polidextrose, inulina



VALOR NUTRICIONAL DOS FRUTOS DA CAGAITA
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Introducao: Eugenia dysenterica DC. popularmente conhecida como Cagaita, arvore
frutifera nativa do cerrado, comumente encontrada nos estados de Goias, Minas
Gerais e Bahia, é utilizada pela populacdo local em preparacdes culinarias ou
consumida in natura. Seus frutos quando expostos ao sol sdo bastante susceptiveis a
fermentacao e quando consumidos em excesso ou quentes, podem causar diarréia e
embriaguez. Da polpa podem se obter vinagre e alcool. Objetivo: O presente estudo
teve como objetivo investigar o valor nutritivo da fruta bem como as caracteristicas
fisico-quimicas e verificar possiveis propriedades de alimento funcional.
Metodologia: A revisdo bibliografica foi realizada através de pesquisa da literatura
utilizando as bases de dados SciElo, Lilacs e Bireme. Resultados: Apresenta
propriedades medicinais como antidiarréico embora nao existam estudos que
esclarecam tal caracteristica, utilizacbes no controle da diabete, problemas do
coracdo e ictericia. Estudos realizados para avaliar a composicdo nutricional
mostraram que a Cagaita tem elevado teor de agua, é uma das frutas que apresenta
maior concentracdo de acidos graxos poliinsaturados que desempenham funcgbes
importantes para o0 organismo. A Cagaita também apresenta quantidades
consideraveis de vitamina C, os frutos possuem acidez elevada e abundancia em
potassio, sodio, fosforo e magnésio. Os frutos possuem antioxidantes que agem
contribuindo para a significativa reducdo das doencas crbnicas e degenerativas.
Conclusao: De acordo com dados disponiveis na literatura, concluiu-se que a
Cagaita pode ser usada como espécie de interesse econdmico, é fonte consideravel
de minerais e vitamina C e possui propriedades que permitem caracteriza-la como
alimento funcional.

Palavras-chave: Cagaita, Cerrado, Valor Nutritivo, Alimento funcional, Seguranca
Alimentar e Nutricional.



AVALIACAO DO PERFIL DE TEXTURA (TPA) DE DIFERENTES MARCAS DE
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Introducao: O queijo petit-suisse é produzido com leite desnatado e adicionado de
creme de leite, possuindo consisténcia cremosa, podendo também ser acrescido de
ingredientes doces ou salgados. Em sua elaboracédo sao adicionados varios tipos de
hidrocolbides, que interagem com as proteinas do leite, podendo resultar em
alteracdes na estabilidade e consisténcia do produto final. Objetivos: Diante disso, o
objetivo deste trabalho foi avaliar o perfil de textura de diferentes marcas de petit-
suisse elaborados com diferentes tipos de gomas em texturbmetro TA-XT2i.
Metodologia: As analises foram realizadas nas seguintes condicdes: velocidade de
pré-teste de 1,0 mm/s, velocidade de teste de 1,0 mm/s e velocidade de péds-teste de
2,0 mm/s com distancia de compressao de 10,0 mm por uma sonda cilindrica de
aluminio de 6,0 mm. Os parametros analisados foram: dureza, adesividade,
elasticidade, coesividade e gomosidade. Os resultados foram submetidos a analise
de variancia e as diferencas entre as médias comparadas pelo teste Scott-Knott a 5%
de probabilidade. Resultados: Houve diferenca significativa (p < 0,05) para todos os
parametros analisados. As marcas A e B apresentaram maiores médias de dureza e
adesividade e menores médias de gomosidade. Isso provavelmente pode ser devido
ao tipo de espessante utilizado na elaboracdo do produto, uma vez que, a marca A
utilizou proteina concentrada de leite e a marca B proteina de soro, caseinato de
sodio, gelatina e goma guar. Conclusao: Concluiu-se que a adicao de diferentes
hidrolocéides na elaboracdo de queijo petit-suisse resulta em um produto com
propriedades de textura diferentes.

Palavras-chave: queijo petit-suisse, perfil de textura, andlise de varidncia, teste
Scott-Knott.



DETERMINACAO DE PARAMETROS FiSICO-QUIMICOS E ANALISE DE
ROTULAGEM EM POLPAS CONGELADAS DE CAJU, GOIABA E MARACUJA

NASCIMENTO, S. F.": JARDIM, F. B. B.%; MIGUEL, D. P."

'Curso de Engenharia de Alimentos, Faculdades Associadas de Uberaba — Uberaba, MG, Brasil;
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Introducao: O mercado de polpas de frutas tem apresentado expressivo
crescimento, especialmente pela variedade de frutas e sabores agradaveis. Porém, o
crescimento do mercado informal pode levar a comercializacdo de produtos sem
uniformidade Objetivos: Analisar polpas congeladas de caju, goiaba e maracuja, de
trés marcas e de trés lotes diferentes, comercializadas na cidade de Uberaba, MG,
em 2009. Metodologia: Foram realizadas as determinacdes fisico-quimicas de pH,
acidez total titulavel e sélidos solUveis totais conforme metodologia do Instituto Adolfo
Lutz e analise da rotulagem baseada nos regulamentos técnicos de rotulagem de
alimentos embalados. Resultados: Todas as marcas de polpa de caju apresentaram
valores fisico-quimicos dentro dos padrdes da legislacdo. As marcas A e C das
polpas de goiaba apresentaram inconformidades, respectivamente, nos teores de
sélidos solluveis totais e em todos os parametros fisico-quimicos. Em todas as marcas
de polpas de maracuja, os teores de sélidos soluveis totais estavam abaixo do
padrdo. Na rotulagem, as marcas A e B apresentaram ndo conformidades nos itens
porcdo, medida caseira e tabela nutricional; as marcas B e C apresentaram
inadequacdes na indicacdo do modo de preparo; a marca C ainda apresentou
irregularidades nos itens porcdo e medida caseira. Conclusées: Diante dos
resultados fisico-quimicos, recomenda-se que as industrias tenham critérios na
escolha do estadio de maturacdo dos frutos e exercam efetivo controle no
processamento dos frutos. Quanto a rotulagem, € necessario que a industria atenda
a legislacéao de referéncia e se responsabilize pelo repasse de informacdes corretas
para nao resultar em prejuizos aos consumidores.

Palavras-chave: Polpa de frutas. Qualidade. Rotulagem.



CONSUMO E PRODUCAO DE ALIMENTOS ORGANICOS
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Introducao: Com o advento do capitalismo problemas ambientais e sociais
comecgaram a surgir. Assim, agricultura organica despertou interesse por nao utilizar
agrotéxico nem outros insumos artificiais téxicos, sendo um sistema de producao
considerado sustentavel. Objetivo: Analisar a importancia da produg¢ao e consumo de
alimentos orgéanicos. Metodologia: Foi realizada uma revisao bibliografica nos meses
de Abril, Maio e Junho de 2010, com base em artigos retirados do Scielo.
Resultados: A agricultura organica encontra-se em mais de 130 paises, ocupando
32,2 milhbées de hectares. Na agricultura orgéanica tudo é feito para intervir da menor
maneira possivel na natureza. Os alimentos organicos podem ser tanto de origem
animal quanto vegetal. H4 uma preocupagdo com o bem-estar animal, sendo que
este &€ mantido em lugares adequados, para que se evitem doencas e
conseqlentemente o uso de antibidticos, utilizando-se quando necessario técnicas
fitoterapicas e homeopaticas. O beneficio esta também na nao utilizacdo de
agrotoxicos no cultivo dos alimentos, sendo que estes podem prejudicar a saude dos
consumidores. Em relacao a composicao nutricional, percebeu-se que as hortalicas
organicas apresentaram maiores quantidades de vitamina C, uma menor
concentragdo de nitrato, e um menor teor de umidade, talvez esse seja 0 motivo
dessas hortalicas apresentarem-se mais caléricas. Conclusao: Ainda sao
necessarios muitos estudos para comprovar a superioridade nutricional dos alimentos
organicos quando comparado aos convencionais. A procura por alimentos organicos
vem aumentando no Brasil, isso mostra que a populacao esta preocupada com uma
alimentacado mais saudavel. Porém s&o dificeis de serem encontrados apresentando
precos diferenciados dos alimentos convencionais.

Palavras-chave: Agricultura organica, Alimentos convencionais, Alimentos orgéanicos,
Preco, Vitamina C



FRUTO DO CERRADO: PEQUI
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Introducao: O pequizeiro, Caryocar brasiliense Camb., é uma espécie tipica do
cerrado, utilizado pelas industrias cosmética, alimenticia e moveleira. O pequi é
empregado em inumeras preparagdes culindrias. Objetivo: Identificar as
propriedades funcionais e nutricionais do pequi. Metodologia: Realizou-se
levantamento bibliogréfico, na base de dados SciELO e em periddico cientifico da
Universidade de Campinas, utilizando as palavras “Pequi” e “Fruto do Cerrado”.
Resultados: A partir da revisao literaria, observou-se que 100g de pequi contém 19¢g
de fibra alimentar, 18g de lipideos e 13g de carboidratos, enquanto a Dietary
Reference Intake recomenda o consumo de 21-38g de fibra alimentar, 44,4-77,7g de
lipideos e 225-325¢g de carboidratos diariamente. Verificou-se valores expressivos de
lipideos, principalmente acido palmitico, oléico e linoléico, que possuem atividade
antiinflamatéria, anticoagulante e vasodilatadora. O pequi apresenta vitaminas com
capacidade antioxidante (A, C e E) que combatem os radicais livres. Cem gramas de
polpa contém 209mg de fendlicos totais, valores superiores aos encontrados na
maioria das polpas de frutas consumidas no Brasil, como acgai (132,1mg/100g). O
pequi contém 7,25mg/100g de carotendides totais, superado apenas pela polpa do
buriti (16,7mg/100g). Conclusao: Devido a capacidade antioxidante das vitaminas,
fendlicos e carotendides, e a presenca dos acidos graxos O pequi ajuda a
prevenir/tratar diversas doengas, como: cardiovasculares, diabetes, céncer, entre
outras, caracterizando-o como alimento funcional. O pequi deve ser incorporado a
dieta habitual da populacédo do cerrado por ser de baixo custo e alta disponibilidade
nessa regiao, além de ser boa fonte energética pela presenca consideravel de lipidios
e carboidratos e apresentar diversos nutrientes.

Palavras-chave: Pequi, Fruto do cerrado, Alimento funcional, Composicao
centesimal.



AVALIAQAO DO CONSUMO DE MERENDA ESCOLAR: PREFERENCIAS E
AVERSOES

LUANA MINA': ANA CRISTINA TOMAZ ARAUJO 2

'Graduanda em Nutricio pelo Centro Universitario do Triangulo (UNITRI), bolsista pela FAPEMIG.
luanamina@yahoo.com.br

2 Especialista em Nutricido Clinica, Docente do Curso de Nutricdo Centro Universitario do Triangulo
(UNITRI), anacrisnutricao@yahoo.com.br

Introducé@o: A qualidade da alimentagio recebida na escola € fator determinante
para a qualidade de vida, bom desenvolvimento fisico, motor e cognitivo. E funcéo da
merenda escolar complementar as outras refeicdbes do dia. Objetivo: Avaliar a
ingestdo alimentar no que se refere a merenda escolar e outros alimentos
consumidos no horario de lanche. Metodologia: Para a avaliagdo do consumo
alimentar foi aplicado um questionario de frequéncia alimentar abordando as
preparacées mais comuns da merenda e outras opg¢des de lanche comprado na
lanchonete de uma escola do municipio de Uberlandia MG. Resultados: Participaram
da pesquisa 202 estudantes, 90 (44,55%) do sexo masculino e 112 (55,45%) do sexo
feminino, com idades entre 12 a 17 anos. Sendo que 60,89% costumavam consumir a
merenda e 80,20% nao tém o habito de trazer lanche de casa, ou consomem a
merenda ou compram lanche. As preparagdes de menor aceitacdo foram o “arroz
com ovos” e “baido primavera”, ambas com 2,76% de preferéncia. As preparacdes
mais aceitas foram “galinhada” (17,72%) e “pao com carne” (14,96%). Em relacédo aos
lanches comprados e trazidos de casa, a preferéncia maior foi por salgados (33,20%)
e bolachas (23,38%), respectivamente. As bebidas lacteas foram as menos preferidas
tanto pelos escolares que traziam lanche (6,49%) quanto pelos que compravam
lanche (2,70%), nenhum escolar mencionou consumir fruta no lanche. Conclusao:
Na avaliacdo da frequéncia alimentar foi observada a preferéncia por alimentos
poucos nutritivos, com baixo teor de calcio e alto teor de s6dio, o que pode estar
associados ao risco de obesidade e caréncias nutricionais.

Palavras-chave: Merenda escolar, frequéncia alimentar, preferéncia alimentar e
aversao alimentar.



COMPARAQAO ENTRE O TEOR DE LIPIDIOS DE ALIMENTOS ANALISADOS NO
LABORATORIO E OS VALORES DOS ROTULOS
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® Doutora, Professora Adjunto |, Curso de Nutrigdo, Faculdade de Medicina, Universidade Federal de
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Introducao: Lipidios sdo definidos como componentes dos alimentos que séo
insollveis em agua e soluveis em solventes organicos. Eles desempenham papel
importante como fonte energética da dieta. Desta forma, é importante quantificar os
lipidios nos alimentos, de modo a obter valores que expressem a quantidade correta
deste nutriente. Objetivo: Determinar o teor de lipidios na farinha de trigo, farinha de
soja, farinha de aveia e leite em pé integral e comparar o resultado com a quantidade
de lipidios apresentada no rétulo destes alimentos. Metodologia: A quantificacdo de
lipidios foi realizada pelo método de Soxhlet e seus resultados foram comparados
com os rétulos dos produtos adquiridos no mercado local. Resultados: A
porcentagem de lipidios encontrada na farinha de trigo foi 1,40 % e no roétulo 0%; a
farinha de soja apresentou 21,75% e no ro6tulo 28,66%; a farinha de aveia continha
4,11% e no rétulo 8% e o leite em pé integral apresentou 25,22% e no rétulo 27,30%.
Conclusao: Houve diferenca em relagdo ao teor de lipidios entre os rétulos e os
resultados das andlises dos alimentos comercializados. Essas diferencas podem ser
atribuidas ao fato do uso de tabelas de composicao de alimentos na rotulagem ao
invés de andlises bromatolégicas.

Palavras-Chave: Alimentos, teor de lipidios, rotulagem de alimentos, analise
bromatolégica.



ESTADO NUTRICIONAL DE CRIANCAS MENORES DE CINCO ANOS
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! Graduanda do Curso de Nutricao da Faculdade de Medicina da Universidade Federal de Uberlandia.
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Uberlandia.

Introducao: A medida antropométrica € uma forma de avaliagdo do estado nutricional
infantil, sendo uma medida indireta muito importante da qualidade de vida e saude da
populacédo. Objetivo: Avaliar o estado nutricional de criangas menores de cinco anos
atendidas na chamada nutricional, realizada durante a primeira etapa da vacinacao
contra Poliomielite, no municipio de Uberlandia/MG. Metodologia: Foram avaliadas
899 criangas menores de cinco anos em cinco Unidades de Atendimento Integrado na
cidade de Uberlandia, em Junho de 2010. As criangas foram pesadas, medidas e
classificadas segundo as recomendacbes da Organizacdo Mundial de Saude.
Resultados: Quanto ao indice estatura para idade, observou-se 10% de baixa
estatura no sexo masculino e 10,5% no sexo feminino. O indice peso para idade
demonstrou 4,58% de baixo peso no sexo masculino e 5,25% no feminino, enquanto
0 peso elevado foi observado em 6,67% no sexo masculino e 7,68% no feminino.
Para o indice peso para altura observou-se magreza em 5,42% do sexo masculino e
4,50% do sexo feminino, enquanto 11,46% e 14,80%, respectivamente, apresentaram
excesso de peso. O indice IMC para idade demonstrou 6,67% e 5% de magreza, no
sexo masculino e feminino, respectivamente, enquanto o excesso de peso ocorreu
em 10,21% do sexo masculino e 13,84% do feminino. Conclusao: O baixo peso foi
menos frequente que 0 excesso de peso nas criangas avaliadas, indicando a
necessidade de priorizacdo de agdes para a prevencado e controle do excesso de
peso infantil, na area de abrangéncia das unidades de salude avaliadas.
Palavras-chave: Antropometria, Criancas, Chamada Nutricional, Estado Nutricional.



EFEITOS DA SUPLEMENTAGCAO DE DOIS PREBIOTICOS EM NIiVEIS
HEMATOLOGICOS DE RATOS GASTRECTOMIZADOS
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Unicsul, Sao Paulo.
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Introducao: A gastrectomia é praticamente a principal forma de tratamento do cancer
gastrico. No entanto a auséncia da secrecado acida estomacal pode levar a anemia.
Sabe-se que alguns componentes e/ou ingredientes funcionais dos alimentos podem
influenciar positivamente a absor¢cdo dos minerais. Dentre esses compostos, a
polidextrose (POLI) e o Galactooligossacarideo (GOS) sdao componentes
fermentaveis que diminuem o pH intestinal podendo favorecer a absorcdo e a
biodisponibilidade dos minerais. Objetivo: Avaliar o efeito da suplementacao de GOS
e POLI nos parametros hematol6gicos em ratos Sham (falso-operados) e em ratos
submetidos a gastrectomia parcial. Metodologia: Foram utilizados 38 ratos machos
da linhagem Wistar com 250g que foram gastrectomizados (G) parcialmente, com
anastomose ao jejuno, e/ou Sham (falso-operados (C). Apds 15 dias em recuperacao
receberam dieta formulada AIN-93M contendo GOS (25g/kg de dieta) + POLI (25g/kg
de dieta) por 60 dias; C1 (n 10)= sham + dieta controle; C2 (n 10)= sham + dieta com
GOS + POLI; G1 (n 8)= gastrectomizado + dieta controle; G2 (n 10)=
gastrectomizado + dieta com GOS + POLI. O ferro sérico foi determinado por método
colorimétrico (Kit comercial) em espectrofotometria a 560 nm. Os niveis de
hematdcrito e hemoglobina foram determinados em analisador hematolégico Advia ™
120 - Bayer®. O protocolo do estudo foi previamente aprovado pelo Comité de Etica
em Experimentacdo Animal (CEEA). Os dados foram submetidos a andlise de
variancia ANOVA/teste Duncan’s (P<0,05*). Resultados: Hemoglobina (g/dL)
(C1=15.3410.14; C2=15.52+0.12; G1*=11.80%£0.66; G2*=13.26+0.67); Ferro sérico
(ng/dL) (C1*=198.751£7.64; (C2*=228,22+10,48; G1*=41.76+11.56;
G2*=81,34+15,01). Hematocrito (%) (C1=43.2840.31; C2=44.06+0.37;
G1=38.90+1.00; G2=39,80+1.23). Conclusao: A associacao dos dois prebidticos na
concentracao (2.5% + 2.5%) aumentou os niveis de hemoglobina e ferro sérico em
ratos gastrectomizados. Os niveis de ferro sérico elevaram-se em ratos normais
(falso-operados) e gastrectomizados, sugerindo que a associagdo desses dois
prebidticos seja um importante procedimento preventivo em vista da deficiéncia da
absorcao de ferro.

Palavras-chaves: gastrectomia, prebiéticos, anemia, ratos.
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RESUMO

Introducao: Nos ultimos anos os aspectos referentes a aquisicao dos alimentos tém
se alterado consideravelmente, como consequéncia dos processos de globalizacao,
urbanizacdo e também da transicdo nutricional, em que aumenta o consumo de
alimentos industrializados enquanto declina o de frutas, legumes e verduras.
Objetivo: Diante disso, este trabalho teve por objetivo analisar os aspectos
relacionados a aquisicdo familiar de frutas, legumes e verduras no municipio de
Formiga - MG. Metodologia: Realizou-se um estudo com 139 pais e/ou responsaveis
por adolescentes escolares na faixa etaria entre 10 e 16 anos, regularmente
matriculados nas séries finais (62 a 92) do Ensino Fundamental de duas Escolas
Municipais de Formiga — MG. A coleta de dados ocorreu através de um questionario
estruturado, onde eram abordadas questdes como: frequéncia das compras de frutas,
legumes e verduras, local preferencial para essas compras e gasto mensal com
frutas, legumes e verduras. Resultados: Verificou-se que o local onde a maioria dos
entrevistados citou fazer as compras de frutas, legumes e verduras foi no mercado
(supermercados e armazéns), sendo que a maioria dos entrevistados afirmou fazer
compras toda semana. Sobre o gasto mensal com frutas, legumes e verduras, a
maioria dos entrevistados afirmou que gastava entre 7 a 10% do orcamento mensal
com estes alimentos. Conclusao: Estes dados nos mostram a necessidade de
trabalhos voltados a educacgao nutricional da populagédo para a melhoria no consumo
de frutas, legumes e verduras.

Palavras-chave: Frutas e hortalicas. Consumo alimentar. Aquisicao.

INTRODUCAO

Atualmente, a populacdo brasileira vem passando pelo processo da transicdo
alimentar e nutricional, em que, em geral, houve a elevagdo do consumo de carnes e
alimentos industrializados (refrigerantes, biscoitos e refeicdes prontas) e a reducao do
consumo de leguminosas, raizes e tubérculos, frutas, legumes e verduras. Tais
resultados representam uma tendéncia desfavoravel ao padrao de consumo alimentar
em questdo, com avango da participacdo dos alimentos predominantemente
industrializados, fontes de gorduras e acUcares, que propiciam o0 aumento da
obesidade e das doencas cronicas nao-transmissiveis'#*

Além dessas alteragcdes, os aspectos referentes a aquisicdo dos alimentos tém se
alterado consideravelmente ao longo dos anos, influenciados por mudancas como o
aumento da frequiéncia de alimentacdo fora da residéncia, maior participacdo da
mulher no mercado de trabalho, maior urbaniza¢ao, dentre ouras.

Diante disso, este trabalho teve por objetivo analisar os aspectos relacionados a
aquisicao familiar de frutas, legumes e verduras no municipio de Formiga - MG.

METODOLOGIA



Realizou-se um estudo transversal, observacional e de natureza quali-quantitativa
com 139 pais e/ou responsaveis por adolescentes escolares na faixa etaria entre 10 e
16 anos, regularmente matriculados nas séries finais (62 a 92) do Ensino Fundamental
de duas Escolas Municipais de Formiga — MG.

A coleta de dados ocorreu através de um questionario estruturado, enviado aos pais
e/ou responsaveis pelos adolescentes, onde eram abordadas questdes como:
frequéncia das compras de frutas, legumes e verduras, local preferencial para essas
compras e gasto mensal com frutas, legumes e verduras. Estes questionarios foram
preenchidos pelos pais e/ou responsaveis e devolvidos a pesquisadora em até uma
semana.

Apos a coleta, os dados foram tabulados com o auxilio do software Microsoft Excel.
Este projeto foi aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa da Fundagao
Educacional de Divin6polis (FUNEDI / UEMG) em 18/12/2008, através do Parecer n®.
36/2008.

RESULTADOS E DISCUSSAO

O local onde a maioria dos entrevistados citou fazer as compras de frutas, legumes e
verduras foi no mercado (supermercados e armazéns), representando 57%, seguido
pelo sacolao (35%), horta (5%) e feira (3%).

Estes resultados sdo distintos dos encontrados por Martins, Margarido e Bueno* que
compararam as aquisicoes de FLV pela POF de 1981/82 e de 1998/99 na cidade de
Sao Paulo. Os autores observaram que em 1981/82, 92,0% das frutas, 88% dos
legumes e 82% das verduras eram adquiridas pelos consumidores em feiras livres,
enquanto somente 5,0% das frutas, 7% dos legumes e 6% das verduras eram
adquiridas em supermercados. Contrastando com essa situacdo, em 1998/99,
verifica-se que os supermercados ganharam consideravel espaco relativamente as
feiras livres, pois, na média, a aquisicado em feiras livres caiu para 54,0% das frutas,
56% dos legumes e 62% das verduras, enquanto a aquisicdo em supermercados
subiu para 33,0% para frutas e legumes e 28% para verduras. Também é importante
ressaltar que os sacoldes e varejoes, criados no inicio da década de 1990, ocuparam
0 espacgo das quitandas e, segundo dados da POF, em 1998/99 estes detinham 8%
das vendas de frutas e legumes e 7% das vendas de verduras.

Esta questdo também foi estudada por Souza et al.’, que constataram que nos
principais centros urbanos da regido central do Rio Grande do Sul, a maioria dos
consumidores adultos (59,77%) tem optado por adquirir os produtos em
supermercados ou hipermercados, seguidos das fruteiras (sacoldes), feiras livres e
pequenos mercados de bairro.

Questionou-se também sobre a frequéncia com que sao feitas estas compras. A
maioria dos entrevistados afirmou fazer compras toda semana (56%), seguido por
mensalmente (19%), quinzenalmente (16%), diariamente (6%) e raramente (3%).
Resultados semelhantes foram descritos por Souza et al.’, em estudo com a
populacédo adulta do Rio Grande do Sul, onde 39,85% dos entrevistados optavam por
realizar suas compras de FLV uma vez por semana, 34,57% duas vezes por semana,
14,29% trés vezes por semana e 9,77% diariamente. Estes dados s&o interessantes,
pois quanto mais frequente é a aquisicdo, maior € a garantia da qualidade destes
produtos, que sao de rapida perecibilidade. Portanto, ao comprar esses alimentos
semanalmente, os entrevistados podem adquirir vegetais de melhor qualidade e
preco, evitando o desperdicio.

Sobre o gasto mensal com frutas, legumes e verduras, expresso em percentual da
renda familiar, a média de gasto foi de 7,52%, variando de 0,71 a 21,5% do
orcamento. O maior percentual (34%) se deu no grupo que gastava entre 7 a 10% do



orcamento mensal com estes alimentos, sendo seguido por 28% do grupo que gastou
entre 4 a 6%, 22% do grupo com gasto menor de 4%, 10% que gastava entre 11 a
15% e apenas 6% gastava mais de 16% do orcamento na compra de FLV.

Estes resultados foram distintos aos encontrados por Claro et al.’, que analisaram
dados da POF no municipio de Sao Paulo, observando em seu estudo que as
despesas com alimentagao corresponderam, em média, a 27,4% da renda mensal da
familia e tenderam a diminuir com o aumento da renda. O gasto com FLV
correspondeu, em média, a 2,4% da renda mensal dos domicilios e a 10,2% do total
de gastos com alimentacgao: 5,1% em frutas, 3,8% em legumes e 1,3% em verduras.
Comparando estes dados com os de nosso estudo, observa-se que as familias
participantes de nossa pesquisa tinham um maior gasto com FLV (entre 7 a 10% da
renda mensal) que na pesquisa descrita anteriormente.

Segundo a Pesquisa de Orcamentos Familiares realizada em 2002-2003’, as
despesas com alimentacao praticadas pelas familias brasileiras representam 17,10%
da despesa total, sendo o gasto com frutas de 4,18% e com legumes e verduras de
2,96%, valores semelhantes aos encontrados neste estudo.

CONCLUSAO

A realizagcdo deste estudo possibilitou a analise dos aspectos relacionados a
aquisicao familiar de frutas, legumes e verduras mo municipio de Formiga — MG,
constatando-se que a maioria das familias adquiria esses produtos semanalmente
nos supermercados, gastando entre 7 a 10% da renda familiar. Estes dados nos
mostram a necessidade de trabalhos voltados a educagao nutricional da populagéao
para a melhoria no consumo de frutas, legumes e verduras.
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RESUMO

Introducao: Atualmente a populagdo adolescente tem passado pela transicdo
nutricional, onde aumenta consideravelmente a prevaléncia da obesidade. Dentre as
causas, encontra-se uma alimentacdo pobre em frutas, legumes e verduras.
Objetivo: Diante disso, este trabalho teve por objetivo avaliar o consumo de frutas,
legumes e verduras por adolescentes do municipio de Formiga — MG. Metodologia:
Trata-se de um estudo observacional e transversal, realizado com 139 adolescentes
entre 10 e 16 anos, de ambos os géneros, regularmente matriculados em duas
Escolas Municipais de Formiga — MG. A coleta de dados ocorreu por meio de um
questionario de frequencia de consumo alimentar aplicado aos adolescentes. O
consumo adequado de frutas deveria ser de 2,5 a 5,4 porcdes e o de legumes e
verduras de 3,5 a 5,4 porcdes ao dia. Resultados: Constatou-se que a maioria dos
adolescentes tinha um baixo consumo de frutas (79,1%), legumes e verduras (75,6%)
e 0 consumo adequado de frutas ocorria apenas em 14,2% dos entrevistados e o de
legumes e verduras em 13,4%. Conclusao: Conclui-se que o consumo de frutas,
legumes e verduras pelos adolescentes de Formiga — MG é baixo e infrequente.
Palavras-chave: Consumo Alimentar. Adolescentes. Frutas e hortalicas.

INTRODUCAO

Atualmente a populacdo adolescente tem passado por transformagdes em seus
habitos alimentares, em que tem diminuido o consumo de cereais e de vegetais
(frutas, legumes e verduras) ao passo em que aumenta consideravelmente o de
alimentos ricos em gorduras e acucares, com alta densidade energética. Este
fenbmeno, denominado transicdo nutricional, tem como consequéncia o aumento da
prevaléncia da obesidade, considerada uma verdadeira epidemia’.

Sabe-se que é de extrema importdncia que o adolescente tenha um consumo
adequado de alimentos vegetais, pois as frutas, legumes e verduras sao ricos em
fibra alimentar, micronutrientes e varios fatores nutricionalmente essenciais
(compostos bioativos).

A Organizagdo Mundial da Satde? recomenda o consumo de, pelo menos, 400 g de
frutas, legumes e verduras por dia ou cinco por¢des destes alimentos ao dia ou cerca
de 7% a 8% do valor calérico de uma dieta de 2.200 kcal/dia, para reducdo do risco
de desenvolvimento de cancer e prevencao de Doencas Cronicas Nao Transmissiveis
(DCNT), como doencas cardiovasculares, cancer, diabetes tipo |l e obesidade®**.

O Ministério da Saude do Brasil recomenda o consumo diario de no minimo trés
porcdes de frutas e trés porcdes de legumes e verduras em seu Guia Alimentar®,
salientando a importancia de diversificar o consumo desses alimentos nas refei¢cdes
no decorrer da semana.

Diante disso, este trabalho teve por objetivo avaliar o consumo de frutas, legumes e
verduras por adolescentes do municipio de Formiga — MG.



METODOLOGIA

Realizou-se um estudo transversal, observacional e de natureza quantitativa com 139
adolescentes escolares na faixa etaria entre 10 e 16 anos, de ambos os géneros,
regularmente matriculados nas séries finais (62 a 92) do Ensino Fundamental de duas
Escolas Municipais de Formiga — MG.

O primeiro contato com os alunos foi feito em sala de aula, sendo explicados os
objetivos da pesquisa e entregue o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido
(TCLE) a ser assinado pelos pais. Num segundo momento, os adolescentes foram
entrevistados individualmente em espaco reservado em cada escola, durante o
periodo de aula, por meio de um questionario estruturado, tendo como duracdo média
15 minutos.

Nesta foram coletadas informacdes sobre o consumo alimentar de frutas, legumes e
verduras e os fatores que o influenciam, conforme a metodologia adotada por Toral et
al.’. O consumo de frutas, legumes e verduras foi avaliado, respectivamente, por
meio das seguintes perguntas: “Com que frequéncia vocé consome frutas ou suco de
frutas natural”? e “Com que frequéncia vocé consome verduras e legumes”? O
adolescente foi orientado a optar por uma das cinco alternativas: consumo diario,
semanal, mensal, raramente e nunca. Caso o consumo fosse diario, semanal ou
mensal, o participante era questionado sobre o nimero de vezes por dia, semana ou
més em que consumia o citado alimento e, em seguida, quantas por¢cées do mesmo
eram habitualmente consumidas em cada vez®.

Em seguida, foi calculado o consumo médio de por¢des diarias de frutas, legumes e
verduras®. Esse consumo foi comparado as recomendacdes de consumo de frutas,
legumes e verduras sugeridas pela Piramide Alimentar proposta por Philippi et al.”. O
consumo adequado de frutas deveria ser de 2,5 a 5,4 porcdes e o de legumes e
verduras de 3,5 a 5,4 porcdes ao dia.

Para a analise estatistica foi utilizado o Teste do Qui-Quadrado com um nivel de
significancia de 5%, com o auxilio do programa de computador BioEstat versao 5.0.
Este projeto foi aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa da Fundacgao
Educacional de Divin6polis (FUNEDI / UEMG) em 18/12/2008, através do Parecer n®.
36/2008.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Foram pesquisados 139 adolescentes, sendo 72 do sexo feminino (51,8%) e 67 do
sexo masculino (48,2%). Sobre a frequéncia do consumo de frutas, legumes e
verduras pelos adolescentes, observou-se que a maioria relatou um consumo diario
(46,8% para frutas e 51,8% para legumes e verduras) e semanal (46,8% para frutas e
37,4% para legumes e verduras).

Resultados semelhantes foram encontrados por Salles-Costa®, em Duque de Caxias
— RJ, que observou o consumo regular (consumo diario de pelo menos 5 vezes por
semana) de frutas em 53% e o de verduras em 65% da populacao. Isto também foi
visto por Vieira et al.’, em estudo com adolescentes de uma universidade publica
brasileira, onde foi verificado que aproximadamente 72% dos pesquisados
mencionaram consumir hortalicas cinco ou mais vezes na semana.

Sobre o consumo de porcdes diarias de frutas, legumes e verduras, observou-se que
o consumo médio de frutas foi de 1,74 porcbes diarias, j& 0 consumo de legumes e
teve como média 2,06 porcoes ao dia. Estes resultados se assemelham aos
encontrados por Toral'®, em uma amostra de adolescentes escolares de Piracicaba —
SP, onde foi visto que o consumo médio de frutas e hortalicas foi de 2,3 e 2,4 porcoes
diarias, respectivamente.



Comparando este consumo as recomendagdes baseadas na Piramide Alimentar,
observou-se que a maioria dos adolescentes tinha um baixo consumo destes
alimentos (79,1% para frutas e 75,6% para legumes e verduras). O consumo
adequado de frutas foi verificado apenas em 14,2% dos entrevistados e o de legumes
e verduras em 13,4%. Ja o consumo elevado (superior as recomendagodes), foi
verificado em 6,7% para frutas e 11% para legumes e verduras. Isto nos mostra que a
maioria da populacao estudada apresenta um consumo de frutas, legumes e verduras
inferior as recomendacoes.

Estes resultados se assemelham aos encontrados por Toral et al.° em adolescentes
de Sao Paulo, onde apenas 12,4% e 10,3% consumiam frutas e verduras,
respectivamente, conforme o recomendado pela Piramide Alimentar, sendo que o
consumo inferior a uma porgao diaria representava 50% em relacdo ao consumo de
frutas e 38,9% para verduras.

CONCLUSAO

Conclui-se que o consumo de frutas, legumes e verduras pelos adolescentes de
Formiga — MG é baixo e infrequente, sendo necessaria a execucao de trabalhos de
educacgao nutricional com esses individuos, a fim de obter melhorias no consumo
destes alimentos.
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ALERGIA ALIMENTAR AO LEITE DE VACA

NAYARA CAROLINA MACHADO!
MARIA FERNANDA DA CUNHA REZENDE?2

RESUMO

A alergia ao leite de vaca é a alergia mais comum na faixa etaria pediatrica. O artigo
mostra, a partir de pesquisa bibliografica, as principais causas desta alergia,
correlacionando a amamentacao materna como principal fator de prevencao a esta
alergia. O aleitamento materno € uma pratica fundamental de nutricdo a crianca
dando protecao e melhorando o desenvolvimento. Porém, é comum a mae cessar a
amamentacdo antes do tempo correto e introduzir, de forma precoce, outros
alimentos na dieta da crianca. Tal fato pode levar ao aparecimento de reacdes
alimentares adversas, pois a crianca perde beneficios dos componentes do leite
materno e entra em contato com outros alimentos que ndo sao bem processados pelo
organismo, que ainda é imaturo. O estimulo ao aleitamento materno exclusivo até os
6 meses de vida e sua continuidade até pelo menos 24 meses, sdo medidas de
grande importancia para a prevencao da alergia alimentar.
Palavras-chave: Alergia Alimentar Infantil. Hipersensibilidade ao leite.

INTRODUCAO

Até o inicio do século XX praticamente todas as criangcas, nos primeiros anos de
vidas, alimentavam-se ao seio materno ou ao da ama de leite. A partir da descoberta
da pasteurizacao e do leite em pd teve inicio a era do aleitamento artificial. A
valorizacdo do leite materno, para a promo¢éo da saude dos lactentes, originou a
retomada da amamentacao e dos bancos de leite.

O alimento leite humano esté presente desde o surgimento da ragca humana, porém é
ainda incompletamente conhecido nas suas varias especificidades, 0 que 0 mantém
como objeto de pesquisa. O processo de amamentar € uma pratica biologicamente
determinada, porém socialmente condicionada, este aspecto € evidente no historico
da amamentagéo.

Mesmo antes de Hipdcrates ja se sabia que a boa alimentacdo evitava doencgas. Os
povos da Babilénia (2500 AC) e do Egito (1500 AC) tinham por norma amamentar as
suas criancas por um periodo aproximado de 2 a 3 anos porém, ja nessa época,
havia as amas de leite. Moisés e Maomé devem as suas vidas a essas mulheres. A
amamentacao pela mae, entre 0s gregos e romanos, nao era tao freqiente como nos
povos citados anteriormente; tinha-se por habito a utilizacdo das amas de leite para
nutrir os recém-nascidos. Hip6crates foi um dos primeiros a reconhecer e a escrever
sobre 0s beneficios da amamentacdo como dieta higiénica, pois j4 observara a maior
mortalidade entre bebés que ndao eram amamentados. Posteriormente, Sorano se
interessou pelo aspecto da cor, odor, sabor e densidade do leite humano, e Galeno foi
o primeiro a orientar que a alimentagéo infantil deveria ser feita sob a superviséo de
um médico.

O leite humano oferece os nutrientes que a crianga necessita para iniciar uma vida
saudavel e representa o alimento essencial para o lactente até o sexto més de vida,
como alimento exclusivo; a partir de entdo deve ser complementado com outras
fontes nutricionais até pelo menos 2 anos de idade.



O presente artigo, enfatiza através de pesquisa bibliografica, as causas da alergia
alimentar ao leite de vaca, correlacionando a importancia da amamentacao materna
exclusiva, como principal aliado a diminuigdo desta alergia.

O aleitamento materno promove crescimento e nutricdo adequados, protecdo contra
doencas e infecgbes, além de fortalecer o vinculo entre mae e filho. A amamentacao
exclusiva nos primeiros quatro a seis meses de vida e complementada até os dois
anos de idade é recomendada pela Organizacao Mundial de Saude (OMS). Verifica-
se, em nosso meio, que 0 numero de criangas amamentadas ainda € pequeno, € a
introducdo precoce de outros tipos de leite € comum. O leite de vaca é
frequentemente utilizado em substituicdo ao leite materno; logo, as suas proteinas
sao os primeiros antigenos alimentares com os quais o lactente tem contato, o que o
torna o principal alimento envolvido na génese da alergia alimentar nesta idade.

O leite materno tem componentes e agentes que podem fornecer protecao contra
infeccdes e também contra alergias. Linfocitos (células t de memoria) e macréfagos
migram do tecido linféide do intestino e arvore brénquica da mae para a sua glandula
mamaria, sdo excretados no leite, ingeridos pelo lactente e, provavelmente, sao
capazes de atravessar o intestino. A mais abundante imunoglobulina do leite humano
€ a IgA polimérica, que resiste a um ph baixo e as enzimas proteoliticas do trato
gastrointestinal do lactente. Anticorpos IgA especificos contra agentes patogénicos
e toxinas bacterianas foram encontrados no leite humano. O baixo teor de
alérgenos no leite materno, bem como as propriedades antiinflamatérias e
imunomoduladoras, devem prevenir alergias e promover o desenvolvimento de
tolerancia.

O leite materno também contém varios fatores imunomodulatérios e anti-infamatorios,
como lactoferrina, anticorpos IgM, IgG e IgA, macréfagos, neutréfilos, linfocitos b e
t, citocinas e fatores de crescimento que provavelmente protegem contra
sensibilizacao alérgica durante o periodo de aleitamento e por pouco tempo
depois do fim do aleitamento. Além disso, essas combinacdes e outras sao
importantes para o desenvolvimento e maturagao do sistema imunol6gico da crianga
apds o nascimento.

A prevaléncia estimada de alergia as proteinas do leite de vaca é de 2 a 3% em
criancas menores de trés anos. Os sintomas mais freqlentes manifestam-se no trato
gastrointestinal, trato respiratério e pele. As manifestacdes clinicas incluem urticaria,
prurido, vémito, diarréia, nausea, dor abdominal, angioedema, broncoespasmo e
constipacéo intestinal, dentre outras.

ALERGIA AO LEITE DE VACA

E interessante apossarmo-nos neste momento o que diz TAYLOR, 1992 a respeito de
reacao adversa ao alimento:

O termo "reacdo adversa ao alimento" tem sido usado para descrever a resposta
anormal exibida por certos individuos apdés a ingestdo de alimentos que sao
usualmente tolerados pela maioria dos individuos de uma mesma comunidade. O
termo alergia € assim usado para descrever uma reagao imunologica alterada a um
material estranho, o qual é entdo denominado de alérgeno. (TAYLOR apud MARTINS,
1996, p 85)

A alergia e a intolerancia a proteina do leite de vaca ocorrem, principalmente, nos
primeiros 3 anos de vida. Seu tratamento se baseia na exclusdo do leite de vaca da
dieta, importante fonte de nutrientes para criangcas em aleitamento artificial.

A introducdo precoce ou a substituicdo do leite materno por leite de vaca pode
ocasionar problemas gastrintestinais e alérgicos. Além disso, esse alimento apresenta
baixa biodisponibilidade e densidade de ferro, excesso de proteinas e minerais,



especialmente calcio, interferindo na absorcdo do ferro de outros alimentos, e
associa-se as micro-hemorragias intestinais, principalmente nas crian¢gas menores.
Na busca de um consenso sobre duracao 6tima do aleitamento materno exclusivo, a
OMS realizou uma revisdo sistematica das pesquisas publicadas e concluiu que
nenhuma delas mostrou déficit no ganho de peso e altura para as criancas
alimentadas exclusivamente com leite materno no primeiro semestre de vida. O
principal argumento contra a introdugdo dos alimentos complementares antes do
sexto més de vida foi 0 aumento do risco de episédios de infec¢des gastrintestinais.
Além do aumento da morbimortalidade infantil, sdo inUmeras as desvantagens da
introducao precoce dos alimentos complementares, entre as quais ressaltam-se a
interferéncia na absorg¢ao de nutrientes, como o ferro e o zinco, 0 aumento do risco de
alergia alimentar, e a maior ocorréncia de doencas crénico-degenerativas na idade
adulta.

O aleitamento materno promove crescimento e nutricdo adequados, protecdo contra
doencas e infecgbes, além de fortalecer o vinculo entre mae e filho. A amamentagao
exclusiva nos primeiros quatro a seis meses de vida e complementada até os dois
anos de idade é recomendada pela Organizacdao Mundial de Saude (OMS). Verifica-
se, em nosso meio, que 0 numero de criangas amamentadas ainda € pequeno, € a
introducdo precoce de outros tipos de leite € comum. O leite de vaca é
frequentemente utilizado em substituicdo ao leite materno; logo, as suas proteinas
sao os primeiros antigenos alimentares com os quais o lactente tem contato, o que o
torna o principal alimento envolvido na génese da alergia alimentar nesta idade.

As duas proteinas mais encontradas no leite sdo a caseina e as proteinas do soro.
No leite de vaca, a caseina constitui cerca de 80% das proteinas totais, enquanto no
leite humano predominam as proteinas do soro, na proporcao de 60-70%, cuja
digestdo é mais facil em relacdo a caseina, que exige maior secrecao de acido
cloridrico para adequar o pH do estdmago e permitir sua digestdo pela pepsina. A
lactose é o principal acucar presente no leite (humano e de vaca) e nas férmulas
infantis, e suas fungbes sao: fornecer energia, promover a absorcdo do calcio e
desenvolver a flora microbiana intestinal adequada. Quanto aos lipidios, existem
diferencas significativas na composicdo de acidos graxos: no leite de vaca,
predominam os acidos graxos saturados e, no leite humano, predominam os
insaturados. Quanto maior o tamanho da cadeia e mais saturado é o acido graxo,
menor é a sua absorcdo. O leite de vaca é pobre em acido linoléico e vitamina E,
além de conter quantidades excessivas de sddio, potassio e proteinas.

Tendo em vista o acumulo de evidéncias cientificas favoraveis a pratica da
amamentacao e os avangos alcangados em nosso pais no tocante a expansao dessa
pratica nas ultimas décadas, resta-nos o grande desafio de superar obstaculos ainda
existentes ao cumprimento da recomendagdo da OMS de amamentacao exclusiva os
primeiros seis meses de vida e manutencdo da amamentacdo, com alimentos
complementares, até o segundo ano de vida ou mais.

Reconstréi-se lentamente a cultura da amamentacgéo, que foi praticamente destruida
no final do século XIX. Contribuiram para isso, entre outros fatores, a industrializagao
e o marketing dos leites artificiais, que seduziu mulheres e profissionais de saude a
utilizacao indiscriminada de leites artificiais para a alimentagédo de bebés.

Como reacao as consequéncias do desmame precoce, especialmente o aumento da
mortalidade infantil, iniciou-se um movimento mundial para o retorno a pratica da
amamentacao na década de 1970.

O caminho que trilhamos em nosso pais, ao longo desse periodo, foi o da protecao,
promocao e apoio a amamentacgao, sendo inegaveis as conquistas desse movimento.
Tomemos como exemplos, no tocante a protecao, o direito a licenca-maternidade de



120 dias e a adogcdo da Norma Brasileira de Comercializacdo de Alimentos para
Lactentes. Porém, prossegue o debate acerca da necessidade de defesa da
amamentacao, com questdes como a ampliacdo da licenca-maternidade e definicdo
de mecanismos eficientes para se fazer cumprir tais legislacdes.

Naturalmente, as criangas ndo-amamentadas ingeriam leite artificial, sobretudo nos
primeiros meses de vida. Um dos problemas quanto a ingestao de proteina pelo bebé
jovem diz respeito a maior permeabilidade da mucosa intestinal no periodo neonatal e
nos 3 primeiros meses de vida, com consequente absorcao de proteinas intactas, nao
digeridas, e resposta imunolégica aos antigenos protéicos presentes nas formulas
lacteas.

Para que exista alergia alimentar, é preciso que antigenos protéicos, que chegam ao
trato gastrintestinal, alcancem o meio interno, passando pelos sistemas de
defesa, imunolégicos e nao imunolégicos. Os mecanismos nao imunolégicos
incluem: a barreira acida gastrica, a camada de muco constituida por glicoproteinas, a
microflora intestinal, o peristaltismo intestinal e a propria integridade da mucosa
intestinal. Esta ultima é apontada como o principal mecanismo, que poderia
explicar a maior incidéncia de alergia alimentar em lactentes, determinada pela
imaturidade da barreira mucosa intestinal nos primeiros meses de vida.

O critério clinico para diagnéstico de alergia ao leite de vaca, através de exclusao
alimentar e posterior reintroducdo, constitui-se no método diagnéstico de escolha.
RIZZO et. al., em estudo, observou 5,2% de criancas com testes positivos para leite
de vaca, com 11,8% de positividade proveniente da regidao Nordeste do pais. Quanto
a maior sensibilizacdo observada na regido Nordeste em relacdo aos antigenos
alimentares testados pode supor que ocorram diferencas regionais quanto a época de
introducé@o de alimentos, ou mesmo no tipo de dieta adotada nos primeiros anos de
vida.

Os principios para a terapéutica da alergia a proteina do leite de vaca fundamentam-
se na: 1) exclusao das proteinas do leite de vaca da dieta, ou seja, nao oferecer leite
de vaca e seus derivados; 2) prescricdio de uma nova dieta substitutiva
nutricionalmente adequada. Devido ao alto valor nutritivo do leite de vaca e seus
derivados, a dieta de exclusdo deve ser muito bem conduzida para que forneca todos
0s nutrientes necessarios para o crescimento e o desenvolvimento da crianga. Os
alimentos que compdem a dieta isenta de leite de vaca e derivados devem ter sua
composicdo conhecida, a fim de evitar as reagdes consequientes a ingestdo
inadvertida do alérgeno. Lactentes menores de 6 meses, em geral, recebem férmula
especial como unica fonte alimentar. No caso de pacientes com alergia veiculada pelo
leite materno, a dieta é realizada pela mae. Por sua vez, a partir dos 6 meses de vida,
0 paciente com alergia ao leite de vaca também deve receber alimentos
complementares, que obrigatoriamente ndo devem conter proteinas do leite de vaca
em sua composi¢ao.

E importante lembrar que o sucesso das praticas alimentares do lactente depende de
suprir a crianca com alimentos de adequada qualidade, que satisfacam as
necessidades nutricionais, protejam contra a absorcdo de substancias alimentares
estranhas, ndo excedam a capacidade funcional do trato gastrintestinal e estejam
livres de agentes infecciosos; todas essas caracteristicas estdo presentes no leite
humano.

A introducao precoce ou a substituicdo do leite materno por leite de vaca fresco ou
pasteurizado podem trazer alguns transtornos para a saude da crianca. A composicao
do leite de vaca difere do leite humano, uma vez que o primeiro oferece quantidades
excessivas de proteinas e minerais, interferindo na absorcao do ferro. Isso justifica a
recomendacgao de que o leite e seus derivados ndo sejam consumidos junto a outros



alimentos fontes de ferro.

Além disso, o consumo de leite de vaca pode estar associado as perdas de sangue
oculto nas fezes, principalmente nas criancas menores de 1 ano. Essas perdas,
isoladamente, nao conseguem explicar a relagéo entre o consumo de leite de vaca e
a deterioracdo do estado nutricional em relacdo ao ferro, uma vez que outros
mecanismos, como a inibicdo da absorcao do ferro de outras fontes dietéticas pelo
célcio e/ou proteinas do leite, podem estar envolvidos. Portanto, o estimulo a pratica
do aleitamento materno exclusivo até os 6 meses de vida e a sua continuidade até
pelo menos 24 meses, juntamente com a oferta de uma dieta complementar rica em
ferro e facilitadores da sua absorcdo, bem como a fortificacdo de alimentos infantis
com ferro sdo medidas de grande importancia para a preveng¢ao da anemia e de suas
consequéncias na infancia.

CAUSAS DA ALERGIA AO LEITE DE VACA

O termo alergia foi originalmente introduzido para descrever o fato de que animais e
humanos podem desenvolver respostas alteradas a substancias estranhas apés
exposicoes

repetidas. A alergia apresenta etiologia multifatorial, onde a interacdo entre fatores
genéticos e ndo genéticos determina a expressao da doenca.

Alergia alimentar ou hipersensibilidade aos alimentos, o termo alergia é utilizado
quando uma substancia, que nao € deletéria por si mesma, provoca uma reacao
imune com sintomas em alguns individuos e alergia alimentar € um tipo de reacao
adversa aos alimentos que envolvem mecanismos imunologicos, em sua maioria
caracterizada por reacdes entre antigenos e anticorpos ou entre antigenos e linfocitos
sensibilizados.

Existem poucos estudos sobre a histéria natural da alergia alimentar, a maioria dos
estudos prospectivos é sobre as reacdes ao leite de vaca. A prevaléncia as reacdes
adversas ao leite de vaca esta em torno de 1 a 3%, sendo que até os dois anos
ocorre resolucao espontanea em 60 a 90%. A maioria dessas reagdes nao € mediada
por IgE, tratando-se de intolerancia e nao e nao alergia alimentar. Os poucos casos
de verdadeira alergia geralmente levam ao surgimento de altos titulos de anticorpos
contra as fracdes protéicas do leite de vaca, e nestes casos € mais dificil surgir
tolerancias.

A alergia ao leite de vaca (ALV) continua sendo um grande desafio na pratica
pediatrica. Estima-se que afete cerca de 2,5% das criangas menores de trés anos de
idade, sendo responsavel por uma vasta variedade de sintomas. Machado et al.
publicaram recentemente o relato de duas criangas que apresentaram gastrite
hemorragica pora ALV. O relato é importante por ressaltar a ocorréncia rara, porém
grave, de hemorragia digestiva alta em criangas com ALV. Algumas consideracoes,
entretanto, devem ser feitas.

A ALV, como todas as alergias alimentares, € classicamente dividida em mediadas
por IgE, ndo mediadas por IgE e mistas. Essa classificacdo é importante pelas
diferengas existentes em suas manifestacées clinicas e laboratoriais, assim como nas
medidas dietéticas necessarias para seu manejo.

A maioria das reagbes aos alimentos de natureza verdadeiramente alérgica se deve a
reacdes de hipersensibilidade mediadas por IgE, mas os conhecimentos sobre a
patogénese da alergia alimentar ainda sdo incompletos. As manifestacdes clinicas na
alergia alimentar dependem do 6rgao afetado, sendo mais comuns os sintomas
gastrintestinais, respiratérios e cutaneos. Os sinais e sintomas variam desde reacoes



locais, como edema e prurido em labios, nauseas e vOmitos, diarréia, eczema e
urticaria, até manifestacdes sistémicas graves de carater anafilatico.

A maioria das reacoes alérgicas aos alimentos manifesta-se em criancas de baixa
idade. A alergia ao leite de vaca afeta geralmente criancas com menos de trés anos e
o diagnéstico geralmente é feito antes dos dois anos, entre seis e dezoito meses. A
imaturidade da mucosa intestinal e a deficiéncia fisiolégica de IgA que ocorre no
primeiro ano de vida parecem ser o0s principais fatores associados a maior incidéncia
de manifestacdes alérgicas em lactentes jovens.

Certos alimentos como o leite, na presenca de imaturidade da mucosa
gastrointestinal, sdo mais alérgicas, pois, suas fracdes antigénicas sao mais
absorvidas. Varios estudos tém demonstrado que as criangas amamentadas ao seio
por periodos prolongados apresentam menor incidéncia de alergia ao leite de vaca.

CONSIDERACOES FINAIS

Conforme se observou no decorrer deste artigo a causa da alergia ao leite de vaca,
deve-se na maioria das vezes a ingestdao do leite de vaca por bebés no periodo
neonatal e nos trés primeiros anos de vida, por ingerirem a proteina do leite de vaca,
que por sua vez, € uma proteina intacta, ndo sendo assim digerida facilmente.
Pode-se observar também que a alergia alimentar ao leite de vaca, tem como maior
causa a falta do habito de amamentar exclusivamente o bebé até os seis meses de
idade, diminuindo assim a probabilidade de desenvolver esta alergia. J4 que crianga
amamentada ao seio por periodos prolongados diminui a incidéncia de alergia ao leite
de vaca.

Portanto, é necessario que os profissionais de saude ajudem a divulgar a importancia
do aleitamento materno exclusivo até os seis meses de idade e complementada até
os dois anos de idade, conforme prioriza a Organizacao Mundial de Saude.
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RESUMO

Introducao: A formagéao profissional e qualificacdo do médico exigem um alto grau de
dedicacao e impdem modificacées nocivas ao estilo de vida durante e ap6s o periodo
académico, alterando de maneira especial os habitos de sono, a ingestao alimentar e
o nivel de atividade fisica. Este comportamento influencia diretamente o estado
nutricional. Objetivo: Revisar na literatura estudos investigando o perfil nutricional e
os parametros antropométricos de estudantes do curso de medicina (EM) e médicos
residentes (MR). Metodologia: Realizou-se uma busca na base de dados on-line
PubMed/MEDLINE (US National Library of Medicine) e Google Scholar, entre os anos
de 2000 e 2010. A busca foi conduzida empregando-se as palavras-chave:
“‘estudantes de medicina” e “residentes de medicina”, associadas com cada um dos
termos: “ingestao alimentar”; “IMC”; “atividade fisica”; “sedentarismo” e “sono”.
Resultados: Foram encontradas altas prevaléncias de sobrepeso e obesidade, o que
€ reflexo do sedentarismo e dos habitos alimentares inadequados. O habito de
substituir refeicdes completas e substanciais por lanches rapidos é frequente e indica
0 consumo de alimentos com alto teor de gordura e/ou sal e pouco nutritivos do ponto
de vista de micronutrientes e fibras. Conclusoées: E fundamental o desenvolvimento
de acbes de educacdo nutricional, com estimulo a adocdo de habitos alimentares
adequados, somado a pratica regular de atividades fisicas. Além disso, ressalta-se a
necessidade de realizar novos estudos capazes de identificar os possiveis agentes
causais deste padréo nutricional e sua relacdo com outros fatores pertinentes a rotina
de estudo e trabalho, como as alteracdes nos habitos de sono.

Palavras-chave: estudantes de medicina, médicos residentes, IMC, obesidade

INTRODUCAO

A profissdo médica é reconhecida como a possibilidade de satisfagdo das aspiracoes
materiais, sociais, emocionais e intelectuais. Entretanto, torna-se um médico requer
alto nivel de dedicacédo, que inicia no processo seletivo e se estende até o periodo de
pds-graduagao, durante o treinamento pratico na residéncia médica. Esta rotina de
estudo e trabalho impéem modificagdes nocivas ao estilo de vida durante e apés o
periodo académico. De maneira especial altera os habitos e a qualidade do sono, a
ingestao alimentar e o nivel de atividade fisica [1-6]. Este comportamento influencia
diretamente o estado nutricional, aumentando as prevaléncias de sobrepeso e
obesidade entre estes individuos.

O objetivo deste estudo foi revisar na literatura cientifica evidéncias a cerca das
alteragdes no estado nutricional em virtude das modificacbes impostas ao estilo de
vida durante o processo de formacado médica.

METODOLOGIA



Realizou-se uma busca nas bases de dados on-line: PubMed/MEDLINE (US National
Library of Medicine) e Google Scholar (Google Indexer) entre os anos de 2000 e
2010, com as palavras-chave: “estudantes de medicina” e “residentes de medicina”
e “escola médica”; associadas com cada um dos termos: “ingestao alimentar”; “IMC”;
“atividade fisica”; “sedentarismo” e “sono”.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Foram encontradas altas prevaléncias de sobrepeso e obesidade, conforme estudos
apresentados no Quadro 1. Este cenario é reflexo do baixo nivel de atividade fisica
[2,7,9,10] e dos habitos alimentares inadequados [2,4-6,9].

As taxas de sobrepeso e obesidade tém aumentado de maneira alarmante em paises
desenvolvidos e subdesenvolvidos [12]. No Brasil, 37,3% dos homens e 24,9% das
mulheres com idade entre 18 e 24 anos apresentam excesso de peso. Entre os
adultos de 25 a 34 anos o percentual sobe para 48,9% e 36% de homens e mulheres,
respectivamente [13]. Apesar de parametros como nivel educacional e condicao
socioeconbémica limitar comparagdes com os estudos supracitados, as prevaléncias
de sobrepeso e obesidade entre EM e RM também sado preocupantes, ainda que em
alguns dos estudos, apresentem percentuais um pouco menores.

(}ONCLUS()ES

E fundamental o desenvolvimento de acbdes de educacao nutricional, de forma que
haja uma melhoria no estilo de vida. Estas iniciativas devem contemplar o
monitoramento e acompanhamento do estado de saude, com énfase nos aspectos
nutricionais, a fim de minimizar os efeitos negativos atribuidos a esta dindmica de
estudo e trabalho promovendo um estilo de vida saudavel, com estimulo a adocao de
habitos alimentares adequados, somado a pratica regular de atividades fisicas.
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Quadro 1. Estudos investigando a prevaléncia de sobrepeso e obesidade entre EM e
MR

Autor(es) Variaveis ﬁ\lr;\ostra Resultados

Llanos et al., |IMC 133 EM Prevaléncia sobrepeso 27% e 8%, para

2001 homens e mulheres respectivamente;

Coll et al., 2002 | IMC 242 EM Prevaléncia de sobrepeso de 40,5% e
23,3% para homens e mulheres
respectivamente

Bertsias et al. , | IMC 989 EM Prevaléncia de sobrepeso de 40% e

2003 23% ; Obesidade central foi verificada
em 33,4% e 21,7% em homens e
mulheres, respectivamente.

Snetselaar et al., | IMC 88 EM Prevaléncia de 43% de sobrepeso

2003 entre os homens e de 22% entre as
mulheres;

Coelho et al,|IMC 153 EM Prevaléncia de sobrepeso de 15% e

2005 obesidade de 2,6%

Frank et al., | IMC 2316 EM | Prevaléncia de sobrepeso de 36% e

2006 10% entre homens e mulheres,
respectivamente. .

Heinisch et al., | IMC 142 (71 | Prevaléncia de 15,5% de sobrepeso

2007 EMe 71 |entre EM e de 11,35% do grupo

estudante | controle. Obesidade prevaléncia de
s de | 2,8% entre EM e 1,4% do grupo
economia | controle.

e
engenhar
ia
Inamm, 2008 IMC 241 EM Prevaléncia de sobrepeso de 46,5% e
de obesidade 6,2%; N&ao houve
diferenga significante na prevaléncia
entre os anos académicos
Oviedo et al, |IMC, CC 120 EM Prevaléncia de sobrepeso em 51,88%
2008 dos homens 19,11% das mulheres. A

média da CC para homens e mulheres
foi considerada normal

Mihalopoulos; IMC, GC% 56 RM Excesso de gordura corporal presente




Autor(es) Variaveis

Amostra

(N)

Resultados

Berenson, 2008

em 50% dos residentes. Prevaléncia de
sobrepeso de 33% entre homens e
mulheres

Hage et al.,|IMC
2010

109 RM

Prevaléncia de sobrepeso de 44%
entre os homens e 9,75% das mulheres

F IMC=indice de massa corporal; CC=circunferéncia da Cintura;; GC%= percentual

de gordura corporal;
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RESUMO

Introducao: Estudos nacionais apontam que o consumo de frutas, legumes e
verduras € baixo na populacdo brasileira de um modo geral. Diante desse aspecto,
muitos fatores podem ser relacionados aos habitos de consumo alimentar, nao
apenas os nutricionais e biolégicos, mas também os culturais, econémicos e sociais.
Objetivo: Nesse sentido, este trabalho teve por objetivo analisar a influéncia dos
fatores socioeconémicos e demograficos sobre o consumo de frutas, legumes e
verduras por adolescentes do municipio de Formiga — MG. Metodologia: Trata-se de
um estudo observacional e transversal, realizado com 139 adolescentes entre 10 e 16
anos, de ambos os géneros, regularmente matriculados em duas Escolas Municipais
de Formiga — MG. A coleta de dados ocorreu por meio de um questionario
socioeconbémico, aplicado aos pais dos adolescentes e um questionario de frequencia
de consumo alimentar, aplicado aos adolescentes. Resultados: Verificou-se que as
variaveis local de moradia e renda per capita tiveram associacdo estatisticamente
significante ao consumo de frutas, verduras e legumes. Conclusao: Conclui-se que
nao apenas a questao nutricional esta envolvida na ingestao desses alimentos, mas
também os fatores econ6micos, sociais e culturais.

Palavras-chave: Consumo Alimentar. Adolescentes. Frutas e hortalicas.

INTRODUCAO

Estudos nacionais apontam que o consumo de frutas, legumes e verduras € baixo na
populacdo brasileira de um modo geral. Na populacdo adolescente, Toral et al.’
verificaram que apenas 124% e 10,3% consumiam frutas e verduras,
respectivamente, conforme o recomendado pela Piramide Alimentar, sendo que o
consumo inferior a uma porcao diaria foi de 50% para frutas e 38,9% para verduras.
Em outro estudo, Toral® observou que o consumo médio de frutas e hortalicas foi de
2,3 e 2,4 porcoes diarias, respectivamente. Cerca de 45% dos adolescentes nao
consumiam o minimo de duas por¢des de frutas e de hortalicas ao dia.

Diante desse aspecto, muitos fatores podem ser relacionados aos habitos de
consumo alimentar, ndo apenas 0s nutricionais e bioldégicos, mas também os
culturais, econémicos e sociais. Esses fatores, analisados de forma multidisciplinar,
se constituem uma importante ferramenta para o diagnostico e planejamento de
estratégias que aumentem a ingestao desses alimentos.

Nesse sentido, este trabalho teve por objetivo analisar a influéncia dos fatores
socioeconémicos e demograficos sobre o consumo de frutas, legumes e verduras por
adolescentes do municipio de Formiga — MG.

METODOLOGIA
Realizou-se um estudo transversal, observacional e de natureza quantitativa com 139
adolescentes escolares na faixa etaria entre 10 e 16 anos, de ambos os géneros,



regularmente matriculados nas séries finais (62 a 92) do Ensino Fundamental de duas
Escolas Municipais de Formiga — MG.

No primeiro contato foram entregues o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido e
um questionario socioeconémico, a serem preenchidos pelos pais. Num segundo
momento, os adolescentes foram entrevistados individualmente em espaco reservado
em cada escola, por meio de um questionario estruturado.

Nesta foram coletadas informacdes sobre o consumo alimentar de frutas, legumes e
verduras e os fatores que o influenciam, conforme a metodologia adotada por Toral et
al.', por meio das seguintes perguntas: “Com que frequéncia vocé consome frutas ou
suco de frutas natural”? e “Com que frequéncia vocé consome verduras e legumes”?
O adolescente foi orientado a optar por uma das cinco alternativas: consumo diario,
semanal, mensal, raramente e nunca. Caso o consumo fosse diario, semanal ou
mensal, o participante era questionado sobre o nimero de vezes por dia, semana ou
més em que consumia o citado alimento e, em seguida, quantas por¢cées do mesmo
eram habitualmente consumidas em cada vez'.

Em seguida, foi calculado o consumo médio de por¢des diarias de frutas, legumes e
verduras'. Esse consumo foi comparado as recomendacdes de consumo de frutas,
legumes e verduras sugeridas pela Piramide Alimentar proposta por Philippi et al.®. O
consumo adequado de frutas deveria ser de 2,5 a 5,4 porcbes e o de legumes e
verduras de 3,5 a 5,4 porcdes ao dia. Apds essa classificacdo, o consumo de frutas,
legumes e verduras foi relacionado as variaveis renda per capita (calculada dividindo
a renda familiar pelo niumero de membros da familia) e local de moradia (zona urbana
ou rural).

Para a analise estatistica foi utilizado o Teste do Qui-Quadrado com um nivel de
significancia de 5%, com o auxilio do programa BioEstat 5.0. Este projeto foi
aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa da Fundacéao Educacional de Divinépolis
(FUNEDI / UEMG) em 18/12/2008, através do Parecer n®. 36/2008.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Foram pesquisados 139 adolescentes, sendo 72 do sexo feminino (51,8%) e 67 do
sexo masculino (48,2%). Sobre a relacao local de moradia X consumo de frutas,
legumes e verduras, verificou-se que o baixo consumo e o consumo adequado de
frutas foram maiores pelos adolescentes que moravam na zona urbana (81,5% e
16%, respectivamente), ja o consumo elevado de frutas foi maior pelos que moravam
na zona rural (13,7%), sendo estatisticamente significante (p= 0,05). Sobre o
consumo de legumes e verduras, o baixo consumo foi semelhante entre os dois
grupos, o consumo adequado foi maior na zona urbana (15,6%) e o consumo elevado
maior na zona rural (14,6%), ndo havendo diferencgas significativas.

Estes dados nos mostram que os moradores da zona urbana, em comparacado com
0s da zona rural, apresentam maior percentual de consumo adequado de frutas,
legumes e verduras. Semelhantemente ao encontrado neste estudo, Jaime e
Monteiro*, em pesquisa realizada com a populagdo adulta brasileira, verificaram que
o consumo de frutas, legumes e verduras foi maior nas areas urbanas do que nas
areas rurais.

Quanto a influéncia da renda familiar per capita sobre o consumo, verificou-se que
para as frutas o maior percentual de baixo consumo se deu no grupo de maior renda
per capita (100%), o consumo adequado foi maior no grupo com renda entre 2 a 1
salario minimo (18,2%) e o consumo elevado no grupo que ganhava entre "4 a 2
salario minimo per capita (12%), nao havendo diferencas significativas. Ja para o
consumo de legumes e verduras o baixo consumo foi mais prevalente no grupo com
maior renda per capita (100%), o0 consumo adequado maior no grupo com renda entre



2 a 1 salario minimo (21%) e o elevado maior no grupo que tinha renda inferior a V4
do salario minimo (14,9%), havendo diferenca significativa (p= 0,017).

A explicacao para estes resultados pode estar ligada a cultura alimentar da sociedade
atual, onde as familias com maior renda per capita tem maior disponibilidade e
acesso a alimentos ricos em acucares e gorduras (industrializados), o que torna o
consumo de frutas, legumes e verduras menor. De acordo com Martins et al.’,
embora a renda familiar seja fator prioritario na aquisicao de alimentos, onde qualquer
aumento de ingresso leva a ingestao de maior quantidade de alimentos, a alta renda
nao resulta necessariamente em dieta equilibrada, como o visto neste estudo.
Segundo Barreto e Cyrillo®, para elevar o consumo destes produtos, o aumento da
renda seria um incentivo econémico mais adequado que a reducdo dos precos
relativos, pois a participacdo deste grupo nos gastos domiciliares € maior para as
classes de renda mais elevadas, mesmo quando seus precos relativos estdo em
declinio.

CONCLUSAO

Conclui-se que o consumo de frutas, legumes e verduras pelos adolescentes de
Formiga — MG é influenciado pelo local de moradia e renda per capita. Isto sinaliza
que nao apenas a questdo nutricional esta envolvida, mas também os fatores
econbmicos, sociais e culturais, contribuindo para a execugdo de trabalhos de
educacgao nutricional com esses individuos, abordando todos os fatores envolvidos
multidisciplinarmente, a fim de obter éxito e resultados positivos no consumo destes
alimentos.
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RESUMO

A inocuidade dos alimentos desempenha um papel de vital importancia no ambito da
saude publica. A qualidade dos alimentos pode ser afetada de diversas maneiras,
agua € um importante fator a ser monitorado. Em uma industria de carne a qualidade
do produto final estd diretamente relacionada com a qualidade das aguas de
abastecimento industrial, j& que esta é utilizada em todos as linhas produtivas.
Analisaram-se os parametros fisico-quimicos da agua de abastecimento industrial de
uma fabrica de embutidos do Tridngulo Mineiro, nos meses de Marco e Abril de 2009,
a fim de detectar se os procedimentos de controle e tratamento da agua, como a
higienizacao de reservatorios e caixa d agua adotados estavam sendo adequados e
eficazes. A legislagéo de referéncia foi a Portaria N°518 de 25 de Marco de 2004, do
Ministério da Saude. O estudo avaliou os seguintes parametros: aspecto,
condutividade, cor aparente, matéria organica, nitrato, nitrito, nitrogénio amoniacal,
odor, pH, turbidez e condutividade. Nos dois meses avaliados observou-se que todas
as andlises estavam de acordo com os parametros referentes a legislacao.

Palavras- chave: Alimentos; Andlise; Inocuidade; Qualidade; Tratamento.

INTRODUCAO

A cadeia produtiva da carne pode ser comprometida pela falta de qualidade da agua,
que é responsavel por um grande numero de doencas e contaminacdées de
veiculacdo hidrica. Na saude animal e a producdo higiénica de alimentos a agua
deve ser monitorada para garantir uma producdo segura sem riscos.

A agua é um recurso indispensavel a grande maioria das atividades econdmicas,
principalmente na agricultura e industria, com uma influéncia decisiva na qualidade de
vida da populacdo, especialmente nas areas do abastecimento, drenagem e
tratamento de aguas residuais .

Embora seja a agua essencial para a sobrevivéncia humana, nem toda agua é
adequada para o consumo. A dgua para poder ser considerada potavel, isto é, propria
para o consumo humano, deve possui parametros microbioldgicos, fisico, quimicos e
radioativos que atendam ao padréao de potabilidade e que nao oferecga risco a saude
humana 2.

Devido a vasta variedade de processos e de produtos alimenticios, a agua de
processamento de uma industria de alimentos pode conter uma complexa mistura de
constituintes, e isto deve ser levado em conta ao se considerar reciclo, reuso e
recondicionamento e tratamento ou descarte da 4gua °.

Conforme descrito pelo Ministério de Estado da Satde (Portaria n® 518, 2004) ©, o
controle da qualidade da agua para consumo humano € um conjunto de atividades
exercidas de forma continua pelos responsaveis pela operacdo de sistemas ou
solucdo alternativa de abastecimento de agua, destinadas a verificar se a agua
fornecida a populacdo é potavel, assegurando a manutencao desta condicdo. O



sistema de abastecimento de agua deve contar com responsavel técnico e
profissionalmente habilitado

Com padrdes de higiene das autoridades sanitarias em areas criticas dos frigorificos,
resulta no uso de grande quantidade de agua ’. Os principais usos de agua s&o para:
limpeza de piso, paredes, equipamentos e bancadas; limpeza e esterilizacdo de facas
e equipamentos; transporte de subprodutos e residuos; geracao de vapor e
resfriamento de compressores e condensadores. O fator fundamental que afeta o
consumo de agua sao as praticas de lavagem. Os regulamentos sanitarios exigem o
uso de agua fresca e potavel, com niveis minimos de cloro livre residual, para quase
todas as operacgdes de enxagle e lavagem .

Toda a agua destinada ao consumo humano deve obedecer ser potavel e estar
sujeita a vigilancia da qualidade da agua. A legislacao que define os padrdes de
potabilidade é a Portaria n® 518, da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria, que
estabelece os procedimentos e responsabilidades relativos ao controle e vigilancia da
qualidade da 4gua para consumo humano e seu padrdo de potabilidade .

O trabalho foi desenvolvido com o intuito de analisar os parametros analiticos fisico-
quimicos da agua de abastecimento industrial de uma fabrica de embutidos do
Tridngulo Mineiro, verificando se os tratamentos de agua adotados séo eficientes,
adequados para a industria.

METODOLOGIA

Analisou-se as amostras que foram coletadas no més de Marco e Abril de 2009. As
amostras foram coletadas pelo controle de qualidade da empresa e acompanhadas
pelo agente de inspecao SIF (Servigo de Inspecao Federal). Encaminhou-se para um
laboratério especializado e credenciado pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento. A metodologia empregada foi o processo analitico relatados em
manuais do Standard Methods for Examination of Water and Wastewater- 20 ° Edition,
APHA- AWWA- WPCF, conforme preconizado pelo Ministério de Estado da Saude
(Portaria n? 518, 2004). A analise teve como objetivo garantir que a agua utilizada na
industria seja de alta qualidade e potabilidade, além de ser propria para o0 uso
industrial. Os parametros analiticos sao: aspecto, condutividade, cor aparente,
matéria orgéanica, nitrato, nitrito, nitrogénio amoniacal, odor, pH, turbidez e
condutividade. Os padrdes de potabilidade da agua seguem parametros da Portaria
n°518 de 25 de Marco de 2004, tendo como 6rgao emissor o Ministério da Saude

RESULTADOS E DISCUSSAO
A partir da coleta dos dados montou-se a tabela 1 abaixo. Os valores de referéncia,
considerado os valores maximos permitidos, seguem os parametros da Portaria
n°518 de 25 de marco de 2004

Tabela 2: Valores maximos de referéncias permitidos e resultados das analises
Fisico-Quimicas nos meses de marco e abril de 2009 de uma fabrica de embutidos do
Tridngulo Mineiro

Parametros Valor Maximo Resultado marco Valor Maximo Resultado

Analisados  Permitido(*) (2009) Permitido(*) Abril

(2009)
Aspecto Homogéneo Homogéneo Homogéneo Homogéneo
Condutividad Nao Reportado Nao Reportado Nao Nao Reportado
e Reportado

Cor Aparente 15 uH 8 uH 15 uH 6 uH




Matéria 2 mg/L 0,9 mg/L 2 mg/L 0,5 mg/L

Organica

Nitratos 10 mg/L 0,9 mg/L 10 mg/L 2,3 mg/L
Nitrito 1 mg/L 0 mg/L 1 mg/L 0 mg/L
Odor Inodora Inodora Inodora Inodora
pH 6,0- 9,5 8,9 6,0- 9,5 8,5
N-Amoniacal 5 mg/L 0 mg/L 5 mg/L 0 mg/L
Turbidez 5UT 3UT 5UT 3UT
Cloracao 0,5- 1,0 ppm 0,7 ppm 0,5- 1,0 ppm 0,8 ppm

(*)valores de referéncias.

Conforme demonstram as Tabela 1 em todos os parametros fisicos-quimicos
analisados estdo dentro dos parametros e valores maximos de referéncia permitidos
pela legislacao, nos meses de Marco e Abril de 2009.

O tratamento de 4gua adotado pela industria é realizado por meio de um gerador de
cloro que produzem hipoclorito de sédio no proprio local de utilizagao, O clorador
automatico é instalado antes da entrada da agua do reservatério, para que possa
haver tempo de contato minimo de 20 (vinte) minutos entre cloro e 4gua. Em seguida
essa agua passa por um reator, no qual ocorre a eletrélise das moléculas de agua e
as de cloreto de sédio e o hidrogénio é liberado na forma de gas. Passa-se entao
pelas bombas dosadoras eletromagnéticas até o reservatério central, onde as aguas
mantém-se nos niveis aceitaveis de cloro residual livre de 0,5 a 1,0 ppm de cloro livre.
A tecnologia Hidrogerox, distribuida pela Hidrogeron do Brasil se da a partir de uma
reacao Eletroquimica do Cloreto de Sédio e resulta numa solucao oxidante contendo
cloro livre, hipoclorito de sodio, acido hipocloroso e radicais livres de oxigénio,
produtos com alto poder bactericida.

Outro procedimento adotado pela industria é a freqlente higienizacdo dos
reservatérios que é feita seguindo o cronograma de limpeza, fornecidos anualmente
pelo Controle da Qualidade e Geréncia da Manutengao para a Inspecao Federal,
sendo realizada bimestralmente. A limpeza e higienizacdo dos tanques sao realizadas
pelo auxiliar de limpeza e monitoradas pelo gerente da manutengdo, que esta
devidamente treinado para a garantia de uma correta higienizacdo. Os métodos para
a higienizacao dos reservatoérios seguem de acordo com os Procedimentos Padrao de
Higiene Operacional (PPHO) e as Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) da empresa..
Também é adotado medidas de controle de carater preventivo. Estas medidas podem
ser: manutencao de encanamento, manutencao e higienizacéo de reservatoérios, etc.
Para o controle de potabiidade da agua € importante também realizar
periodicamente: inspecdo de drenos e encanamento, inspecao de reservatérios,
analises de potabilidade apds higienizacao do reservatério, dosagem de cloro, etc. Os
reservatérios de agua permanecem sempre fechados para evitar a sua contaminacao
por excrementos de animais, insetos e até mesmo a queda e morte de pequenos
animais em seu interior, além de impedir uma maior volatilizacdo do cloro.

CONCLUSAO

Ap6s andlise dos parametros fisico-quimicos da agua conclui-se que com a adocao
de métodos seguros de tratamento da agua, bem como a correta limpeza e
higienizacao dos reservatérios de agua € possivel obter uma agua de abastecimento
industrial potavel, quesito este, fundamental para industrias alimenticias que buscam
exceléncia e qualidade de produtos e servigos.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS



1 BAPTISTA, J. M., et. al. Programa nacional para o uso eficiente da agua. Ministério
do Ambiente e do Ordenamento do Territério. Lisboa, 2000. 26 p.- Instituto Superior
de Agronomia.

2 RIEDEL, G. Controle Sanitario dos Alimentos. Sao Paulo, Atheneu, 2005. 455 p.
3JUNIOR, E. A. S. Manual de controle higiénico-sanitario em servicos de
alimentacao. Sdo Paulo, Livraria Varela LTDA, 62 ed. 1995, 623 p.

5 LARA, A.F.; LOPES, J.D.S. Treinamento de atendente de lanchonete. Vicosa: CPT,
[2005]. 141 p. ]

6 MINISTERIO DE ESTADO DA SAUDE. Portaria N° 518. Estabelece os
procedimentos e responsabilidades relativos ao controle e vigilancia da qualidade da
agua para consumo humano e seu padrao de potabilidade, e da outras providéncias.
25 Mar 2004.

7 PACHECO, J.W. Guia técnico ambiental de frigorificos- industrializados de carnes
(bovina e suina), Sédo Paulo, CETESP 2006, 85 p.



IMP,LANTAQAO E IMPLEMENTAQA DO PLANO DE AUTOCONTROLE DE BOAS
PRATICAS DE FABRICACAO EM UM FRIGORIFICO DO TRIANGULO MINEIRO

AGNA MIRANDA CASTRO'; THATYANA LACERDA DE ALMEIDA?

' Médica Veterinaria, mestranda do Programa de Pés Graduagdo em Ciéncia Animal- UFG.

agnamiranda@bol.com.br
2 Graduanda em Engenharia de Alimentos- UFG. thatyanalacerda@hotmail.com.

RESUMO

O plano de Boas Praticas de Fabricacdo é considerado o programa base para a
adocdo de outros sistemas de qualidade na industria de alimento, sendo normas e
procedimentos gerais voltados para o controle do ambiente, do pessoal, de
contaminagdes cruzadas e outros itens, com a finalidade de atingir um determinado
padrao de identidade e qualidade do produto. O objetivo do presente trabalho é a
implantacdo e implementacdo do plano de autocontrole de BPF em um Frigorifico da
Regidao do Triangulo Mineiro, abrangendo metodologias que sdao mundialmente
aceitas como a base da garantia da qualidade e constitui-se de embasamento
higiénico- sanitario e capacitacdo dos colaboradores. O resultado do trabalho foi a
implantacdo e implementagédo das BPF’s no frigorifico, assegurando a qualidade dos
produtos elaborados no estabelecimento, bem como a introdu¢do de um conjunto de
principios e regras para o correto manuseio de alimentos, abrangendo desde as
matérias-primas até o produto final, de forma a garantir a seguranca e integridade do
consumidor.

Palavras-chave: alimentos; industria; qualidade.

INTRODUCAO

As Boas Praticas de Fabricagcdo (BPF’s) abrangem um conjunto de medidas que
devem ser adotadas pelas industrias de alimentos a fim de garantir a qualidade
sanitaria e a conformidade dos produtos alimenticios com os regulamentos técnicos.
A legislacao sanitaria federal regulamenta essas medidas em carater geral, aplicavel
a todo o tipo de industria de alimentos e especifico, voltadas as industrias que
processam determinadas categorias de alimentos (ANVISA, 2003).

As normas que estabelecem as chamadas Boas Praticas de Fabricacdo - BPF
envolvem requisitos fundamentais que vao desde as instalacbes da industria,
passando por rigorosas regras de higiene pessoal e limpeza do local de trabalho (tais
como lavagem correta e freqiente das maos, utilizacdo adequada dos uniformes,
disposicao correta de todo o material utilizado nos banheiros e 0 uso de sanitizantes)
até a descrigao, por escrito, dos procedimentos envolvidos no processamento do
produto. Geréncias, chefias e supervisdo devem estar totalmente engajadas para o
éxito do programa, pois o planejamento, organizacao, controle e dire¢cao de todo o
sistema depende destes profissionais. Sendo necessarios investimentos para a
adequacao das nao-conformidades detectadas nas instalacbes e nas acdes de
motivacdo dos funcionarios, o comprometimento da alta administracdo torna-se
fundamental.

O plano de autocontrole BPF tem como principal objetivo garantir a integridade do
alimento e a saude do consumidor, além de ser obrigatério pela legislacdo de
alimentos brasileira, mas, além disso, quando bem implantado, pode trazer retornos
financeiros devido a reducado de custos, diminuicdo de mercadorias retornadas,
aumento do rendimento e expansdo do mercado com a melhoria da qualidade
(MARTINS, 2003). O manual de BPF deve incluir as atividades feitas para atender
aos itens exigidos pela legislacdo e os procedimentos padrao de higiene operacional.



O manual de BPF é um documento que contem todas as informacbes que
comprovam a implementacdo do programa na industria, devendo constituir a
reproducao fiel da realidade da empresa e ser atualizado sempre que a industria
realizar alteragdbes em sua estrutura fisica ou tecnoldgica (SENAI, 2002).

OBJETIVOS

Objetivou-se desenvolver o plano de autocontrole de Boas Praticas de Fabricacido
(BPF), implantando-o e implementando-o em um frigorifico da Regidao do Triangulo
Mineiro.

METODOLOGIA

O presente trabalho foi desenvolvido em um frigorifico na regido do Triangulo Mineiro,
sendo embasado em legislacbes vigentes da Agéncia de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA) e do Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento (MAPA).

A implantacdo das BPF prevé a avaliacao do ambiente de trabalho e das pessoas
envolvidas nos processos produtivos, analisando basicamente os procedimentos de
higiene no ambito do estabelecimento e todos os cuidados de natureza sanitarias
adjacentes e determinantes para a integridade dos alimentos. Essa avaliacao é feita
através de listas de verificacdes, cujos resultados servirdo para elaboragdo de um
plano de acéo para solugdo das ndao conformidades encontradas, ou seja, itens que
nao estdo de acordo com a legislacéao.

A formacgdo de uma equipe multidisciplinar de trabalho, encarregada da elaboracéo
do diagnéstico das condicoes das instalacdes, constitui-se no primeiro passo para a
implantacdo de um programa de BPF. Um roteiro auxilia na atuagcdo da equipe,
garantindo abordagem de todos os pontos importantes nos niveis de profundidade e
abrangéncia necessarios, € ao mesmo tempo, permitindo um melhor gerenciamento
do tempo, facilitando o registro de constatacées e observacdes e o treinamento dos
auditores.

A etapa seguinte constitui-se na elaboracdo de um plano de acdes corretivas para as
nao conformidades detectadas, definindo-se as prioridades, prazo de adequacao e
responsabilidade. Estabeleceu-se uma escala para qualificar as ndo conformidades,
dependendo do risco ofertado para a saude publica, a perda econémica e a perda de
qualidade. As listas de verificacdes sdo documentos que incluem anotacdées chaves
para a execucao das atividades.

Para realizar a andlise selecionou-se parametros de verificacdo da qualidade e
agrupou-se em segbes para serem avaliados: estrutura fisica do estabelecimento,
higiene pessoal, operacional, ambiental e técnicas de manipulagéo, indiretas e
diretas, que s&o disponibilizados aos alimentos

Realizou-se uma avaliacdo de cada planta e estabeleceu-se o trabalho a ser
desenvolvido, cronograma de trabalho, necessidade de pessoal, investimento, local
de treinamentos, entre outros. Determinou-se o responsavel e coordenador de cada
planta, lider e provavelmente o facilitador e digitador das instrugdes operacionais.
Estabeleceu-se em conjunto com a equipe e o coordenador um planejamento de
trabalho que garanta a implementacdo de Boas Praticas de Fabricacdo. Para tanto,
planejou-se um programa de aplicacdo de BPF, com cronograma de cada fase das
tarefas e agdes, determinando as matrizes de responsabilidade desde diretores ou
gestores da empresa. Garantindo dessa forma o comprometimento e envolvimento de
toda equipe de direcdo da industria.

Ap6s a execucao destes procedimentos preliminares, avaliou-se a situagcdo em
relagdo ao atendimento aos requisitos fundamentais da BPF, avaliando a fabrica e
toda a documentacao existente. Esta avaliacao é feita através de check-list.



A implementagao do plano foi realizada por meio de treinamentos e capacitacdo dos
manipuladores e operadores, criando-se um comprometimento de cada individuo,
fornecendo conhecimento sobre BPF, dentro da necessidade efetiva para
manipulagdo do alimento a ser produzido, respeitando as caracteristicas
determinantes de suas barreiras sanitarias, como sua microbiota natural, composicao
fisico-quimica entre outros, demonstrando as vantagens advindas da implementagéao
das BPF’s.

RESULTADOS E DISCUSSAO

O resultado obtido foi a elaboracdo de um plano de autocontrole de Boas Praticas de
Fabricacdo com principio e regras para o correto manuseio de alimentos, abrangendo
desde as matérias-primas até o produto final, de forma a garantir a seguranca e
integridade do consumidor. Estabeleceram-se normas e procedimentos gerais
voltados para o controle do ambiente, do pessoal, de contamina¢des cruzadas e
outros itens, garantindo um padrdo de identidade e qualidade do produto, cuja
eficacia e efetividade s&o avaliados através de verificagcbes e monitoramento
realizados pela equipe do controle de qualidade da empresa.

Estabeleceram-se normas e requisitos fundamentais que vao desde as instalagcbes da
industria, passando por rigorosas regras de higiene pessoal, ambiental e limpeza do
local de trabalho.

Obteve-se muitos beneficios, entre eles, maior disponibilidade de alimentos,
diminuicdo da quantidade de alimentos deteriorados, menor desperdicio, producéo
mais econémica e menor risco da populacdo consumidora.

CONCLUSOES

Concluiu-se que com a elaboracdo, implantacdo e implementacdo do plano de
autocontrole de Boas Praticas de Fabricacdo que a empresa trabalha de acordo com
as legislagdes vigentes do MAPA e da ANVISA, controlando e monitorando todas as
etapas de producéo até a expedicao do produto final, oferecendo produtos e servicos
seguros e de qualidade, sendo estes, produzidos com as normas higiénico-sanitarias
adequadas. Além de promover e otimizar os custos de correcdo, reduzindo ou
eliminando os prejuizos operacionais, facilitando a gestdo de fabricacdo em toda
cadeia de producdo, permitindo a identificacdo de falhas operacionais ou
administrativas.
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