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Apresentacao

E uma satisfagdo e uma honra realizar a segunda edicdo do Congresso Nacional de
Alimentos e Nutricdo (I CONAN) e a quinta edicdio do Congresso Mineiro de
Alimentacao e Nutricao (V COMAN). Este Evento teve inicio em 2005, e a atual edi¢ao
foi preparada sob uma tematica de interesse abrangente, focalizada nas interfaces
entre a Saude e a Tecnologia. Assim, temos como objetivo promover um amplo debate
sobre tecnologias para as dreas de saude, alimentos e nutricdo, discutindo sua
aplicabilidade, formas de avaliacdo e de comunicacao.

Palestrantes exponenciais no ambito da pesquisa e ensino no Brasil foram
criteriosamente selecionados para abordar este importante tema, segundo sua 6tica
de atuacgdo. O Evento busca proporcionar o intercambio das informacgdes cientificas e a
atualizacdo profissional permanente, seja em minicursos, palestras ou nos trabalhos
cientificos.

Assim configurado, o Il CONAN e o V COMAN oferece ao publico debates atuais em
informacao cientifica, profissional e educativa, de bracos abertos e de olho no futuro,
buscando a exceléncia na propagacdo do conhecimento cientifico na drea de
Alimentos e Nutri¢cao no Brasil.

A Comissao Organizadora.
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Nutri¢ao Clinica

A CONTRIBUICAO DAS TEORIAS ACONSELHAMENTO FILOSOFICO E FILOSOFIA CLINICA PARA
A NUTRIGAO CLiNICA

Zaina Guedes Ferreira - Universidade Federal de Ouro Preto (UFOP), zaina.nut@gmail.com
Yasmin Rezende da Rocha - Universidade Federal de Ouro Preto (UFOP), minrocha.nut@gmail.com
Ana Lucia Rissoni dos Santos - Universidade Federal de Ouro Preto (UFOP), analucia.santos@free.fr

A pesquisa foi motivada por atendimentos clinicos onde percebeu-se a denegacdo dos
pacientes em relacdo a sua doenca e os conflitos existenciais que esta recusa gerava. Cogitou-
se a Filosofia enquanto via de resposta para o problema visto que ela estuda os problemas
fundamentais relacionados a existéncia humana. Deparou-se com duas teorias filosdficas, a de
Lou Marinoff, denominada Aconselhamento Filosdfico e a de Lucio Packter, nomeada Filosofia
Clinica. Objetivou-se elucidar a contribuicdo dessas teorias para a Nutricdo Clinica.
Metodologicamente, utilizou-se da estratégia documental, que teve como palavras chaves:
Aconselhamento Filoséfico, Filosofia Clinica, Nutricao Clinica. As fontes primarias trabalhadas
foram Mais Platdo, Menos Prozac/ A Filosofia Aplicada ao Cotidiano e Filosofia Clinica —
Propedéutica. Os resultados obtidos foram aqueles que a contribuicio de ambas as teorias
para a Nutricdo Clinica consiste em beneficio do atendimento clinico nutricional. O uso dessas
teorias pelos nutricionistas auxiliaria os clientes/ pacientes/ partilhantes a amenizar o estado
emocional, potencializando a racionalidade individual. A racionalidade minoriza a possibilidade
de denegacdo dos pacientes em relacdo a sua doenca e os remete a responsabilidade
individual e autonomia, atributos que na cultura clinica ocidental tendem a ser extirpados dos
doentes e deslocados para os clinicos. Tal deslocamento dificulta o autocuidado pelo
cliente/paciente/partilhante. Concluiu-se que a contribuicdo patente das teorias
Aconselhamento Filoséfico e Filosofia Clinica para a Nutricdo Clinica estd no campo da
bioética/humanizagdo. A Nutrigdo Clinica incorporando o conhecimento filosofico,
independentemente do sistema escolhido, necessariamente ndo retirard do homem, ainda
que em estado de doenga, virtudes que Ihe sdo préprias.

Palavras-chave: Aconselhamento Filosdéfico, Filosofia Clinica, Nutri¢ao Clinica
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PATOLOGIA DA NUTRIGAO: REFORMULAGCAO TEORICA CONSONANTE COM A PRATICA
CLINICA DA EQUIPE DE NUTRIGCAO E COM O APELO SOCIAL

llcemara Nogueira Mendes - Universidade Federal de Ouro Preto, mara_mendes@hotmail.com
Tatiane Duarte Figueiredo - Universidade Federal de Ouro Preto, mara_mendes@hotmail.com

Ana Lucia Rissoni dos Santos Regis - Universidade Federal de Ouro Preto, analucia.regis@gmail.com
Ana Carolina Pinheiro Volp - Universidade Federal de Ouro Preto, anavolp@gmail.com

Introdugdo: Patologia da Nutricdo é um curso que visa capacitar profissionalmente o discente
para o cuidado do doente, relativo a doenca e suas implicacdes no estado nutricional do
individuo. A disciplina deve atender as confrontacdes didrias da pratica clinica da equipe de
Nutricdo. Tal exigéncia requer vigilancia continua do contelddo da disciplina, o que motivou
esta pesquisa. Objetivo: verificar se o arcabouco tedrico em curso esta em consonancia com a
pratica clinica. Metodologia: tratou-se de um estudo descritivo, utilizando-se como banco de
dados a coletanea de relatos, redigidos por discentes dos cursos de graduagdo em Nutri¢do ou
Medicina de Instituicdes Federais Brasileiras de Ensino Superior, de estudos de casos clinicos,
de pacientes internados em hospitais escolas, periodo: 1994 a 2012. Resultados: constatou-se
gue a bioética constitui ponto importante da pratica clinica, destacando-se as tematicas
relativas a humanizagao profissional e autonomia do doente. Observou-se que a assisténcia a
doentes cronicos com complicacdes neurolégicas e pneumoldgicas progride. Os resultados
obtidos sdo reforcados e explicados pela literatura cientifica, a exemplo de Simon que os
atribui decorrente da capacidade de auto-vigilancia e adaptacdo da sociedade ao processo de
envelhecimento crescente da populagdo. Quanto aos exames complementares, destacou-se a
progressdo da gasometria como indice diagnostico e/ou prognostico nutricional, fato
endossado por Reynaud-Gaubert e colaboradores. Conclusao: o arcabougo tedrico vigente da
disciplina ndo estd em consonancia com a pratica clinica e nem tdo pouco com o apelo social.
Os resultados assinalados ndo sdo os privilegiados pelo curso vigente, determinando-se entdo
a necessidade de reformulacao.

Palavras-chave: Patologia da Nutri¢do, pratica clinica, conteudo programatico
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TRIAGEM NUTRICIONAL COMO INSTRUMENTO PARA A PREVENGAO DA DESNUTRICAO EM
PACIENTES INTERNADOS EM UM HOSPITAL FILANTROPICO DE VIGOSA/MG

Paula de Freitas Barbosa - Universidade Federal de Vigcosa, paula.f.barbosa@hotmail.com
Carla de Oliveira Barbosa Rosa - Universidade Federal de Vigosa, Carla.rosa@ufv.br
Heloisa Helena Firmino - Hospital SGo Sebastido, heloisafirmino@yahoo.com.br

Sénia Machado Rocha Ribeiro - Universidade Federal de Vigosa, sribeiro@ufv.br

Nos ultimos anos,tem-se demonstrado as consequéncias da desnutricdo para os pacientes
hospitalizados.O estudo da Sociedade Brasileira de Nutricdo Parenteral e Enteral investigou o
indice de desnutricdo hospitalar em hospitais da rede publica encontrando 48,1% dos
pacientes estudados com desnutricdo,sendo Minas Gerais o 42 estado com elevada
prevaléncia.Diante disso,a triagem nutricional tem como objetivo identificar precocemente
pacientes com risco nutricional e possibilitar uma intervencdo nutricional adequada com
melhora progndstica dos pacientes,diminuicdo da mortalidade,tempo de internacao e reducao
dos custos.Objetivo: Rastrear e prevenir a desnutricdo no hospital filantrépico de Vicosa/MG
através da triagem nutricional e orientagdes nutricionais aos pacientes.Metodologia:Estudo
transversal composto pela Avaliacdo Nutricional Subjetiva Global-ANSG e Avaliacdo
Antropométrica-AA dos pacientes hospitalizados no Hospital Sdo Sebastido de Vicosa, MG no
periodo de Janeiro a Novembro de 2013.Resultados:Foram avaliados 1193 pacientes.Segundo
a AA, cerca de 17,3 % foram classificados com baixo peso, 44,6 % eutréficos e 38,1 % acima do
peso.Segundo a ANSG, 85,7% dos pacientes estavam nutridos e 14,1% classificados com
desnutricdo geral.Conclusdo:Pesquisas realizadas na propria instituicdo do projeto proposto de
maio a junho de 2004 e novembro de 2006 a marco de 2007 com aplicacdo da ANSG
comprovaram a alta prevaléncia de desnutricdo no ambiente hospitalar (48,7%). Apds a
implantacdo da Equipe de Terapia Nutricional atuante observa-se uma reducdo na prevaléncia
da desnutricdo (14,1%).0 projeto se mostrou efetivo no rastreamento e prevencgdo da
desnutricdo no hospital filantrépico de Vigosa/MG,além de manter os niveis de desnutricdo
significantemente inferiores aos encontrados em outros hospitais.

Palavras-chave: Desnutri¢ao, Triagem Nutricional, Avaliagdo Subjetiva Global
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PERFIL SOCIODEMOGRAFICO, ANTROPOMETRICO E QUALIDADE DA DIETA DE MULHERES
COM CANCER DE MAMA: UM ESTUDO CASO-CONTROLE.

Helena Doria Ribeiro de Andrade Previato - Universidade Federal de Ouro

Preto, helenapreviato@hotmail.com

Maria Carolina Santos Mendes - Universidade Estadual de

Campinas, mariacarol.op@gmail.com

Gedrgia das Gragas Pena - Universidade Federal de Ouro Preto, georgiapena@gmail.com
Yara Cristina de Paiva Maia - Universidade Federal de Uberldndia, yarapmaia@gmail.com
Ana Carolina Pinheiro Volp - Universidade Federal de Ouro Preto, anavolp@gmail.com
Renata Nascimento de Freitas - Universidade Federal de Ouro Preto, rfreitasmail@gmail.com

Introducdo: O cancer de mama é um grave problema de saude publica que apresenta elevada
incidéncia mundial. O estudo do consumo alimentar pode auxiliar na identificacdo de fatores
dietéticos associados a esta doenca. Neste contexto, os indices de avaliacdo da qualidade da
dieta vém sendo usados em estudos sobre fatores dietéticos e cancer de mama. Objetivo:
Avaliar as caracteristicas sociodemograficas, antropométricas e a qualidade da dieta de
mulheres com cancer de mama. Metodologia: Estudo caso-controle realizado em um hospital
publico de Belo Horizonte com 43 mulheres com cancer de mama e 78 mulheres do grupo
controle. A andlise sociodemografica foi feita a partir de dados sobre local de residéncia,
escolaridade, ocupacdo, renda e idade. Foram aferidos peso, altura, circunferéncia da cintura e
gordura corporal e o estado nutricional foi classificado pelo indice de Massa Corporal. A
qualidade da dieta foi avaliada pelo indice de Alimenta¢do Saudavel adaptado. Resultados: A
maioria das mulheres com cancer de mama apresentou baixo nivel socioecondmico, baixa
escolaridade, excesso de peso e dieta requerendo melhorias. Além disso, as mulheres com
neoplasia mamaria apresentaram maior consumo de leite e derivados em comparacdo as do
grupo controle. Conclusdes: O cancer de mama pode estar relacionado a fatores
sociodemograficos, nutricionais e dietéticos. A analise do consumo pelo indice de Alimentagao
Saudavel é uma maneira de avaliar a qualidade global da dieta de mulheres com cancer de
mama com a finalidade de estabelecer diretrizes que possam contribuir para a preveng¢do da
doenga.

Palavras-chave: Qualidade da dieta, indice de Alimentag3o Saudavel, Cancer de mama
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FATORES LIMITATIVOS DO DIAGNOSTICO DA ALERGIA A PROTEINA DO LEITE DE VACA (APLV)
EM PACIENTES PEDIATRICOS COM PROBLEMAS RESPIRATORIOS: UM APELO AO
NUTRICIONISTA

Johnatan Caetano Braz - Universidade Federal de Ouro Preto, johnatancb@gmail.com
Ana Lucia Rissoni dos Santos Regis - Universidade Federal de Ouro
Preto, analucia.santos@free.fr

Motivou-se o estudo apds escuta do nutricionista acerca de um relato: crianca, 13 meses de
idade, problemas respiratérios ao ingerir leite de vaca, diagnosticada com bronquite alérgica.
O diagndstico foi errbneo, sendo o correto: alergia a proteina do leite de vaca (APLV).
Objetivou-se conhecer os fatores limitativos do diagndstico correto. Empregou-se o método
documental, buscando-se as palavras chaves (alergia alimentar (AA), disturbios respiratdrios,
APLV) nas bases de dados Scielo, Google Académico e periddico Nutricdo em Pauta.
Selecionou-se 29 artigos; destes, 2 relacionam APLV com doencas respiratdrias. Resultados: ha
uma incidéncia de APLV de até 7% em criancas de 0 a 3 anos. O ndo diagndstico desta doenca
em tais pacientes deve-se ao desconhecimento de alguns clinicos da patogenia da proteina do
leite de vaca como antigeno, induzindo individuos susceptiveis a hiperproducdo de muco,
obstrucdo alveolar e insuficiéncia respiratdria. Também, os profissionais tendem a diagnosticar
problemas clinicos associados a ingestao do leite a intolerancia alimentar (IA) e ndo a AA. AAe
IA se diferem e raramente os sintomas se assemelham. Na AA tem-se ativacdo do sistema
imune; na IA ha baixa ou nula producdo de lactase, induzindo a disturbios no sistema digestivo
e ndo respiratdrios. Conclusdo: o equivoco diagndstico se da face ao limite de conhecimento
de alguns clinicos sobre a patogenia do leite; além, casos clinicos semelhantes ao relato
induzem a pensar que o equivoco diagndstico poderd ser amenizado se acompanhado por
nutricionista, profissional que dispde de formacdo académica que enfatiza o impacto clinico
dos alimentos.

Palavras-chave: Alergia Alimentar, Disturbios respiratérios, Alergia a proteina do leite de vaca
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ADMINISTRACAO MEDICAMENTOSA EM NUTRIGAO ENTERAL

Keila Danielly Morais Silva - Universidade Federal dos Vales de Jequitinhonha e
Mucuri, Keila.danielly@bol.com.br

Sdmia de Matos Silva - Universidade Federal dos Vales de Jequitinhonha e
Mucuri, samiamatos18@hotmail.com

Tamise Trindade Lopes - Universidade Federal dos vales de Jequitinhonha e
Mucuri, tanise _trindade@hotmail.com

Gabriela Miranda Machado - Universidade Federal dos vales de Jequitinhonha e
Mucuri, gabriela7686@hotmail.com

Daniele Ferreira da Silva - Universidade Federal dos Vales de Jequitinhonha e
Mucuri, danielefs78@gmail.com

Os farmacos podem interagir direta ou indiretamente com a nutricdo enteral e alguns fatores
gue podem causar possiveis interacdes devem ser controlados. O presente estudo teve como
objetivo avaliar as possiveis interacdes dos nutrientes com farmacos administrados por sonda
de nutricdo enteral em pacientes que adentraram a Santa Casa de Caridade de Diamantina —
Minas Gerais. Foram investigados todos os prontuarios de pacientes que estiveram internados
nesse hospital e que atenderam os critérios de inclusdo: maiores de 18 anos e estar fazendo
uso de alimentacdo enteral e de medicamentos por sonda e aceitaram participar da pesquisa,
resultando em 53 pacientes. As informacdes foram coletadas a partir dos dados do prontudrio
médico, bem como das prescricGes médicas de cada paciente feitas pelo servico de saude para
o periodo de 24 horas. Avaliando as prescrigdes dos 53 pacientes estudados, em 45 (76,15%)
foram observadas interacGes potenciais, ou seja, a maioria das prescricdes apresentou
medicamentos que possuiam potencial para interagir com a nutricdo enteral. Este estudo
permite concluir que a maioria dos pacientes estava exposta a uma ou mais possiveis
interacGes medicamentosas com a nutricdo, assim o conhecimento do mecanismo
farmacoldgico e dos principais fatores de risco para intera¢gdes farmaco-nutricdo enteral
contribui para estabelecer programas adequados para evita-las, permite otimizar a terapéutica
medicamentosa e consequentemente aumentar a seguranca e efetividade do tratamento.

Palavras-chave: Nutri¢ao enteral, interagdo farmaco-nutriente, medicamentos
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ATENDIMENTO NUTRICIONAL DE CRIANGAS E ADOLESCENTES NO AMBULATORIO DO
HOSPITAL UNIVERSITARIO DE SERGIPE

Raquel Argélo Paixdo - Universidade Federal de Sergipe, raquelpaixao@yahoo.com.br

Danielle Goes da Silva - Universidade Federal de Serpige, daniellegoes@ufs.br

Isabela Reis Nascimento - Universidade Federal de Serpige, isabelar.nascimento@yahoo.com.br
Gleiciane de Jesus Santana - Universidade Federal de Serpige, gleicisantana@yahoo.com.br
Larissa Monteiro Costa - Universidade Federal de Serpige, larissa_monteiroo@hotmail.com
Danielle Villela Costa - Universidade Federal de Serpige, danizinha villella@hotmail.com

Introducdo: A avaliagdo nutricional de criancas e adolescentes representa um importante
instrumento para determinar distlrbios nutricionais nessa fase, e prevenir, o surgimento de
doencgas crbnicas ndo transmissiveis quando adultos. O objetivo foi descrever o perfil
nutricional de criancas e adolescentes atendidas no ambulatério do Hospital Universitario da
Universidade Federal de Sergipe. Metodologia: No ano de 2013 foram atendidos 51 pacientes,
e os atendimentos aconteceram 1 vez por semana. Foi aplicado um questiondrio de
identificacdo do paciente e de histdria clinica, foram aferidas medidas antropométricas (peso,
estatura, circunferéncias da cintura, do braco e do quadril, dobras cutaneas tricipital e
subescapular), aplicado inquéritos dietéticos, analisado exames bioquimicos, e, realizada
orientacdo nutricional (entrega dieta individualizada, e/ou materiais educativos). Resultados:
Do total de pacientes, 52,9% sdo do sexo feminino, 60,8% residem em Aracaju, 68,6% possuem
menos de 10 anos, e 74,5% possuem de 1 a 3 consultas. A média de peso ao nascer foi de
3281,93g (adequado). O principal motivo da procura pelo atendimento é o
sobrepeso/obesidade (56,9%). Quanto ao estado nutricional, 5,9% possuiam baixa estatura,
35,3% apresentavam sobrepeso e 25,5% obesidade. Além disso, 49% dos pacientes ndo
realizam atividade fisica na escola e 72,5% ndo a realizam fora do ambiente escolar. Os exames
bioquimicos revelaram grande inadequacdo de dislipidemias. ConsideracGes finais: A
caracterizacdo do perfil destes pacientes, tem permitido orientar e adequar a assisténcia
nutricional prestada a este publico. Além disso, o trabalho tem gerado beneficios para o
publico-alvo no sentido de melhoria na qualidade de vida e reducdo de agravos nutricionais.

Palavras-chave: Avaliacdo Nutricional, Criancas, Obesidade
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PARAMETROS ANTROPOMETRICOS E FATORES DE RISCO PARA SINDROME METABOLICA EM
MULHERES DE BAIXA RENDA

Ariane Lima Martins - Universidade Federal dos Vales do Jequitinhonha e Mucuri, ariane-
Im@hotmail.com

Karla Patricia Leite Pimenta - Universidade Federal dos Vales do Jequitinhonha e Mucuri, karla-
pimenta@hotmail.com

Daniele Ferreira da Silva - Universidade Federal dos Vales do Jequitinhonha e

Mucuri, danielefs@yahoo.com.br

Clarissa de Matos Nascimento - Instituto de Pesquisa René Rachou/FIOCRUZ, clarissamn@hotmail.com
Flavia Karla Cruz Mota - UBS Sempre Viva, fladiamantina@yahoo.com.br

A Sindrome Metabdlica representa uma associacdo de fatores de risco cardiovascular em um
mesmo individuo. Simultaneamente, relaciona-se a intolerancia a glicose e/ou insulina com
outros fatores como a hipertensao arterial, dislipidemias e obesidade. O objetivo foi identificar
fatores de risco para Sindrome Metabdlica em mulheres de baixa renda da cidade de
Diamantina, MG. Para interpretacdo dos resultados utilizou-se o teste de qui-quadrado de
Pearson para verificar associacbes e o teste de Kolmogorov-Smirnov para avaliar a
normalidade da distribuicdo das varidveis. Constatou-se que dos 103 individuos estudados,
35% (n=36) eram eutrdéficos, 34% (n=35) apresentavam sobrepeso e 31% (n=32) obesidade
leve, moderada e grave. Quanto ao nivel socioeconémico, a renda média per capita era de
R$199,29. Quanto a Relag¢do Cintura Quadril foi observado que 23% (n=8) dos eutréficos, 67%
(n=24) do grupo sobrepeso e 88% (n=28) dos obesos apresentaram risco elevado. Em relagdo a
pressdo arterial sistélica e diastdlica, no grupo eutréfico 23% (n=8) e 14% (n=5) apresentaram
valores elevados, dentre o grupo de sobrepeso encontrou-se 42% (n=15) e 31% (n=11) e nos
individuos obesos, 59% (n=19) e 41% (n=13), respectivamente. Conclui-se que no estudo
houve presenca de fatores de risco para sindrome metabdlica em todos os grupos avaliados,
no entanto a prevaléncia foi maior no grupo com sobrepeso e obesidade. O conhecimento
dessa realidade torna-se importante para que estratégias em saude publica sejam tracadas,
para prevencao e controle das doencas cardiovasculares da populacéo.

Palavras-chave: Sindrome metabdlica, Fatores de risco, Mulheres
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PERFIL ANTROPOMETRICO DE PACIENTES IDOSOS COM DIAGNOSTICO DE TRAUMA
INTERNADOS EM UM HOSPITAL PUBLICO DE BELO HORIZONTE/ MG

Michele Dos Santos Lourengo - Faculdade de Minas (FAMINAS-BH), michelelourenco51@yahoo.com.br
Adriana Madrcia Silveira - Faculdade de Minas (FAMINAS-BH), adrinutrick@gmail.com

INTRODUCAO: O trauma constitui um grave problema de saude publica, com alta
morbimortalidade. Os idosos sdo mais vulneraveis ao trauma e apresentam capacidade
reduzida de recuperacdo, com maior tempo de hospitalizacdo. OBJETIVOS: avaliar o perfil
antropométrico de idosos com diagnostico de trauma internados na clinica médica de um
hospital publico de Belo Horizonte/MG. MATERIAL E METODOLOGIA: foi avaliado o estado
antropomeétrico de pacientes idosos com trauma em uso de dieta enteral, internados no setor
de clinica medica em um periodo de 12 meses. Para avaliacdo do estado nutricional utilizou-se
a circunferéncia do bracgo (CB) e a circunferéncia da panturrilha (CP). Para a afericdo da CB, CP
utilizou-se fita métrica ineldstica. A CB foi classificada conforme NHANES IIl (1994) e a CP
conforme ponto de corte da OMS (31cm). RESULTADOS E DISCUSSOES: a amostra se constituiu
de 28 idosos, sendo 67,9% do sexo masculino. A média de idade foi de 72,7 anos e mediana 72
anos. Com relagdo a causa do trauma, 39,3% foram internados por queda da propria altura e
60,7% por outros tipos de trauma. Quanto a classificacdo nutricional relacionado a CB, 10,7%
apresentavam deplecdo grave, 25% deple¢do moderada, 25% deplegdo leve, 35,7% eutroficos
e 3,6% sobrepeso. Ja em relagdo a CP, nenhum paciente apresentou deplecdo grave, 7,1%
deplecdo moderada, 10,7% deplecdo leve, 75% eram eutréficos e 7,1% sobrepeso.
CONCLUSAO: foi observado alto indice de desnutricdo nos pacientes avaliados, o que
demonstra a importancia do acompanhamento nutricional, ja que as complicagées do trauma
podem piorar o estado nutricional.

Palavras-chave: Trauma, ldosos, Antropometria
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ANALISE DA DIETA ENTERAL DE PACIENTES ADULTOS COM DIAGNOSTICO DE TRAUMA
INTERNADOS NA CLINICA MEDICA DE UM HOSPITAL PUBLICO DE BELO HORIZONTE/MG

Michele Dos Santos Lourengo - Faculdade de Minas (FAMINAS-BH), michelelourenco51@yahoo.com.br
Adriana Madrcia Silveira - Faculdade de Minas (FAMINAS-BH), adrinutrick@gmail.com

INTRODUCAO: O trauma é a principal causa de morte na faixa etdria dos dois aos 45 anos,
sendo a terceira causa geral de 6bito tornando-se um grave problema de saude publica. O
traumatizado possui uma necessidade aumentada dos requerimentos caldrico-proteicos,
tornando-se necessario um acompanhamento nutricional. OBJETIVOS: Avaliar a qualidade da
dieta enteral de pacientes pds-trauma internados na clinica médica de um hospital publico de
Belo Horizonte/MG. MATERIAL E METODOLOGIA: Foi analisado o tipo de dieta enteral
oferecida ao paciente adulto com diagndstico de trauma em um periodo de 12 meses, bem
como o volume e calorias totais da dieta oferecida e comparado com as necessidades caléricas
dos mesmos, calculada pela férmula de bolso. RESULTADOS E DISCUSSOES: A amostra se
constituiu de 72 adultos, sendo 69,4% do sexo masculino. A média de idade foi de 38,9 anos e
mediana 39 anos. Com relagdo ao tipo de dieta oferecida, 75% eram hiperproteica, 12,5%
dieta padrdo, 8,3% para diabetes, 2,7% hipercaldrica e 1,4% oligomérica. Comparando com as
necessidades caldricas dos pacientes, 5,5% atingiram menos de 70% de suas necessidades,
68% atingiram de 70 a 99% e 26,4% atingiram 100% ou mais das necessidades caldricas
estimadas. CONCLUSAO: Foi observado um percentual significativo de pacientes que ndo
atingiram suas necessidades caldricas, demonstrando assim a importancia da assisténcia
nutricional ao paciente pds-trauma, para que através da avaliacdo nutricional seja iniciado um
acompanhamento com intuito de manter ou recuperar o estado nutricional desses pacientes,
levando em considerag¢do que no periodo pds-trauma pode ocorrer desnutrigdo.

Palavras-chave: Trauma, Dieta enteral, Necessidades caldricas
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INTERVENCAO NUTRICIONAL EM IDOSOS COM BAIXO PESO RESIDENTES EM UMA
INSTITUICAO DE LONGA PERMANENCIA NO MUNICIPIO DE ITAUNA-MG

Dayane Ndgela Reis Fernandes - Universidade de Itauna, dayane nagela@hotmail.com
Andressa Rabelo e Souza - Universidade de Itatina, andressarabelo2701@hotmail.com
Lucilene Rezende Anastdcio - Universidade de Itatina, lucilene.rezende@gmail.com

Introdugdo: O mais importante disturbio observado em idosos é a desnutricdo, que estd
associada ao aumento da morbimortalidade deste grupo. Objetivo: Avaliar o efeito de
intervencdo nutricional em idosos de baixo peso residentes em uma instituicdo de longa
permanéncia (ILPI) em Itaina-MG. Métodos: Trata-se de estudo longitudinal no qual 36 idosos
institucionalizados foram avaliados nutricionalmente, aqueles com Indice de Massa Corporal
(IMC) <22kg/m? foram incluidos na pesquisa. A intervenc¢do nutricional baseou-se no
acréscimo de 500 quilocalorias/dia a alimentacdo habitual da ILPI durante trés meses. Dados
antropomeétricos e exames bioquimicos foram avaliados e comparados com auxilio do teste
estatistico de Wilcoxon e do programa SPSS versado 17.0. O nivel de significancia adotado foi de
5%. Resultados: Segundo avaliacdo nutricional, 44% dos idosos institucionalizados estavam
com baixo peso e receberam a complementacdo alimentar. Dos 15 idosos participantes do
trabalho, oito eram mulheres e sete, homens entre 60 a 96 anos. O peso corporal médio antes
da intervencdo foi de 47,4+7,2kg e, ao final, 48,4+8,4kg com ganho de peso total médio de
0,9+2,6kg (p=0,11). O IMC médio também aumentou, de 18,8+1,9kg/m? para 19,2+2,5kg/m?
(p=0,07). Foi observado aumento significativo na concentra¢do de hemoglobina (13,1+1,8 para
13,6+2,2g/dL; p=0,03), melhora significativa da glicose de jejum (98,6+16,1 para
85,1+23,0mg/dL; p=0,02) e aumento das dobras cuténeas tricipital (p=0,02) e subescapular
(p=0,01). Conclusdo: A complementagdo alimentar na popula¢do de idosos estudada gerou
ganho de peso, melhorou os exames bioquimicos e medidas antropométricas, mostrando-se
uma estratégia valida e eficaz para recuperar e manter o estado nutricional em idosos.

Palavras-chave: desnutricdo, idoso, antropometria
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SAUDE E NUTRIGAO DOS PACIENTES HOSPITALIZADOS EM TERAPIA DE NUTRICAO ENTERAL

Keila Danielly Morais Silva - Universidade Federal dos Vales de Jequitinhonha e
Mucuri, Keila.danielly@bol.com.br

Regiane de Melo - Universidade Federal dos Vales de Jequitinhonha e Mucuri, regianedtna@hotmail.com
Naiane Botelho de Abreu - Universidade Federal dos Vales de Jequitinhonha e
Mucuri, nayaneabreu@hotmail.com

Fabricio de Paula - Universidade Federal dos Vales de Jequitinhonha e

Mucuri, fabricio _dtna@hotmail.com

Rosenele Conceigdo Aradjo - Universidade Federal dos Vales de Jequitinhonha e
Mucuri, rosenelearaujo@yahoo.com.br

Clarissa de Matos Nascimento - Universidade Federal dos Vales de Jequitinhonha e
Mucuri, clarissamn@hotmail.com

Romero Alves Teixeira - Universidade Federal dos Vales de Jequitinhonha e
Mucuri, ralvest@yahoo.com.br

Daniele Ferreira da Silva - Universidade Federal dos Vales de Jequitinhonha e
Mucuri, danielefs78@gmail.com

A desnutricdo é frequente em pacientes hospitalizados. Em pacientes que necessitam tratar ou
prevenir a desnutricdo e encontram-se com ingestao oral impossibilitada, a terapia de nutricao
enteral (TNE) é o plano nutricional mais utilizado. Desta forma, objetivou-se, identificar
alteracdes laboratoriais; principais complicacdes gastrointestinais e realizar a descricdao das
caracteristicas demograficas, socioecondmicas, clinicas, antropométricas e de habitos de vida
dos pacientes hospitalizados maiores de 18 anos em uso de TNE na Santa Casa de Caridade de
Diamantina. Esses dados foram avaliados em 40 sujeitos do inicio ao fim da TNE. Avaliou-se a
normalidade de distribuicdo das varidveis a partir do teste de Kolmogorov-Smirnov e para
variaveis categdricas, utilizaram-se os testes de qui-quadrado de Pearson. De acordo aos
resultados, 60% dos individuos eram idosos, do sexo masculino, sendo a renda média mensal
per capta de RS 423,59+307,18. Doencas relacionadas a ma qualidade de vida como as
afeccBes do sistema nervoso central foram as responsaveis pelo maior nimero de internacgao.
A média de duracdo da nutricdo enteral foi de 8,28+10,60 dias e as complicacbes mais
frequentes foram: constipacdo, nauseas, vomitos, melena e diarreia. O diagndstico nutricional
dos pacientes em uso de TNE de acordo as avalia¢des fisicas, exames laboratoriais e avaliacdo
antropométrica foi: nutrido 22,5%, risco nutricional 47,5 % e desnutridos 30 %. Desta forma,
conclui-se que, é imprescindivel que a equipe multidisciplinar dos hospitais conheca ndo sé o
quadro clinico do paciente, mas também suas condi¢des sociodemograficas e habitos de vida,
para assim, melhor trata-los.

Palavras-chave: Nutri¢ao Enteral, Perfil de Pacientes Hospitalizados, Desnutri¢dao
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PARAMETROS ANTROPOMETRICOS, BIOQUIMICOS E CONSUMO ALIMENTAR DE TABAGISTAS
EM TRATAMENTO PARA A ABSTINENCIA

Arthur da Silva Gomes - Universidade Federal de Ouro Preto, arthurdasilvagomes@gmail.com
Maira Barros Louro - Universidade Federal de Juiz de Fora, mairablouro@hotmail.com
Isabela Alves Uba Salgado - Universidade Federal de Juiz de Fora, isaaus@bol.com.br

Carmen Perches - Universidade Federal de Juiz de Fora, carminhaperches@hotmail.com

Ana Lucia de Almeida Vargas - Universidade Federal de Juiz de Fora, ana.vargas@ufjf.edu.br
Sheila Cristina Potente Dutra Luquetti - Universidade Federal de Juiz de

Fora, scpotentedutra@yahoo.com.br

Aline Silva de Aguiar Nemer - Universidade Federal de Juiz de Fora, aline.nemer@ufjf.edu.br

Introdugdo: O tabagismo promove alteragdes no perfil enddcrino-metabdlico. Na abstinéncia,
a mudanc¢a no consumo alimentar e normalizacdo do metabolismo podem levar ao ganho de
peso e melhora no perfil bioquimico. Objetivo: Comparar os parametros antropomeétricos,
bioquimicos e consumo alimentar de tabagistas no inicio e apds quatro meses de tratamento
para cessacdo tabdgica. Metodologia: Participaram do estudo 35 individuos, sendo 25
mulheres. Foram analisados os parametros antropométricos: peso, circunferéncia da cintura,
circunferéncia abdominal e indice de massa corporal. Na avaliacdo bioquimica foram dosadas
as concentracdes de colesterol total (CT) e fracdes (LDL-c/HDL-c/VLDL-c), triglicerideos,
glicemia, cortisol e insulina. O consumo alimentar foi avaliado pelo Recordatdrio de 24horas e
do questionario Como esta a sua Alimentacdo? Os dados iniciais e finais foram comparados
pelo teste de Wilcoxon, sendo considerado significativo p <0,05. Resultados: Apds 4 meses de
tratamento, 29 individuos se abstiveram e 6 permaneceram fumantes. O ganho de peso entre
os fumantes foi de 0,94+2,65kg e entre os abstinentes 0,29+3,09kg. Na analise bioquimica dos
individuos abstinentes, houve diminuicdo significativa apenas do CT (210,29+45,14mg/dL x
181,54+65,38mg/dL; p=0,002). Ndo foram encontradas diferencas significativas em relagdo aos
parametros antropométricos. O consumo alimentar entre os individuos ndo variou nesse
periodo, porém houve melhora nas escolhas alimentares de todos os participantes. Conclusao:
Os resultados mostram que houve melhora no perfil bioquimico em relagdo aos niveis séricos
de colesterol total. A melhora nas escolhas alimentares pode ter contribuido para o baixo
ganho de peso bem como para melhora dos niveis séricos de colesterol.

Palavras-chave: Abstinéncia Tabagica, Estado Nutricional, Dependéncia Nicotinica
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ABORDAGEM DA NUTRICAO NO TRATAMENTO TABAGICO

Fernanda de Fatima dos Santos Soares - Universidade Federal de Juiz de
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Thayzis de Paula Silva - Universidade Federal de Juiz de Fora, thayzis_jfé@hotmail.com

Lidiane Castro Duarte - Universidade Federal de Juiz de Fora, lili_castro21@hotmail.com

Arthur da Silva Gomes - Universidade Federal de Ouro Preto, arthurdasilvagomes@gmail.com
Henriqueta Vieira van Keulen - Universidade Federal de Juiz de Fora, ketakeulen@bol.com.br
Marilia Cdmara de Almeida - Universidade Federal de Juiz de Fora, mari.camara.93@hotmail.com
Tatiana Yria de Paula Thees - Universidade Federal de Juiz de Fora, tatianathees@hotmail.com
Karla Carolina de Souza Queiroz - Universidade Federal de Juiz de Fora, karlinhac _gueiroz@hotmail.com
Laita Babio Moreira - Universidade Federal de Juiz de Fora, laita_babio@hotmail.com

Sheila Cristina Potente Dutra Luquetti - Universidade Federal de Juiz de

Fora, scpotentedutra@yahoo.com.br

Aline Silva de Aguiar Nemer - Universidade Federal de Juiz de Fora, aline.nemer@ufjf.edu.br

Introducdo: O Centro Interdisciplinar de Pesquisa e Intervencdo em Tabagismo — CIPIT
(HU/UFJF) é formado por equipe multidisciplinar incluindo a nutricdo para auxiliar no
tratamento tabdgico. Objetivo: Apresentar a experiéncia da equipe de nutricdo (EN) como
estratégia na manutencdo da abstinéncia tabagica. Método: A abordagem da EN consta na
anamnese alimentar, coordenacdo da avaliacdo bioquimica, dosagem de mondxido de carbono
(COex) e avaliagdo nutricional (AN) no inicio e apds 4 meses de tratamento. Durante o
tratamento, a EN acompanha todas as sessOes avaliando a fissura, os alimentos consumidos
em substituicdo ao cigarro e atendendo demandas individuais e do grupo com a realizacao de
palestras e distribuicdo de material explicativo. Resultados: Desde margo de 2012, foram
acompanhados cerca de 100 tabagistas. A EN estd presente em todas as sessdes de
tratamento, tirando duvidas. Nas sessdes da nutri¢do (terceira sessdo semanal, quinzenal e
mensal) aborda-se sobre alimentagdo saudavel, por¢des e rotulos de alimentos, com
distribuicdo de material ilustrativo. S3o distribuidos mix de oleaginosas e frutas secas para
incentivar o consumo. Para o enfrentamento da abstinéncia, orientamos o consumo de agua,
recursos como palitos de hortalicas e ervas, escolhas alimentares saudaveis. Observamos que
foi pequeno o ganho de peso (300g), houve melhora do colesterol total e melhora nas escolhas
alimentares. A avaliagdo bioquimica foi positiva para a orientagdo nutricional pertinente a
comorbidade. A medicdo do COex motivou a manutencdo da abstinéncia. Conclusdo: E
importante a atuacdo do nutricionista na equipe de tratamento do tabagismo para auxilio na
manutencdo da abstinéncia.
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ANALISE DO CONSUMO DE ALCOOL ENTRE INDIVIDUOS TABAGISTAS E RECEM-ABSTINENTES

Fernanda de Fatima dos Santos Soares - Universidade Federal de Juiz de

Fora, fernandadossantossoares@gmail.com

Tatiana Yria de Paula Thees - Universidade Federal de Juiz de Fora, tatianathees@hotmail.com
Laita Babio Moreira - Universidade Federal de Juiz de Fora, laita_babio@hotmail.com

Marilia Cémara de Almeida - Universidade Federal de Juiz de Fora, mari.camara.93@hotmail.com
Mayla Cardoso Fernandes Toffolo - Universidade Federal de Juiz de Fora, maylanut@yahoo.com.br
Arthur da Silva Gomes - Universidade Federal de Ouro Preto, arthurdasilvagomes@gmail.com
Henriqueta Vieira van Keulen - Universidade Federal de Juiz de Fora, ketakeulen@bol.com.br
Sheila Cristina Potente Dutra Luquetti - Universidade Federal de Juiz de

Fora, scpotentedutra@yahoo.com.br

Aline Silva de Aguiar Nemer - Universidade Federal de Juiz de Fora, aline.nemer@ufjf.edu.br

Introducdo: Individuos fumantes consomem cerca de duas vezes mais alcool quando
comparados a ndo fumantes, sendo o alcoolismo quatro vezes mais prevalente entre os
individuos que fumam ou encontram-se em processo de abstinéncia, mostrando uma
interacdo entre essas drogas. Objetivo: avaliar o consumo de alcool entre individuos adultos
tabagistas apds um més de tratamento para a abstinéncia tabagica. Métodos: O consumo de
alcool foi analisado através de questionario especifico para avaliacdo da ingestdo de bebidas
alcodlicas, referente a semana anterior. Os individuos foram analisados no inicio e apds um
més de tratamento para cessacdo tabagica. A quantidade de alcool consumida em mL foi
convertida para gramas considerando o teor de cada bebida alcodlica. As andlises estatisticas
foram realizadas no programa PASW 17.0. Foi realizado o teste ndo paramétrico de Wilcoxon
para comparar a média de consumo de dlcool inicial e final, sendo significativos valores de
p<0,05. Resultados: Participaram do estudo 30 tabagistas, sendo que 14 individuos
continuaram fumantes e 16 mantiveram-se abstinentes. A média de consumo alcodlico entre
os tabagistas no inicio e apds um més foi de 72,26+£204,58g e 62,21+132,14g, respectivamente.
Entre os individuos recém-abstinentes a média de consumo foi maior apdés um més de
abstinéncia (24,92451,77g x 48,04+70,36g; p=0,008). Conclusdo: Tabagistas consomem mais
alcool em relagdo aos abstinentes. Porém, houve aumento significativo do consumo alcodlico
apds a abstinéncia. E necessario atentar para o aumento do consumo de bebidas alcodlicas
durante o processo de cessagdo tabdagica.

Palavras-chave: Consumo de alcool, Tabagistas, Dependéncia Tabagica
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CONCENTRACOES DE METABOLITOS DO OXIDO NiTRICO EM TABAGISTAS E NAO TABAGISTAS
COM EXCESSO DE PESO

Henriqueta Vieira van Keulen - Universidade Federal de Juiz de Fora, ketakeulen@bol.com.br
Arthur da Silva Gomes - Universidade Federal de Ouro Preto, arthurdasilvagomes@gmail.com
Mayla Cardoso Fernandes Toffolo - Universidade Federal de Juiz de Fora, maylanut@yahoo.com.br
Fernanda de Fatima dos Santos Soares - Universidade Federal de Juiz de

Fora, fernandadossantossoares@gmail.com

Marilia Cdmara de Almeida - Universidade Federal de Juiz de Fora, mari.camara.93@hotmail.com
Laita Babio Moreira - Universidade Federal de Juiz de Fora, laita_babio@hotmail.com

Erick Esteves de Oliveira - Universidade Federal de Juiz de Fora, luan _jfmg2@yahoo.com.br

Luan Cristian da Silva - Universidade Federal de Juiz de Fora, luan_jfmg2@yahoo.com.br

Sheila Cristina Potente Dutra Luquetti - Universidade Federal de Juiz de

Fora, scpotentedutra@yahoo.com.br

Ana Paula Ferreira - Universidade Federal de Juiz de Fora, ana.paula@ufijf.edu.br

Aline Silva de Aguiar Nemer - Universidade Federal de Juiz de Fora, aline.nemer@ufjf.edu.br

Introducgdo: O dxido nitrico (ON) modula reac¢des inflamatdrias ou anti-inflamatérias, podendo
ter efeitos benéficos ou téxicos dependendo da concentragdo. A exposicdo crénica a nicotina
induz a disfuncdo endotelial vascular, enquanto o excesso de peso promove liberacdo de
citocinas pré-inflamatérias, resultando na reducdo da sintese e biodisponibilidade de ON.
Objetivo: avaliar a concentracdo sérica de ON em individuos tabagistas e ndo tabagistas com
excesso de peso. Métodos: As amostras de sangue de individuos tabagistas (n=91) e ndo
tabagistas (n=9), foram coletadas para obtencdo do soro, sendo armazenado a -80°C até a
andlise. O ON foi avaliado através da dosagem de nitrito total, determinado pelo método de
Greiss. Adotou-se como referéncia o valor 69,2umol/L, valor médio encontrado em estudo
com individuos sauddveis sem excesso de peso. As andlises foram realizadas no programa
estatistico PASW 17.0. Utilizou-se o teste U-Mann Whitney comparando as médias das
concentragBes de nitrito/nitrato. Adotou-se o nivel de significdncia p<0,05. Resultados: A
média de nitrito nos tabagistas foi 29,59+25,14umol/L, enquanto nos ndo tabagistas foi
13,25+4,4umol/L (p=0,019) e o IMC foi respectivamente, 28,06 + 5,75 Kg/m2 e 34,87+ 4,72
Kg/m2 (p=0,004). Os dados revelam que a média de nitrito encontrada esteve abaixo do valor
estimado para individuos saudaveis e o IMC médio classificado como sobrepeso e obesidade
grau |. Conclusdo: Os resultados indicam diminuicdo da sintese do ON na presenca de excesso
de peso, independente da dependéncia tabagica. Esta alteracdo pode corroborar para
aumento da producdo de radicais livres e fatores pré-inflamatdrios, podendo ter efeitos
deletérios em tabagistas.

Palavras-chave: dxido nitrico, Tabagismo, Excesso de Peso
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COMPULSAO ALIMENTAR PERIODICA E PADRAO DO USO DE ALCOOL EM SUJEITOS
SUBMETIDOS A CIRURGIA BARIATRICA

Henriqueta Vieira van Keulen - Universidade Federal de Juiz de Fora, ketakeulen@bol.com.br
Camila Faria Costa - Universidade Federal de Juiz de Fora, millaa.faria@hotmail.com
Caroline S. Gregorio - Universidade Federal de Juiz de Fora, carolinegreqorio2@gmail.com
Aline Silva de Aguiar Nemer - Universidade Federal de Juiz de Fora, aline.nemer@ufjf.edu.br
Madrio Sérgio Ribeiro - Universidade Federal de Juiz de Fora, mariosribeiro@acessa.com

Introducgdo: A Cirurgia Bariatrica (CB) tem sido apontada como método eficaz para perda de
peso em individuos obesos. A prevaléncia de Transtorno de Compulsdo Alimentar Periddica
(TCAP) em pacientes candidatos a CB é de 11-32%. A presenga deste transtorno estd
relacionada a dificuldade de perda de peso e maiores indices de comorbidades. Possivelmente
existe relacdo entre CAP e risco aumentado para abuso de alcool apds a CB. Objetivos: Associar
a presenca ou ndo de CAP com o padrdo do uso de alcodlicos. Metodologia: Estudo transversal
com 21 sujeitos submetidos a CB do sexo masculino, entre 25 e 45 anos e pds-operatodrio de 12
a 24 meses. Foram aplicados questionarios CAGE (padrido do uso de alcodlicos na vida), AUDIT
(padrdo do uso de alcodlicos no ultimo ano) e ECAP. Realizou-se analise estatistica descritiva
por meio das frequéncias absolutas e relativas e o teste de correlagcdo de Pearson,
considerando significativo p<0,05. Resultados: Ndo houve relacdo entre CAP e uso de
alcodlicos, pois ndo houve casos positivos de ECAP. Todos faziam uso de dlcool antes e apds a
CB e 23,8% apresentaram CAGE positivo. Para AUDIT, 19% indicaram médio risco de consumo.
A grande maioria (81%) apresentou baixo risco para o uso de alcodlicos e CAGE negativo
(76,2%). Conclusdo: Ndo foi encontrada associagdo entre CAP e uso de alcodlicos em
individuos operados. Entretanto, como é comum o consumo de bebidas alcodlicas entre estes
pacientes, é necessario ter atencdo sobre esta pratica para que ndo se desenvolva a
dependéncia alcodlica apds a CB.

Palavras-chave: Cirurgia bariatrica, Bebida alcodlica, Compulsdo Alimentar
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CORRELAGAO ENTRE MEDIDAS ANTROPOMETRICAS DE ALUNOS MATRICULADOS EM UMA
ACADEMIA DE GINASTICA

Barbara Nery Enes - Universidade Vale do Rio Doce (UNIVALE), barbara.nery.enes@gmail.com
Alana Barbosa Esteves - Universidade Vale do Rio Doce (UNIVALE), estevesalana@hotmail.com
Carlos Roberto de Oliveira - Universidade Vale do Rio Doce (UNIVALE), carlosrobertocro@msn.com
Flgvia Schitine Gomes Guimardes - Universidade Vale do Rio Doce

(UNIVALE), flaviaschitine@hotmail.com

Mariana Ayala Ribeiro - Universidade Vale do Rio Doce (UNIVALE), mary_ribeirol14@hotmail.com
Thamara Damasceno dos Santos - Universidade Vale do Rio Doce

(UNIVALE), thamarasantos1402@gmail.com

A técnica antropométrica por meio de medidas como peso, altura, circunferéncias e dobras
cutaneas, é usada para se obter indices, tais como o indice de massa corporal (IMC) ou o
percentual de gordura corporal (% GC). Este estudo teve como objetivo correlacionar
diferentes indicadores antropométricos (circunferéncia da cintura e percentual de gordura
corporal) com o IMC em adultos frequentadores de academia. Trata-se de um estudo
transversal, de carater descritivo, em que foram avaliados 377 alunos. Através da avaliacdo
fisica foram coletados dados antropométricos: peso, estatura, IMC, dobras cutaneas, %GC e
CC. A partir dos resultados obtidos foram feitas correlagdes entre IMC, %GC e CC. Entre os
participantes, 51,5% (n=194) sdo do sexo feminino e 48,5% (n=183) masculino, com idade
entre 18 a 45 anos. No sexo feminino, ndo houve correlagdo entre IMC e %GC (P= 0,7743),
assim como entre %GC e CC (P=0,8779). Ja IMC e CC apresentaram correlagdo (r= 0,2545; P=
0,003) estabelecendo assim que o IMC foi um bom indicador para risco cardiovascular. O sexo
masculino apresentou correla¢do para IMC e %GC (r=0,7677; P < 0,0001), IMC e CC (s=0,8954;
P<0,0001) e CC e %GC (r= 0,8713; P< 0,001). Os resultados obtidos sugerem que o IMC pode
ser considerado um método de avaliacdo do estado nutricional aplicdvel a populacdo
estudada.

Palavras-chave: indice de Massa Corporal, Percentual de Gordura, Circunferéncia da Cintura
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PERFIL NUTRICIONAL DE PACIENTES ESTOMIZADOS ATENDIDOS EM UM CENTRO DE
REFERENCIA EM GOVERNADOR VALADARES, MINAS GERAIS

Barbara Nery Enes - Universidade Vale do Rio Doce (UNIVALE), barbara.nery.enes@gmail.com
Adriene Souza Pereira - Universidade Vale do Rio Doce (UNIVALE), adrienecorradi@hotmail.com
Ana Paula Mol - Universidade Vale do Rio Doce (UNIVALE), ap.nutricao@hotmail.com

Divaldo Loureiro Guimardes - Universidade Vale do Rio Doce (UNIVALE), kaleu1960@gmail.com
Luiza Helena Kuhlkamp de Carvalho - Universidade Vale do Rio Doce

(UNIVALE), luizakuhlkamp@hotmail.com

As estomias sdo aberturas artificiais de um drgdo interno na superficie do corpo tendo como
principal causa o tratamento cirurgico de neoplasias. Apds a realizacdo das estomias, algumas
complicagdes podem ocorrer gerando perdas nutricionais. Além disso, o habito alimentar é
modificado, devido ao desvio do transito intestinal ocasionado por tal procedimento. O
presente estudo teve como objetivo avaliar o estado nutricional e o habito alimentar de
pacientes adultos estomizados, assistidos pelo Centro de Apoio ao Deficiente Fisico Doutor
Octdvio Soares (CADEF). Realizou-se um estudo transversal de carater exploratdrio e
descritivo, com 47 pacientes estomizados atendidos pelo CADEF. Um questionario semi-
estruturado foi aplicado para coleta de varidveis demograficas, antropométricas e de habitos
alimentares. A amostra apresentou 66% de pacientes do sexo feminino e 34% do sexo
masculino. Em relacdo a faixa etaria 57,45% tem idade entre 30 e 60 anos. Quanto ao estado
nutricional 47,06% apresentaram eutrofia e 32,34% baixo peso. 83% dos pacientes
apresentaram nivel de escolaridade inferior ao ensino médio completo. Quanto ao consumo
alimentar, a amostra realizava 4,5 + 0,92 refei¢cdes ao dia. O consumo de cereais, frutas,
verduras e leite e derivados foi aquém das recomendacBes. Os resultados sugerem a
necessidade de realizar educagdo nutricional visando mudanga nos habitos alimentares e
melhora na qualidade de vida do paciente estomizado.

Palavras-chave: Estomia, Estado Nutricional, Consumo Alimentar
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MARCADORES INFLAMATORIOS RELACIONADOS A LIPIDIOS SERICOS EM ADOLESCENTES
EUTROFICOS E COM EXCESSO DE PESO

Thatianne Moreira Silva Oliveira - Universidade Federal de Vigosa, tmso282 @yahoo.com.br
Franciane Rocha de Faria - Universidade Federal de Vigosa, francianerdefaria@hotmail.com
Eliane Rodrigues de Faria - Universidade Federal do Espirito Santo, lilirfaria@yahoo.com.br
Patricia Feliciano Pereira - Universidade Federal de Vigosa, pfelicianopereira@gmail.com
Silvia Eloiza Priore - Universidade Federal de Vigosa, sepriore@ufv.br

A obesidade é um estado proé-inflamatério relacionado a doencas cardiovasculares. O objetivo
foi avaliar a relacdo entre células inflamatdrias e lipideos séricos, em adolescentes eutréficos e
com excesso de peso. Trata-se de um estudo transversal, com 152 adolescentes, na faixa etaria
de 10 a 19 anos. Aferiu-se peso, estatura e calculou-se o indice de Massa Corporal de acordo
com a World Health Organization (2007). O percentual de gordura corporal (%GC) foi estimado
por bioimpedancia elétrica, sendo classificado segundo Lohman (1992). Foram realizados
leucograma, contagem de plaquetas, dosagens séricas de triglicerideos (TG), colesterol total
(CT), LDL, HDL. As analises estatisticas foram feitas no programa SPSS, versdo 17.0. Foi utilizado
o teste Kolmogorov-Smirnov, teste t de Student ou Mann Whitney e correlacdo de Pearson ou
de Spearman, com significancia de p<0,05. O estudo foi aprovado pelo Comité de Etica da UFV.
Do total de adolescentes, 52% eram do sexo feminino e 30,3% apresentaram excesso de peso.
Maiores valores de peso, %GC, eosindfilos foram encontrados no grupo com excesso de peso.
Ao comparar o sexo, as meninas apresentaram maiores valores de %GC, CT, HDL, LDL,
linfocitos, leucdécitos, segmentados e plaguetas. Encontrou-se correlacdo positiva entre
leucdcitos e %GC, CT e HDL, entre linfécitos e %GC, CT, LDL e TG, entre segmentados e %GC e
HDL, entre plaquetas e %GC, CT, HDL e LDL e negativa entre mondcitos e %GC e entre
mondcitos e TG. Nota-se que hd relacdo entre as células inflamatdrias, lipideos séricos e
gordura corporal, sendo importante o tratamento do excesso de peso na adolescéncia.

Palavras-chave: Excesso de peso, Adolescentes, Células inflamatérias
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A INGESTAO DE QUEIJO MINAS NO CAFE DA MANHA REDUZIU O APETITE E A INGESTAO
ENERGETICA SUBSEQUENTE, MAS NAO AFETOU A TERMOGENESE DE HOMENS EUTROFICOS

Nayara Rayane César - Universidade Federal do Vales do Jequitinhonha e Mucuri, nrcesar@hotmail.com
Fernanda Amaral Giancott - Universidade Federal do Vales do Jequitinhonha e

Mucuri, nandaag@yahoo.com.br
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Mucuri, fabiana xaia@hotmail.com

Mayara Medeiros de Freitas Carvalho - Universidade Federal do Vales do Jequitinhonha e
Mucuri, mayaral8@gmail.com

Fabricio de Paula - Universidade Federal do Vales do Jequitinhonha e

Mucuri, fabricio_dtna@hotmail.com

Elizabethe Adriana Esteves - Universidade Federal do Vales do Jequitinhonha e

Mucuri, eaesteves@yahoo.com.br

Proteinas dietéticas parecem ser mais efetivas em prolongar a saciedade e reduzir a ingestdo
alimentar, mas a maioria dos estudos é realizada com proteinas isoladas ou em forma
concentrada. Avaliaram-se os efeitos da sobrecarga proteica, pela ingestdo de queijo minas no
café da manh3, na termogénese, nas sensacdes subjetivas de fome e saciedade e na ingestao
alimentar subsequente de homens eutréficos. Em um ensaio clinico, crossover, 14 homens
adultos eutrdéficos, consumiram duas refeicGes-teste (café da manhad): queijo minas (QM) e
margarina (M) com fornecimento caldrico de 43,3/39,3/17,4 (QM) e 55,08/38,88/6,02 (M)
para %carboidratos/lipidios/proteinas, respectivamente. A taxa metabdlica e as sensagOes
subjetivas de fome e saciedade foram medidas nos tempos: jejum e 30, 60, 120 e 180 minutos
apos refeicdo-teste. A ingestdo energética foi registrada no dia anterior, imediatamente apds e
no dia posterior as sessGes experimentais. Os dados foram analisados por ANOVA de medidas
repetidas e teste Mann-Whitney, p<0,05. Nao houve diferenga para consumo de oxigénio,
produgdo de gas carbbnico, quociente respiratdrio, oxidagdo de lipidios ou carboidratos entre
QM e M. As refeigdes promoveram um aumento similar no gasto energético, bem como
reduziram a fome. Aos 120 e 180, a fome foi menor e a saciedade maior para QM. Ndo houve
diferengas entre as refeicdes para o desejo prospectivo de comer. A ingestdo energética foi
reduzida para QM no restante do dia da sessdao e no dia subsequente. A ingestdo da QM nao
aumentou a termogénese, mas prolongou a saciedade e reduziu a ingestdo energética
subsequente de forma tardia.

Palavras-chave: Proteinas, Queijo Minas, Termogénese, Saciedade e Ingestdo Energética
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DIETA ALTA EM PROTEINAS E LATICINIOS PROMOVEU MAIOR PERDA DE GORDURA
CORPORAL E MENOR INGESTAO ENERGETICA EM MULHERES ADULTAS
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Daniele Cristina Alves Pereira - Universidade Federal dos Vales do Jequitinhonha e
Mucuri, dani.corinto@hotmail.com

Caroline Caldeira Pereira - Universidade Federal dos Vales do Jequitinhonha e
Mucuri, karoline kaldeira@hotmail.com

Aline Lopes Sardinha - Universidade Federal dos Vales do Jequitinhonha e

Mucuri, alinesardinhal0@hotmail.com

Mayara Medeiros de Freitas Carvalho - Universidade Federal dos Vales do Jequitinhonha e
Mucuri, mayaral8@gmail.com

Lauane Gomes Moreno - Universidade Federal dos Vales do Jequitinhonha e
Mucuri, lauanegomes@hotmail.com

Elizabethe Adriana Esteves - Universidade Federal dos Vales do Jequitinhonha e
Mucuri, eaesteves@yahoo.com.br

A maior ingestdo de proteinas, especialmente de laticinios, aumenta a saciedade, a
termogénese e melhora a composi¢do corporal. Entretanto, as pesquisas referem-se, em sua
maioria, a ingestdao de proteinas isoladas (caseina ou do soro do leite) e ndo a incorporacdo de
alimentos proteicos especificos na dieta. Objetivou-se avaliar o efeito de uma dieta
hipocaldrica, alta em proteinas e laticinios, no peso, na adiposidade e na ingestdao energética
de mulheres com excesso de peso. As voluntarias foram aleatorizadas em dois grupos: C
(n=12), que recebeu dieta hipocaldrica e HPL (n=13), que recebeu dieta hipocaldrica alta em
proteinas e laticinios durante 10 semanas. Foram avaliados o indice de massa corporal (IMC), a
circunferéncia da cintura (CC), a relagdo cintura/altura (RCA), o percentual de gordura corporal
(%GC) e de massa magra (%MM) e a ingestdo energética, de macronutrientes e calcio, antes e
apos a intervencgdo. A restricdo energética moderada reduziu o peso, o IMC, a CC, a RCA, %GC
e a ingestdo caldrica em ambos os grupos. Nao houve diferenga no peso ou no IMC entre C e
HPL. Entretanto, no HPL houve menor %GC, CC, ingestdo caldrica e maior %MM (p<0,05). O
HPL apresentou maior ingestdo de proteinas, calcio e menor consumo de lipideos e
carboidratos (g e %caldrico). A dieta hipocaldrica, alta em proteinas e laticinios ndo foi mais
eficaz em reduzir o peso corporal. No entanto promoveu maior perda de gordura corporal,
especialmente abdominal, com aumento de massa magra, além de proporcionar uma menor
ingestdo caldrica.

Palavras-chave: Proteinas, Laticinios, Ingestdo energética
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HIPERFERRITINEMIA E SUA RELACAO COM MARCADORES METABOLICOS DE SUJEITOS COM
RISCO CARDIOVASCULAR- PROCARDIO-UFV.

Alinne Paula de Almeida - Universidade Federal de Vicosa, alinne.almeida@yahoo.com.br
Lilian Mendonga Ferreira - Universidade Federal de Vigosa, alinne.almeida@yahoo.com.br
Vanessa Fialho Lopes - Universidade Federal de Vigosa, alinne.almeida@yahoo.com.br

Luiza Carolina Fagundes Silva - Universidade Federal de Vigcosa, alinne.almeida@yahoo.com.br
Juliane Soares Rodrigues - Universidade Federal de Vigosa, alinne.almeida@yahoo.com.br
Paula Torres Trivellato - Universidade Federal de Vicosa, alinne.almeida@yahoo.com.br

Helen Hermana Miranda Hermsdorff - Universidade Federal de

Vicosa, helenhermana@gmail.com

Introducdo: A ferritina sérica é utilizada para avaliar os estoques de ferro, mas tem sido
associada com fatores de risco cardiometabdlico. Objetivo: Avaliar a relacdo ferritina sérica
com marcadores metabdlicos em sujeitos com risco cardiovascular. Metodologia: Estudo
transversal com 51 sujeitos (19 a 72 anos), do PROCARDIO-UFV. Foram coletados dados de
sexo, idade e antropométricos (peso, altura). A andlise da bioimpedancia foi usada para
determinacdo da massa gorda, massa magra e taxa metabdlica basal. Os exames bioquimicos
de ferritina sérica, uréia, creatinina e acido Urico foram determinados mediante protocolo
padronizado. Os testes de Mann Whitney e Correlacdo de Sperman foram realizados no SPSS
v.17.0, considerando significancia para p<0,05. Resultados: As mulheres corresponderam a
64,7% (n=33) da amostra e uma prevaléncia de 82,4% (n=42) de excesso de peso (IMC > 25
kg/m2). A concentragdo de ferritina, acima do recomendado (2120 e > 300 ug /L), foi de 41,2%
(n=21). Houve correlacdo positiva entre ferritina e massa magra (r=0,296; p=0,03), taxa
metabdlica basal (r=0,321; p=0,02), uréia (r=0,415; p=0,004), creatinina (r=0,33; p=0,02) e
acido urico (r=0,36; p=0,01). Valores de ferritina foram superiores nos homens (215, 1 ug /L vs
93,5 ug /L; p<0,001), enquanto que valores superiores de creatinina e acido Urico ocorreram
para o grupo com ferritina acima da mediana (111,9ug /1) (p=0,17; p=0,04; respectivamente).
Conclusdo: Nesse estudo os valores de ferritina se correlacionaram com massa magra e
marcadores metabdlicos, sugerindo o envolvimento do metabolismo do ferro no risco
cardiometabdlico. Mais estudos sdao necessarios para elucidagdo dos mecanismos envolvidos.

Palavras-chave: Ferritina, Composi¢ao Corporal, Risco Cardiovascular
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INFLUENCIA DO DIABETES NO PERFIL CLINICO DE SUJEITOS COM RISCO CARDIOMETABOLICO
PROCARDIO-UFV

Camila Neves Rodrigues - Universidade Federal de Vigosa, camila.n.rodrigues@ufv.br

Helen Hermana Miranda Hermsdorff - Universidade Federal de Vigosa, helenhermana@gmail.com
Josilene Lopes Oliveira - Universidade Federal de Vigosa, josilene.oliveira@ufv.br

Alinne Paula de Almeida - Universidade Federal de Vigosa, alinne.almeida@yahoo.com.br

Lilian Mendonga Ferreira - Universidade Federal de Vigosa, lilian.mendonca@ufv.br

Isabela de Souza Almeida - Universidade Federal de Vigosa, isabela.almeida@ufv.br

Nathalia Lopes Pereira - Universidade Federal de Vigosa, nathalia.l.pereira@ufv.br

Introducdo: O diabetes mellitus constitui um problema de saude publica, sendo que seu
tratamento é ainda um grande desafio na area da saude. Objetivo: Identificar diferencas
clinicas e metabdlicas entre os sujeitos diabéticos e ndo-diabéticos atendidos no Programa de
Atencdo a Saude Cardiovascular (PROCARDIO- UFV), ambos com risco cardiometabdlico.
Metodologia: Trata-se de um estudo transversal observacional, de amostra de conveniéncia
onde individuos diabéticos e ndo-diabéticos foram pareados. Foram avaliados dados
socioeconOmicos, antropométricos, bioquimicos e uso de medicamentos. Para analise
estatistica foi usado o software SPSS 20.0. Resultados e discussdes: O niumero de diabéticos na
amostra foi de 37(56,1%) e de ndo-diabéticos foi de 29(43,9%). Ndo houve diferenca
significativa de dados socioeconémicos e antropométricos entre os grupos. Dentre os
componentes da sindrome metabdlica, o Unico com diferenga significativa (p<0,001) entre os
grupos diabéticos e ndo-diabéticos foi a glicemia de jejum, o que é esperado como
consequéncia da doenga. Dentre os medicamentos o uso de tranquilizantes (p<0,045) e
antihipertensivo sublingual (p<0,022) teve frequéncia menor entre os diabéticos (0% e 40,5%
respectivamente), comparado aos ndo diabéticos (10,3% e 69% respectivamente). Conclusdo:
Individuos diabéticos e ndo-diabéticos, ambos com risco cardiometabdlico, ndo apresentaram
muitas diferencas clinicas e metabdlicas. Mais estudos sdo necessarios para entender a
ocorréncia do diabetes no grupo PROCARDIO-UFV.

Palavras-chave: Sindrome metebdlica, Diabetes, Medicamentos
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CONSUMO DE PRODUTOS CARNICOS E PEIXES E SUA RELACAO COM MARCADORES
METABOLICOS EM SUJEITOS COM RISCO CARDIOVASCULAR- PROCARDIO-UFV

Lilian Mendonga Ferreira - Universidade Federal de Vigcosa (UFV), lilian.mendonca@ufv.br

Alinne Paula de Almeida - Universidade Federal de Vigosa (UFV), alinne.almeida@yahoo.com.br
Nddia de Sena Gongalves - Universidade Federal de Vigosa (UFV), nadiasena@hotmail.com
Alessandra da Silva - Universidade Federal de Vigosa (UFV), alessandra.silva2 @ufv.br

Suellen Andrade Pissarra dos Anjos - Universidade Federal de Vigosa (UFV), suellen.anjos@ufv.br
Hatanne Carla Fialho Moraes e Lima - Universidade Federal de Vigosa (UFV), hatanne@ufv.br

Helen Hermana Miranda Hermsdorff - Universidade Federal de Vigosa (UFV), helenhermana@ufv.br

Introducdo: As doencas cardiovasculares (DCV) representam uma das maiores causas de
mortalidade em todo o mundo, sendo os habitos alimentares fatores de protecdo ou de risco
no seu desenvolvimento.Objetivo: Avaliar a frequéncia do consumo de produtos carnicos e
peixes e sua relacdo com marcadores metabdlicos em pacientes com risco cardiovascular.
Metodologia: Esse estudo transversal incluiu 160 individuos (63 homens e 97 mulheres), idade
(44 *+ 16 anos), usuarios do Programa de Atencdo a Saude Cardiovascular da Universidade
Federal de Vicosa (PROCARDIO-UFV). Foram coletados dados sobre caracteristicas gerais (sexo
e idade) e, utilizando questionario de frequéncia alimentar, analisou-se o consumo de carne de
porco, carne de boi, peixe, frango, ovos, embutidos, torresmo e linguica. Foram obtidos dados
bioquimicos e pressao arterial mediante métodos padronizados. Realizou-se test t de Student
para avaliar diferenca entre aqueles com menor e maior consumo dos alimentos supracitados,
categorizados pela mediana. Usou-se o programa SPSS v.20.0, p< 0,05. Resultados: Aqueles
com maior consumo de embutidos (> 1 vez/semana) tiveram maiores valores de triglicerideos
(p=0,001), enquanto aqueles com maior consumo de torresmo (= 1 vez/semana),
apresentaram maiores valores de pressdo arterial sistélica (p<0,001) e LDL (p<0,001). O
consumo de peixe no minimo uma vez na semana mostrou interferéncia nos niveis de HDL
(p=0,001). Conclusdo: O hdbito alimentar da populacdo teve relagdo com marcadores
metabdlicos em sujeitos com risco cardiovascular, indicando a necessidade de conhecer os
habitos dos mesmos e modificar seu estilo de vida com uma alimentacdo mais saudavel.

Palavras-chave: habito alimentar, risco cardiometabdlico, doencas cardiovasculares
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RELAGAO ENTRE A CONTAGEM DE PLAQUETAS E O PERFIL LIPIDICO EM UMA POPULAGAO
COM RISCO CARDIOMETABOLICO ATENDIDA PELO PROCARDIO-UFV

Daniela Mayumi Usuda Prado Rocha - Departamento de Nutrigéio e Satde (DNS), Universidade Federal
de Vigosa (UFV), daniela.rocha@ufv.br

Hellen Abreu da Silva - Departamento de Nutri¢éo e Saude (DNS), Universidade Federal de Vigosa

(UFV), hellennutufv@gmail.com

Camila Horta Gaudereto Rodrigues - Departamento de Nutrigdo e Saude (DNS), Universidade Federal de
Vicosa (UFV), camila_hortal@yahoo.com.br

Helen Hermana Miranda Hermsdorff - Departamento de Nutricdo e Saude (DNS), Universidade Federal
de Vigosa (UFV), helenhermana@ufv.br

As contagens de leucécitos e plaquetas tém sido recentemente associadas ao aumento da
morbimortalidade por doengas cronicas nao transmissiveis. Desse modo, sdo consideradas
potenciais biomarcadores de risco cardiometabdlico. Diante do exposto, o presente trabalho
teve como objetivo verificar as possiveis relacdes das contagens de leucdcitos e plaquetas com
o perfil lipidico de individuos com risco cardiometabdlico. Tratou-se de um estudo de carater
observacional, transversal, com 60 pacientes atendidos pelo PROCARDIO-UFV (RBR-5n4y2g)
com idade entre 19 a 79 anos. A amostra de 23 homens e 37 mulheres foi categorizada de
acordo com género e mediana da contagem de leucdcitos (< ou > 6.400 células/mm? para
homens e mulheres) e de plaquetas (< ou > 234 mil/ mm?® para homens e 248 mil/ mm?® para
mulheres). O software SPSS foi utilizado para realizar as andlises estatisticas, e valores de
p<0,05 foram considerados significativos. Aqueles homens com maior nimero de plaquetas
apresentaram significativamente maiores valores de colesterol total (212,8 vs 169,2 mg/dL;
p=0,008), LDL (138,6 vs 97,4 mg/dL; p=0,002), IC-I (6,65 vs 4,16; p<0,001) e IC-Il (4,35 vs 2,40;
p<0,001). Tais comparagdes ndo foram significativas para as mulheres (p>0,05). Com relagdo a
contagem de leucdcitos ndo foi observada nenhuma diferenca estatistica. Em conclusdo, tendo
em vista o potencial inflamatdrio das plaquetas, os achados do presente estudo podem indicar
um estado proé-inflamatdrio associado aos valores aumentados de tais parametros lipidicos
para os homens. Mais estudos sdo necessarios para avaliar a associacdo entre leucdcitos,
plaquetas e perfil lipidico, tendo em conta a diferenga entre género.

Palavras-chave: plaquetas, lipideos plasmaticos, risco cardiometabdlico
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PROGRAMA DE EDUCAGAO ALIMENTAR E NUTRICIONAL: REFLEXOES A PARTIR DE
EXPERIENCIA EM GRUPO DE INDIVIDUOS COM EXCESSO DE PESO.

Thayzis de Paula Silva - Universidade Federal de Juiz de Fora (UFJF), thayzis_jfé@hotmail.com
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Maria Amélia Elias - Universidade Federal de Juiz de Fora (UFJF), eliasamelia@ig.com.br

Aline Silva de Aguiar Nemer - Universidade Federal de Ouro Preto (UFOP), aline.nemer@ufijf.edu.br
Sheila Cristina Potente Dutra Luquetti - Universidade Federal de Juiz de Fora

(UFJF), scpotentedutra@yahoo.com.br

INTRODUCAO: O tratamento da obesidade ainda é desafio, j4 que a maioria falha na
manutencdo da perda de peso. A EAN pode ser importante para promover habitos saudaveis e
melhorar adesdo ao tratamento. OBJETIVO: Descrever a implantacdo de um programa de EAN
em grupo. METODOLOGIA: Relato de experiéncia das atividades do projeto de extensdo Saude
na balancga, realizado desde setembro 2012 com pacientes sobrepeso e obesidade (I e Il)
atendidos no ambulatério de Nutricdo do HU/UFJF. RESULTADOS: A proposta foi oferecer além
das consultas, sessdes em grupo, que ocorreram semanalmente no 12 més, quinzenalmente
no 22 e 32 més e mensalmente até o 62 més. Nestas, foram abordados temas em nutricdo que
apoiam atendimento individual. A equipe realizava avaliagdes para identificar fatores que
influenciavam na adesdo. Durante 1 ano de atividades, foram realizados 4 grupos, totalizando
46 participantes, havendo desisténcia de 28 pacientes. Local, hordrio, periodicidade das
sessOes, disponibilidade de tempo e falta de recursos financeiros foram fatores que
influenciaram na adesdo. Alguns destes foram modificados, ja se observando melhora da
adesdo no ultimo grupo. Com o auto-relato dos pacientes pode-se perceber mudangas
positivas nos habitos alimentares e na forma de se relacionar com a obesidade. CONCLUSAO:
No decorrer das atividades, foi possivel criar vinculo entre equipe e participantes, permitindo
identificagdo de demandas e de formas efetivas de atuagdo nos grupos, demonstrando que a
EAN auxilia a abordagem individual, na medida em que permite troca de experiéncias e
informacGes, ampliando o poder de escolhas por habitos de vida saudaveis.

Palavras-chave: Educacdo Alimentar, Educa¢do Nutricional, Obesidade
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AVALIACAO DA COMPOSIGAO CORPORAL DE ESTUDANTES DE GRADUAGAO DE JUNDIAI-SP

Cinthia Muniz Lima - Centro Universitdrio Padre Anchieta UniAnchieta, cinthia_ml@hotmail.com
Sheila Santos Bozzo - Centro Universitdrio Padre Anchieta UniAnchieta, shesantos@live@hotmail.com
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Taciana Davango - Centro Universitdrio Padre Anchieta UniAnchieta, tacydavanco@gmail.com

INTRODUCAO: Medidas antropométricas representam o método mais aplicado para anélise da
composicdo corporal. Seus resultados sdo de facil interpretacdao e proporcionam uma ampla
visdo sobre a saude do individuo. MATERIAL E METODOLOGIA. Andlise da composicdo
corporal, incluindo indice de Massa Corporal (IMC) por WHO (1995), percentual de gordura
por SIRI (1961), relacdo cintura-altura por ASHWELL et al. (2012) e relacdo cintura-quadril por
MACHADO, SICHIERI (2002), de 9 mulheres com idades entre 21 e 48 anos, estudantes de
graduacdo de Jundiai- SP. RESULTADOS E DISCUSSAO: Ao se comparar o IMC dos sujeitos,
verificou-se que 44,44% apresentaram pré-obesidade e 33,33%, eutrofia. Os dados da relacdo
cintura-altura evidenciam que 44,44% dos sujeitos estdo acima do valor recomendado por
PITANGA, LESSA (2006). Com relacdo ao percentual de gordura, 44,44% dos sujeitos
encontram-se na faixa acima da média de 23% recomendado por LOHMAN (1992),
diferentemente dos valores obtidos na relacdo cintura-quadril, quesito em que 55,55% dos
individuos mostraram-se adequados em relacdo aos valores de referéncia propostos por
MACHADO, SCHIERI (2002). Fica evidente que o grupo estudado apresenta risco de
comorbidades relacionadas ao sobrepeso como, por exemplo, doencas cardiovasculares.
CONCLUSAO: A variagdo de dados constatada mostra que os sujeitos deste estudo seguem o
padrdo atual de composigdo corporal que reflete o perfil de sobrepeso da populagdo mundial.

Palavras-chave: Composicdo corporal, indices antropométricos, sobrepeso.

38
I CONAN -V COMAN | 31 de marco a 04 de abril de 2014 | Ouro Preto - MG



Il Congresso Nacional , 7 D
de Alimentos e Nutricdo ' '

% ™ v Congresso Mineiro
W de Alimentagdo e Nutrigdo

Saude e Tecnologia: Desafios para o Século XXI
ANAIS. ISSN — 2236-2495

ANALISE DA CONDIGAO AEROBICA SEGUNDO VALORES DE VO2MAX DE ESTUDANTES DE
GRADUAGAO DE JUNDIAI-SP SOB AVALIAGAO NUTRICIONAL

Cinthia Muniz Lima - Centro Universitdrio Padre Anchieta UniAnchieta, cinthia_ml@hotmail.com
Sheila Santos Bozzo - Centro Universitdrio Padre Anchieta UniAnchieta, shesantos@live.com
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INTRODUCAO: O VO2max é um dos testes mais aplicaveis para avaliacdo de condic3o fisica
geral, mais especificamente a condicdo aerdbica do individuo. Por ser especifico para
sedentdrios e pela fidelidade dos resultados que proporciona, o teste de 1200 metros de
caminhada aplicado no presente estudo mostra-se comparavel com o teste de
ergospirometria, considerado o mais preciso dentre os testes para verificacdo de VO2max.
MATERIAL E METODOLOGIA: Andlise da capacidade de consumo maximo de oxigénio
(VO2max) de 9 mulheres de 21 a 48 anos, estudantes de graduacdo de Jundiai-SP, que estdo
sob avaliagdo nutricional, através do teste de 1200 metros de caminhada, sendo coletadas as
frequéncias cardiacas de repouso e ao final do teste, bem como o tempo levado para
completar o percurso. RESULTADOS E DISCUSSAO: Comparando os resultados obtidos nas
primeiras coletas deste estudo com os valores absolutos padrées de VO2max (I/min),
observou-se que o grupo estudado apresenta uma média de valores normativos para pessoas
sedentdrias (média do grupo: 2,55 |/min), indicando que suas integrantes apresentam
razodveis condicdes quanto a capacidade funcional cardiorrespiratdria, e, portanto, do ponto
de vista cardiorrespiratério, podem prosseguir com o treinamento fisico proposto neste
estudo, o que possibilitarda melhora do estado nutricional quando associado a uma dieta
saudadvel. CONCLUSAO: Os dados analisados mostram que os individuos deste estudo se
encaixam no padrdo de valores de VO2max para pessoas sedentdrias, portanto aptas para
prosseguirem com o treinamento e dieta balanceada.

Palavras-chave: VO2max, valores padrdes de VO2max, avaliacdo nutricional
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AVALIAGAO DA INGESTAO ALIMENTAR HABITUAL A PARTIR DE UM QUESTIONARIO
FREQUENCIA ALIMENTAR APLICADO JUNTO A ESTUDANTES DE GRADUAGAO DE JUNDIAI-SP
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INTRODUCAO O questionario de frequéncia alimentar € um meio rapido e de baixo custo para
avaliar o consumo alimentar de individuos e grupos. Seguindo uma lista de preparaces e
obedecendo a espacos de tempo definidos, é possivel estimar tal ingestdo. MATERIAL E
METODOLOGIA: A avaliacdo foi feita utilizando o Questiondrio de Frequéncia de Consumo
Alimentar do software AVANUTRI, versdo 3.1.4, composto por alimentos do grupo das
proteinas, carboidratos, lipideos, frutas, legumes e verduras. Apenas 9 estudantes de
graduacdo em Nutricdo dispuseram-se a responder ao questiondrio. As 25 preparacoes
questionadas foram classificadas quanto a consumo didrio, semanal e mensal, de acordo com
o software nutricional. RESULTADOS E DISCUSSAO: Os alimentos que apresentaram maior
frequéncia de ingestdo didria foram: arroz branco, azeite de oliva, éleo de soja, alface lisa,
tomate e banana. Os mais consumidos semanalmente foram: atum, carne bovina, carne suina,
filé de frango, batata inglesa, macarrdao, pao francés, margarina vegetal com sal, laranja,
mamao papaia, uva ltalia, beterraba, couve-flor e pepino. Alimentos como bacon e abacate
foram classificados em consumo mensal. Margarina vegetal light e ovos ndo apresentaram
consumos expressivos. CONCLUSAO: Pode-se verificar que a alimentacdo desses sujeitos
apresenta monotonia e, consequentemente, niveis de vitaminas e minerais deficientes, uma
vez que os alimentos fontes nem sempre estdo presentes em suas refeicdes. Torna-se patente
a necessidade de educagao nutricional para que o consumo alimentar didrio apresente niveis
satisfatorios.

Palavras-chave: Questiondrio de frequéncia alimentar, Consumo alimentar, Educacdo
nutricional
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ANALISE DA ADEQUAGAO DA INGESTAO DE MACRO E MICRONUTRIENTES POR ESTUDANTES
DE GRADUAGAO DE JUNDIAI-SP, SEGUNDO VALORES DE REFERENCIA

Wanderley Carvalho - Centro Universitdrio Padre Anchieta, quercus@uol.com.br
Cinthia Muniz Lima - Centro Universitdrio Padre Anchieta, cinthia ml@hotmail.com
Sheila Santos Bozzo - Centro Universitdrio Padre Anchieta, shesantos@live.com
Fernando Teixeira Martins - Centro Universitdrio Padre Anchieta, fernaef@hotmail.com
Taciana Davango - Centro Universitdrio Padre Anchieta, tacydavanco@gmail.com

INTRODUCAO: A andlise de dietas é comumente utilizada para se mensurar a adequacdo de
nutrientes, seja de individuos ou grupos. A comparacao com os valores de referéncia constitui-
se em valiosa ferramenta de avalia¢gdo do consumo alimentar. MATERIAL E METODOLOGIA: Foi
aplicado recordatério alimentar de 3 dias junto a cada estudante para avaliagdo dos macro e
micronutrientes ingeridos. Por meio desse método foi avaliada a porcentagem de
carboidratos, proteinas e lipidios, fibras, vitaminas e minerais. Os calculos foram realizados
pelo software AVANUTRI versdo 3.1.4, tendo como base a Tabela de Composicdo de Alimentos
(TACO). Para estimar a adequacgdo na proporgdo de carboidratos, proteinas e lipideos, utilizou-
se a Tabela da WHO/FAO (2003) e para os micronutrientes, foi utilizada a DRI (2002) como
parametro. RESULTADOS E DISCUSSAO: Verificou-se que a ingestdo didria dos
macronutrientes, isto é, carboidratos, proteinas e lipideos, apresentou adequac¢do no consumo
em 60,49% dos sujeitos. Em 88,88% dos individuos pesquisados, as gorduras saturadas,
polinsaturadas e monoinsaturadas ficaram dentro dos valores adequados. Fibras, vitaminas e
minerais foram identificados como de consumo insuficiente em 80,35% dos sujeitos. Percebe-
se, entdo, que no consumo didrio desses individuos é predominante a presenga de alimentos
que, apesar de atingirem os valores de referéncia para macronutrientes, apresentam baixos
teores de micronutrientes. CONCLUSAO: A avaliacdo nutricional deste grupo populacional
possibilita concluir que a ingestdo alimentar didria mostra-se insatisfatoria, ja que ndo atende
as recomendacbes de micronutrientes.

Palavras-chave: Macronutrientes, Micronutrientes, Recordatoério alimentar
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TERAPIA NUTRICIONAL ENTERAL E VINCULO MAE-FILHO: UM RELATO DE CASO

Helena Déria Ribeiro de Andrade Previato - Universidade Federal de Ouro

Preto, helenapreviato@hotmail.com

Karla Cristina Queiroz - Universidade Federal de Minas Gerais, kcqueiroznut@gmail.com

Ana Lucia Rissoni dos Santos Regis - Universidade Federal de Ouro Preto, analucia.santos@free.fr

Introducgdo: Relata-se o caso clinico de paciente do sexo masculino acompanhado na pediatria
de um hospital publico de Minas Gerais. O doente de 5 anos apresentava diagndstico de
cancer cerebral e desnutricdo grave. Como a ingestdo alimentar era insuficiente para atender
suas necessidades nutricionais, foi iniciada terapia nutricional enteral. Apesar dos
esclarecimentos prestados, notou-se que o suporte nutricional ndo foi inicialmente bem aceito
pela mde, que ndo entendia a terapia intensiva como forma de alimentacdo e nutricdo.
Objetivo: Abordar o vinculo mde-filho no atendimento nutricional pedidtrico via sonda.
Metodologia: Foram analisados os parametros antropométricos (peso e altura), bioquimicos
(hemograma) e dietéticos (registro alimentar). Também foram realizadas pesquisas
bibliograficas em nutricdo e em epistemologia dos conhecimentos médico e bioldgico. O
estudo foi aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa. Resultados: O paciente foi
diagnosticado com desnutri¢do grave (P/A<percentil 1; Hb=8,5mg/dL) e baixa ingestdo caldrica
(15% de adequacdo) com indica¢do de terapia nutricional enteral via sonda. O atendimento
nutricional pediatrico necessitou do estudo da oralidade como face do desenvolvimento
psiquico humano. Desta maneira, foi possivel orientar e tranquilizar a mde a cerca dos
beneficios do atendimento dietoterdpico prestado ao paciente. Conclusdes: Criangas com
cancer e desnutricdo requerem intervengao nutricional especifica. Porém, para que a nutri¢ao
ocorra de forma adequada é importante considerar as influéncias do vinculo mae-filho na
aceitacdo do suporte nutricional enteral.

Palavras-chave: Terapia nutricional enteral, Vinculo mae-filho, Pediatria
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OS FITOTERAPICOS E A NUTRICAO CLINICA: UM ESTUDO EPISTEMOLOGICO

Jéssica de Oliveira Jacintho - UFOP, jedasoliveiras@gmail.com
Julia Rossi e Silva - UFOP, julia-rossis@hotmail.com

Flévia Flacéo Valenga - UFOP, flavinha valenca@yahoo.com.br
Ana Lucia Rissoni dos Santos Regis - UFOP, analucia.santos@free.fr

Socialmente, o fitoterdpico é bem aceito, face a sua eficacia, baixo risco de seu uso e menor
custo. Em 2006, regulamentou-se a Politica Nacional de Fitoterapicos, Decreto n? 5.813. O
Conselho Federal de Nutricionistas responde a estes incentivos, Resolu¢do n2 402/2007, a qual
regulamenta a prescricdio de fitoterdpicos pelos nutricionistas. Alguns fitoterdpicos tém
cientificamente fun¢Ges nutricionais e a prescricdo de plantas e drogas vegetais constitui
complementaridade a prescricdo dietética. Diante da importancia da fitoterapia no contexto
de politicas publicas e da pratica clinica do nutricionista, buscou-se uma epistemologia da
fitoterapia. Assim procedendo, pretendeu-se elucidar a base légica que sustenta esse conceito,
ao ponto de ele ser norteador de uma pratica profissional. Tratou-se de uma pesquisa
qualitativa, utilizando do método de historia conceitual, determinada por Georges
Canguilhem. Destacou-se como resultado, a distincdo légica entre fitoterapia e terapéutica
herbdrea. Esta remete a empiria enquanto a fitoterapia a ciéncia. No século XIX, a fitoterapia
se insere na ciéncia por meio do método experimental e do conceito, principio ativo. Concluiu-
se que, diferentemente da base légica da terapéutica herborea, a fitoterapia sendo regrada
pela ciéncia e ndo pela empiria, e, a ciéncia sendo o saber valorizado na contemporaneidade;
isto constituiu fator facilitador para que a fitoterapia tivesse um melhor aceite social e endosso
politico, ao ponto de se tornar atualmente em uma complementaridade legitima e legal da
prescricao dietética do nutricionista clinico. Este estudo constitui um fragmento da pesquisa
intitulada <<Epistemologia da Fitoterapia>>, PJTC/CAPES/2012-2013.

Palavras-chave: Nutricdo Clinica, Fitoterapia, Epistemologia
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CONSUMO DE ANTIOXIDANTES ENTRE OBESOS DISLIPIDEMICOS E NAO-DISLIPIDEMICOS

Paula Cristina da Silva - Faculdade de Americana (FAM)1/ Universidade do Estado do Rio de Janeiro
(UERJ)2, pcspaulinha2@yahoo.com.br

Fabiana Bueno Rodrigues - Faculdade de Americana (FAM)1/ Universidade do Estado do Rio de Janeiro
(UERJ)2, joseaneas@yahoo.com.br

Girlane Neves Evangelista - Faculdade de Americana (FAM)1/ Universidade do Estado do Rio de Janeiro
(UERJ)2, joseaneas@yahoo.com.br

Roberta Almeida Silva - Faculdade de Americana (FAM)1/ Universidade do Estado do Rio de Janeiro
(UERJ)2, joseaneas@yahoo.com.br

Lucia Kurdian Maranha - Faculdade de Americana (FAM)1/ Universidade do Estado do Rio de Janeiro
(UERJ)2, joseaneas@yahoo.com.br

Elaine Cristina Vicentin - Faculdade de Americana (FAM)1/ Universidade do Estado do Rio de Janeiro
(UERJ)2, elaine.cristina3136@terra.com.br

Danieli C. de Araujo Voltani - Faculdade de Americana (FAM)1/ Universidade do Estado do Rio de Janeiro
(UERJ)2, danivoltani@gmail.com

Thais Barletta Barros - Faculdade de Americana (FAM)1/ Universidade do Estado do Rio de Janeiro
(UERJ)2, thaisbbarros@uol.com.br

Glenys Mabel Caballero Cérdoba - Faculdade de Americana (FAM)1/ Universidade do Estado do Rio de
Janeiro (UERJ)2,qlenysmabel@gmail.com

Elisa - Faculdade de Americana (FAM)1/ Universidade do Estado do Rio de Janeiro

(UERJ)2, elisajackix@yahoo.com.br

Joseane Almeida Santos Nobre - Faculdade de Americana (FAM)1/ Universidade do Estado do Rio de
Janeiro (UERJ)2,joseaneas@yahoo.com.br

A obesidade esta associada com alteracdes das lipoproteinas sanguineas, e o aumento da
prevaléncia de doenca aterosclerdtica, cuja prevencdo dar-se-a pelo consumo de alimentos
ricos em antioxidantes. O objetivo deste trabalho foi verificar o consumo de antioxidantes
entre obesos dislipidémicos e ndo dislipidémicos. Tratou-se de estudo transversal, com 36
prontuarios de pacientes obesos (18 dislipidémicos), entre 20 e 59 anos, atendidos por uma
clinica escola de nutricao. Dislipidemia foi constatada a partir dos exames bioquimicos e
classificada conforme a V Diretriz Brasileira de Dislipidemias e Preveng¢ao da Aterosclerose
(2013). O estado nutricional foi determinado segundo valores de IMC propostos pela OMS
(1995). Os dois ultimos R24h foram considerados para a investigacdo do consumo de
antioxidantes. Isoflavonas, flavonoides e pro-antocianidinas, foram avaliadas segundo a base
de dados National Nutrient Database for Standard Reference (USDA, 2011 — v.3). Os demais
nutrientes foram avaliados pelo software DietPro (v.5.1). Foram utilizados os testes de
Kolmogorov-Smirnov e Teste t para amostras independentes (SPSS, v.19). Caracterizagdo da
amostra: 80,5% (n=26) eram do sexo feminino; com idade >50anos (44,45%;n=8) e
predominancia de obesidade grau | (63,8%;n=23). Hiperlipidemia mista+HDL-c baixo foram os
mais prevalentes (38,9%; n=7). A média de consumo de Vits. A, E e C; zinco, isoflavonas e pro-
antocianidinas foi maior entre os ndo-dislipidémicos. Selénio e flavonoides foram consumidos
majoritariamente por dislipidémicos (dados sem significancia estatistica, respectivamente). O
consumo de antioxidantes ndo foi diferente entre os dislipidémicos e ndo dislipidémicos,
independente do tipo de dislipidemia e grau de obesidade.

Palavras-chave: Dislipidemia, Obesidade, Antioxidantes
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BENEFICIOS DO LEITE DE VACA

Nilce Elaine Xiol Morais Goncalves - Fundagdo de Ensino Superior de Passos

(FESP), nilcexiol@hotmail.com

Alunos do 2 @ Periodo do curso de Nutrigdo da Faculdade de Nutrigéo de Passos - Fundagdo de Ensino
Superior de Passos (FESP), nilcexiol@hotmail.com

Introdugdo: Leite, produto de secre¢cdo das glandulas mamarias. Objetivo: Identificar os
beneficios do leite bovino através do levantamento bibliografico dos artigos publicados.
Metodologia: Método de revisdo integrativa, que possibilita sumarizar as pesquisas ja
concluidas, obtendo conclusdes de um tema de interesse. A estratégia de busca foi a consulta
as bases eletronicas: LILACS; MEDLINE; SCIELO; COCHRANE. A coleta de dados foi realizada de
julho/dezembro de 2013. Os critérios utilizados para selecdo da amostra foram: artigos
publicados em periddicos nacionais e internacionais, em portugués, inglés e espanhol, nos
ultimos 10 anos (2003 a 2013), disponiveis na integra nas bases de dados. Resultados e
discussdo: Foram estudados 119 (100%) artigos, dentre eles 65 (54,62%) com pesquisas em
animais, 54 (45,37%) com pesquisas em humanos. Dos 65 artigos, foram encontrados
beneficios na proteina e peptideos do soro do leite, dentre estes: 16 (13,44%) relataram sobre
Atividade imunomoduladora; 10 (8,40%) sobre a Atividade antimicrobiana/antiviral; 08 (6,72%)
sobre a Atividade anticancer; 05 (4,22%) sobre a Atividade antitlcera; 11 (9,24%) sobre
Protecdo ao sistema cardiovascular; 15 (12,60%) Beneficio a atividade esportiva. 54(45,37%)
dos artigos relataram os beneficios como a Participagao no crescimento e na manutengdo do
tecido ésseo, relacionando com a biodisponibilidade do cdlcio dietético. Conclusdo: Apesar das
inimeras pesquisas mostrando efeitos fisiolégicos benéficos das proteinas, peptideos, calcio, o
conhecimento ainda é muito limitado sobre esses efeitos no organismo humano. Muito ha que
se pesquisar sobre os verdadeiros mecanismos de acdo dos nutrientes e das quantidades que
devem participar da dieta para produzir seus efeitos benéficos.

Palavras-chave: Proteinas do leite, Peptideos, Lac Vaccinum
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MALEFICIOS DO LEITE DE VACA

Nilce Elaine Xiol Morais Gongalves - Fundagdo de Ensino Superior de Passos

(FESP), nilcexiol@hotmail.com

Alunos do 22 Periodo do curso de Nutri¢éo da Faculdade de NutrigGo de Passos - Fundagdo de Ensino
Superior de Passos (FESP),nilcexiol@hotmail.com

Introducdo: Leite, produto de secrecdo das glandulas mamadrias. Objetivo: Identificar os
maleficios do leite bovino através do levantamento bibliografico dos artigos publicados.
Metodologia: Método de revisdo integrativa, que possibilita sumarizar as pesquisas ja
concluidas e obter conclusdes a partir de um tema de interesse. A estratégia de busca foi a
consulta as bases eletronicas: LILACS; MEDLINE; SCIELO; COCHRANE. A coleta de dados foi
realizada de julho/dezembro de 2013. Os critérios utilizados para selecdo da amostra foram:
artigos publicados em periédicos nacionais e internacionais, em portugués, inglés e espanhol,
nos ultimos 10 anos (2003 a 2013), disponiveis na integra nas bases de dados. Resultados e
discussdo: Foram estudados 244 (100%) artigos, dentre eles 13 (5,32%) relataram sobre alergia
a proteina (caseina), 93 (38,11%) sobre intolerancia a lactose 42 (17,21%) relataram sobre
fatores de risco associados a mastite bovina. 36 (9,42%) relataram sobre exposi¢ao do leite aos
organoclorados, 23 (9,42%) sobre contaminagdo do leite com antibidticos; 37 (15,16%) sobre a
presenca de bactérias Gram-Positivas no leite. Conclusdao: Concluiu-se que a alergia ao leite, e
intolerancia a lactose ndo sdo consideradas maleficios, pois sdo uma condic¢do individualizada
do ser humano, relacionadas com ma absorcdo ou digestdo, e a uma resposta imunolédgica do
organismo a alguns alimentos, como a hipersensibilidade alimentar. Em relacdo aos fatores de
risco identificados, os mesmos estdo principalmente associados com deficiéncias na gestdo
durante a ordenha, manipulagdo, armazenamento, transporte. Controle, Preven¢do de
medidas, incluindo antissepsia das tetas e boas prdticas devem ser criadas com o objetivo de
prevenir contaminagdes.

Palavras-chave: Mastite, Intolerancia a Lactose, Hipersensibilidade alimentar
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PERFIL ALIMENTAR E DE SUPLEMENTACAO DE ATLETAS DE MUAY THAI E JIU JITSU

Danieli C. de Araujo Voltani - Faculdade de Americana (FAM), danivoltani@gmail.com

Aline Aparecida Santos da Costa - Faculdade de Americana (FAM), joseaneas@yahoo.com.br
Carolina Albamonte Ornelas Marinho - Faculdade de Americana

(FAM), carolina_albamonte@hotmail.com

Vanessa Fonseca Prates - Faculdade de Americana (FAM), joseaneas@yahoo.com.br

Paula Cristina da Silva - Faculdade de Americana (FAM), pcspaulinha2 @yahoo.com.br
Elaine Cristina Vicentin - Faculdade de Americana (FAM), elaine.cristina3136@terra.com.br
Thais Barletta Barros - Faculdade de Americana (FAM), thaisbbarros@uol.com.br

Joseane Almeida Santos Nobre - Faculdade de Americana (FAM), joseaneas@yahoo.com.br
Elisa de Almeida Jackix - Faculdade de Americana (FAM), elisajackix@yahoo.com.br

Glenys Mabel Caballero Cérdoba - Faculdade de Americana (FAM), glenysmabel@gmail.com

Praticantes de Muay Thai e o Jiu Jitsu, categorias mais antigas de luta, para obterem melhor
rendimento fisico, utilizam suplementos alimentares, muitas vezes sem prescricio de
profissionais habilitados. Este trabalho objetivou avaliar a alimentacdo e o uso de suplementos
de praticantes de Muay Thai e lJiu Jitsu, de uma academia da cidade de Campinas/SP. Estudo
transversal, descritivo foi desenvolvido com 16 voluntarios. Para a avaliacdo do consumo
alimentar, aplicou-se registro alimentar de trés dias. Realizou-se a determinacdo da
composicdo nutricional com a Tabela Brasileira de Composicao dos Alimentos (TACO, 2011).
Macro e micronutrientes foram investigados, assim como o consumo de suplementos
alimentares. Os resultados foram comparados com os protocolos estabelecidos pela Sociedade
Brasileira de Medicina do Esporte (SBME) e as DRIS/IOF. Os resultados indicaram consumo
menor de carboidratos, calorias, vit.C (5 vezes menor). A ingestdo de proteinas, lipidios,
colesterol (dobro do recomendado) foi superior ao recomendado. Fibra se adequou a
necessidade (30g/dia). A ingestdo de calcio e ferro foram o triplo do estipulado pelas
respectivas EARs. 68,75% (n=11) consumiam mais de um tipo suplemento. Os principais
suplementos utilizados pelos praticantes foram: Whey protein isolado (12,12%; n=3), BCAA,
Creatina, Maltodextrina (8,08%; n=2, cada suplemento). Os beneficios esperados pela
suplementag¢do foram principalmente: producdo energética (23,07%; n=3); ganho e defini¢do
de massa muscular (13,74%; n=3) e perda de peso (9,16%; n=2). Concluiu-se que o consumo de
macro e micronutrientes estd inadequado, e a suplementagdo alimentar ocorreu de modo
errado, piorando a qualidade nutricional dos atletas.

Palavras-chave: Atividade fisica, suplementag¢ao, alimentagao
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EFEITO DO CONSUMO DE ACAI (Euterpe oleracea Mart.) SOBRE MARCADORES DO ESTADO
OXIDATIVO E FATORES DE RISCO EM MULHERES EUTROFICAS E COM EXCESSO DE PESO

Daniela Pala - Universidade Federal de Ouro Preto, dpalanut@yahoo.com.br

Marina Martins Bueno - Universidade Federal de Ouro Preto, marinabueno _nut@yahoo.com.br
Melina Oliveira Souza - Universidade Federal de Ouro Preto, mel _nutricao@yahoo.com.br
Carla Teixeira Silva - Universidade Federal de Ouro Preto, carla.nut07@yahoo.com.br

Priscila Oliveira Barbosa - Universidade Federal de Ouro Preto, priobarbosa@gmail.com

Ana Carolina Pinheiro Volp - Universidade Federal de Ouro Preto, anavolp@gmail.com

Renata Nascimento de Freitas - Universidade Federal de Ouro Preto, rfreitasmail@gmail.com

Estresse oxidativo é o desequilibrio na producdo de radicais livres em relagdo a capacidade
antioxidante do organismo. Polifendis antioxidantes presentes em altas concentraces no acai
removem radicais livres, impedem rea¢des com outras moléculas e modulam a atividade de
enzimas do sistema redox. Foi realizado estudo de intervencao no qual foi avaliado o efeito do
consumo de acai sobre parametros do estado oxidativo e fatores de risco em mulheres
eutréficas (IMC < 25, n=30) e com excesso de peso (IMC > 25, n=14). As voluntarias
consumiram polpa de acai de origem comercial (200g/dia) por 4 semanas. Antes e apds a
intervencao, foi mensurada pressao arterial, realizada antropometria e coletadas amostras de
sangue. A produgdo de espécies reativas de oxigénio, capacidade antioxidante total e atividade
da superéxido dismutase foram avaliadas em células polimorfonucleares isoladas das amostras
de sangue. Ao inicio do experimento, as mulheres com excesso de peso apresentaram peso,
IMC, circunferéncias da cintura e abdominal maiores que as mulheres eutrdficas. Ao final da
intervengao, as mulheres eutréficas apresentaram redugdo de peso, IMC e circunferéncias da
cintura e abdominal, enquanto que as mulheres com excesso de peso apresentaram reducdo
da pressdo arterial sistdlica. O consumo de acai ndo alterou os marcadores do estresse
oxidativo avaliados nem em mulheres eutréficas nem naquelas com excesso de peso.
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AVALIAGCAO DO TEOR DE SODIO DA DIETA HIPOSSODICA LIVRE DE UM HOSPITAL NO
MUNICIPIO DO INTERIOR DE MINAS GERAIS

Vanessa das Gragas Silva Pereira - Faculdade Santa Rita FaSaR, vanessinhal509@yahoo.com.br
Camila de Resende Caitano - Faculdade Santa Rita FaSaR, kmilinharesendecl@hotmail.com

Nair Tavares Milhem Ygnatios Ferreira - Faculdade Santa Rita FaSaR, nairygnatios@yahoo.com.br
Mychelle Mendonga Dias Pereira - Faculdade Santa Rita FaSaR, mychelle.dias@uol.com.br

O termo dieta hipossddica é encontrado na literatura cientifica da Nutricdo e Medicina para
designar planejamentos alimentares com reducdo de sédio. E recomendada para pacientes
portadores de Hipertensdo Arterial Sistémica, doencas cardiovasculares, cerebrovasculares,
osteoporose, cancer gastrico, doencas renais, asma e obesidade. O objetivo deste trabalho foi
determinar a quantidade de sédio em uma dieta classificada como hipossddica livre, com 1500
miligramas de sddio, padronizada por um hospital situado em um municipio do interior de
Minas Gerais, verificando adequacdo, considerando ideal valor maximo de 103 por cento. As
refeicdes avaliadas foram desjejum e lanche da tarde (café com leite, pdo doce, manteiga e
macad), almogo e jantar (arroz, feijdo, carne bovina e cenoura coccionados, alface, laranja e
suco) e ceia (mingau de amido de milho), produzidas pelo Servico de Nutricdo e Dietética. O
teor de sddio foi determinado pela quantificacdo das preparacées de acordo com a Tabela
Brasileira de Composicdao de Alimentos. Considerando que as preparacdes do almoco e jantar
eram acrescidas de temperos industrializados e sal, determinou-se a quantidade adicionada
pela pesagem de ambos, de acordo com a medida caseira (balanca marca Cadence®).
Analisando todas as preparacdes do dia o valor de sédio foi 1026,5 miligramas, com o
acréscimo dos temperos industrializados o teor de sédio total da dieta aumentou para 2867,3
miligramas, resultando 191,15% de adequagdo. Conclui-se que a dieta apresenta teor de sddio
acima do limite estabelecido, sendo a adi¢do de temperos nas preparagdes responsavel por
um aumento significativo da ingestdo alimentar de sddio pelos pacientes hospitalizados.

Palavras-chave: dieta hipossddica, dieta hospitalar, restricdo de sddio
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IMPACTO DA INFECCAO POR Helicobacter Pylori SOBRE A INGESTAO DIETETICA DE
CALORIAS, MACRONUTRIENTES E MICRONUTRIENTES

Soraia Pinheiro Machado Arruda - Universidade Estadual do Ceard, soraiamachado@yahoo.com.br
Glducia Lima - Universidade Estadual do Ceard, soraiamachado@yahoo.com.br

Daianne Rocha - Universidade Estadual do Ceard, soraiamachado@yahoo.com.br

Helena Sampaio - Universidade Estadual do Ceard, dr.hard@terra.com.br

Ticihana Oliveira - FIC, soraiamachado@yahoo.com.br

Raissa Lima - Universidade Estadual do Ceard, soraiamachado@yahoo.com.br

Lais Aguiar - Universidade Estadual do Ceard, soraiamachado@yahoo.com.br

José Wellington Lima - Universidade Estadual do Ceard, soraiamachado@yahoo.com.br

Introducdo: Hipotetiza-se que a infeccdo por Helicobacter pylori leve a reducdo quantitativa de
alimentos, com repercussao sobre a qualidade nutricional da dieta. Objetivo: Avaliar o Impacto
da infeccdo por Helicobacter pylori sobre a ingestdo dietética de calorias, macronutrientes e
micronutrientes. Metodologia: Foram aleatoriamente entrevistados 93 pacientes que
buscavam um servico publico de referéncia para realizar endoscopia digestiva alta. A presenca
da bactéria foi determinada pelo teste da urease, aplicado em fragmentos de bidpsia
endoscopica extraida do antro gastrico, sendo os pacientes assim distribuidos: portadores
(Grupo 1) e ndo portadores (Grupo 2) de Helicobacter pylori. A ingestdo alimentar foi
investigada por dois recordatérios de 24 horas e analisada para quanto ao conteudo de
calorias, macronutrientes e micronutrientes pelo DietWin Profissional 2.0. Testou-se a
normalidade por Shapiro-Wilk e comparou-se os dados dos grupos 1 e 2 por Mann-Whitney,
adotando-se p<0,05 como nivel de significancia. Resultados: Dentre os pacientes, 48
integraram o Grupo 1 e 43 o Grupo 2. A mediana de calorias ingeridas foi, respectivamente,
1620 e 1454 calorias (p = 0,233). Ndo houve diferenca no consumo de macronutrientes e
micronutrientes, exceto quanto a distribuicdo de carboidratos (p = 0,049), onde o Grupo 1
exibiu menor consumo (embora ambos os grupos na faixa adequada), e vitamina D (p = 0,033),
com maior ingestdo pelo Grupo 1, embora o consumo tenha sido abaixo das recomendacbes
pela maioria dos integrantes dos dois grupos. Conclusdo: A infeccdo pelo Helicobacter pylori
ndo mostrou impacto sobre a qualidade nutricional da dieta dos pacientes avaliados.

Palavras-chave: Helicobacter pylori, endoscopia digestiva alta, ingestdo alimentar
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EFEITOS DA OBESIDADE NOS RESULTADOS DE PACIENTES SUBMETIDOS A CIRURGIA
CARDIACA

Kenia Alves dos Santos Costa - CENTRO UNIVERSITARIO UNA, keninhadc@yahoo.com.br
Leticia Pereira de Souza - CENTRO UNIVERSITARIO UNA, letipsouza@gmail.com

Introducdo: estudos demonstram resultados controversos no pds-operatério de cirurgia
cardiovascular em pacientes obesos. Objetivos: analisar efeito da obesidade em pacientes
submetidos cirurgia revasculariza¢do do miocardio (CRVM), troca valvar ou cirurgia mista em
um hospital privado de Belo Horizonte. Métodos: trata-se de um estudo observacional com
inclusdo de prospectiva de casos novos de pacientes adultos submetidos a cirurgia cardiaca, no
periodo de maio de 2009 a dezembro de 2012. Foi estudada amostra de 103 individuos.
Resultados: a cirurgia cardiaca mais realizada foi CRVM (71,7%). A obesidade aumentou a
chance de o paciente evoluir com complicagdes menores (OR: 0,26; 1C95%: 0,06-0,98, p=0,04)
no pds-operatério de cirurgia cardiaca, mas ndao houve impacto negativo na presenca de
complicagbes maiores (como pneumonia, sepse, mediastinite, insuficiéncia renal, dentre
outras) ou chance de mortalidade durante a internacdo. Na regressdo linear ndo foi
evidenciada significancia estatistica para estabelecer relacdo entre o IMC e aumento nos
tempos de permanéncia na UTI (p=0,372), em VM (p=0,593) e tempo total de internacdo
hospitalar (p=0,634). Na analise de regressdo logistica ndo foi observada relagdo entre
sobrepeso ou obesidade e presenca de complicagbes maiores no pds-operatdrio (para todas as
varidveis p<0,05). Ndo houve aumento nas chances de 6bito para os individuos com sobrepeso
e obesidade (OR: 0,42; 1C95% 0,10-1,73; p = 0,23 e OR: 0,98; 1C95% 0,22-4,36; p = 0,98,
respectivamente), submetidos a cirurgia cardiaca. Conclusdo: sobrepeso e obesidade ndo
devem ser considerados fatores de riscos para complicacdes graves e mortalidade apds o
procedimento.

Palavras-chave: Cirurgia cardiaca, Obesidade, complicagdes pds-operatorio

51
I CONAN -V COMAN | 31 de marco a 04 de abril de 2014 | Ouro Preto - MG



Il Congresso Nacional ' = D '

% ™ v Congresso Mineiro
de Alimentos e Nutricdo

W de Alimentagdo e Nutrigdo

Saude e Tecnologia: Desafios para o Século XXI
ANAIS. ISSN — 2236-2495

NIVEiS DE CIANOCOBALAMINA, ACIDO FOLICO, FERRO E AVALIACAO ANTROPOMETRICA NO
POS-OPERATORIO DE PACIENTES SUBMETIDOS A CIRURGIA BARIATRICA EM UM HOSPITAL
DE BELO HORIZONTE, MINAS GERAIS.

Jennifer de Souza Leite - Faculdade Santa Rita - FASAR, jenniferlopes18@hotmail.com

Fabiana Aparecida Rodrigues Gomes - Faculdade Santa Rita - FASAR, fabianarodriguesbr@yahoo.com.br
Clarice Lima Alvares da Silva - Faculdade Santa Rita - FASAR, claricelas@yahoo.com.br

Jacqueline Isaura Alvarez Leite - Universidade Federal de Minas Gerais, jalvarezleite@gmail.com

A cirurgia bariatrica e um método efetivo de reducdo do peso e morbidades associadas a
obesidade. O objetivo do estudo foi avaliar as alteragGes antropométricas e bioquimicas de
pacientes submetidos a cirurgia baridtrica.Foram avaliados 53 prontudrios de pacientes
operados através da técnica de derivacdo gastrica em Y de Roux, durante os periodos pré e
pds-operatorios, de um hospital de Belo Horizonte.Verificou-se nos dois periodos a taxa de
perda de peso, IMC, ferro, ferritina, hemoglobina, cianocobalamina e acido félico.A média de
peso dos pacientes no pré-operatdrio foi de 136,09+26,59, no periodo pds-operatdrio foi de
96,2+25,46kg, correspondendo a uma perda de 29,3% do excesso de peso. IMC pré-operatorio
(43,4%4,8 kg/m2) com o IMC pds-operatdrio (37,09+8,76kg/m?) mostrou que a média do IMC
pré-operatdrio foi significativamente maior que a média no pds-operatdrio (p<0,0001).Com
relacdo as varidveis bioquimicas foram encontradas as médias no pré e pds-operatério
respectivamente, para o ferro sérico 71,96+25,09ug/dL/ 88,40+37,23ug/dL, para niveis de
ferritina encontrou-se 123,81+140,42ug/dL/ 74,11492,12 ug/dL, para hemoglobina a média foi
13,4341,29g/dL / 12,94+1,29g/dL, para cianocobalamina observou a média de
438,49+194,72pg/L/ 426,37+204,59pg/L, os niveis séricos de acido fdlico encontrados foi
10,09+4,36mg/mL/ 15,85+12,59mg/mL.Foi observado, portanto, reducdo do peso, e redugdo
significativa do IMC.E em andlise comparativa observou-se reduc¢do significativa das varidveis
bioquimicas no pds-operatério,com excegado do ferro sérico e acido félico que aumentou e a
cianocobalamina que ndo teve discrepancia entre os dois periodos. Percebe-se a necessidade
em adquirir conhecimento a cerca das deficiéncias no pds-operatdrio de cirurgia bariatrica, a
fim de evitar as mesmas.

Palavras-chave: Obesidade, Cirurgia Baridtrica, Deficiéncias Nutricionais
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FATORES DETERMINANTES DO SOBREPESO E OBESIDADE INFANTIL: UMA REVISAO
BIBLIOGRAFICA

Ana Carolina Corréa Café - UFSJ, anacarolinacorreacafe@gmail.com
Larissa Pereira Simdo - UFSJ, larissaper@yahoo.com.br

Livia Sarquis Botrel - UFSJ, liviasarquis@yahoo.com.br

Daniella C. Brites Almeida - UFSJ, danimedbomsucesso@gmail.com
Sylvia Aparecida Dias Turani - UFSJ, sylviaturani@hotmail.com
Silvia Maia Alves de Lima - UFSJ, silviamaiaalima@hotmail.com
Bianca Araujo Cardoso - UFSJ, biankinhaacardoso@gmail.com
Raquel Yumi - UFSJ, raquelyumi@hotmail.com

Joel Alves Lamounier - UFSJ, lamounierjoel@gmail.com

Introducdo: O sobrepeso e obesidade infantil apresentam prevaléncia elevada e carater
multifatorial. Trata-se de um grave problema de saude publica em paises desenvolvidos e um
crescente problema em paises em desenvolvimento. Objetivo: Realizar uma revisdo
bibliografica a respeito dos fatores determinantes do sobre sobrepeso e obesidade infantil.
Metodologia: Realizou-se uma revisdo bibliografica na Biblioteca Virtual de Saude, utilizando
como palavras-chave sobrepeso, obesidade e infantil. Para a selecdio dos artigos,
estabeleceram-se alguns critérios: publicados entre 2003 a 2013, escritos em inglés e
portugués, possuirem a etiologia como o aspecto clinico abordado, e ter como limite a
classificacdo crianca. Resultados: Encontrou-se 488 artigos ao utilizar os descritores citados,
sendo utilizados 134 apds a filtracdo. Verificou-se na literatura que os fatores genéticos
influenciam diretamente nas caracteristicas do tecido adiposo. Além disso, estudos descrevem
a importante relevancia do sistema neuroenddcrino. Também é conhecido que a familia é a
primeira instituicdo que interfere no perfil nutricional da crianca. Acrescenta-se o desmame
precoce e a super-alimentacdo do bebé com férmulas artificiais. Ressalta-se a influéncia da
midia sobre os habitos alimentares das criangas, a inatividade fisica, a dieta, e também a
presenca de fatores socioecondmicos. Alguns autores também associam a via de parto cesarea
a obesidade. Conclusdo: Pelo fato de o sobrepeso e obesidade infantil possuirem carater
multifatorial, medidas preventivas como o controle da propaganda de alimentos pela midia,
educacdo alimentar, estimulo ao aleitamento materno, e incentivo a pratica de atividades
fisicas, devem ser instituidas, visando ao melhor manejo no controle da obesidade.

Palavras-chave: sobrepeso, obesidade, infantil
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CONSUMO DE OLEO E AGUCAR E IMPLICAGOES NAS MEDIDAS ANTROPOMETRICAS E DE
ADIPOSIDADE DE MULHERES ADULTAS RESIDENTES EM DIAMANTINA - MG

Karine Francisca de Souza Pinto - Universidade Federal dos Vales do Jequitinhonha e Mucuri
(UFVIM), karine_souza_sal@hotmail.com

Luciana Neri Nobre - Universidade Federal dos Vales do Jequitinhonha e Mucuri

(UFVIM), lunerinobre @yahoo.com.br

A prevaléncia de excesso de peso tem sido elevada entre a populacdo brasileira. O alto
consumo de dleo e acglcar pode estar associado ao maior risco para esse problema. Avaliou-se
a importancia do consumo per capita de acucar e éleo na determinacdo do excesso de peso e
adiposidade em mulheres. A partir de um estudo transversal com mulheres residentes no
municipio de Diamantina - MG. Foram avaliados o indice de massa corporal (IMC), a
circunferéncia da cintura (CC) e a adiposidade (%GC). Além disso, analisou-se a renda familiar
per capita, idade, estado marital, escolaridade e consumo mensal per capita de déleo e agucar.
Para analisar a relacdo do consumo de déleo e aglcar com excesso de peso e elevada
adiposidade utilizou-se a regressdo logistica. A prevaléncia de IMC, CC e %GC elevados
ocorreram respectivamente em 41,59%, 41,07% e 29,46% das mulheres. Média de consumo
per capita de 6leo e aglcar por més foi 0,70 frascos e 2,37 quilos respectivamente. O IMC (OR=
2,29; p= 0,006) e CC (OR= 2,79; p= 0,005) foram associados ao maior tercil de idade das
mulheres. As mulheres com consumo per capita de agucar no segundo tercil apresentaram
maior chance de estarem com valores elevados de IMC (OR= 2,28; p= 0,045), CC (OR= 3,20; p=
0,007) e %GC (OR= 3,02; p= 0,016). Concluiu-se que entre as mulheres avaliadas, aquelas com
maior consumo per capita de aglcar e maior idade, apresentaram maior chance de estarem
com excesso de peso e elevada adiposidade.

Palavras-chave: Mulheres, indice de massa corporal, Adiposidade
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ASSOCIACAO ENTRE SINDROME METABOLICA E PERFIL NUTRICIONAL EM PACIENTES COM
HEPATITE C CRONICA

Tatiana Bering - Universidade Federal de Minas Gerais (UFMG) — Faculdade de Medicina- Pés Graduagdo
em Ciéncias Aplicadas a Saude do Adulto, tatianabering@yahoo.com.br

Kiara Gongalves Dias Diniz - Universidade Federal de Minas Gerais (UFMG) — Faculdade de Medicina- Pos
Graduagdo em Ciéncias Aplicadas a Saude do Adulto, kiaraddiniz@hotmail.com

Marta Paula Pereira Coelho - Ambulatdrio de Hepatites Virais - Hospital das Clinicas - Universidade
Federal de Minas Gerais.,martapaula0l@hotmail.com

Maria Marta Sarquis Soares - Universidade Federal de Minas Gerais (UFMG) — Faculdade de Medicina-
Pds Graduagdo em Ciéncias Aplicadas a Saude do Adulto, martasarquis@gmail.com

Luciana Diniz Silva - Universidade Federal de Minas Gerais (UFMG) — Faculdade de Medicina- Pés
Graduacgdo em Ciéncias Aplicadas a Saude do Adulto, lucianadinizsilva@gmail.com

Introducdo: A sindrome metabdlica (SM) implica na progressdo da fibrose hepatica em
pacientes com hepatite C crénica (HCC) e a obesidade pode interferir negativamente na
resposta viroldgica sustentada. Objetivo: Avaliar a associacdo entre SM, perfil nutricional e
estilo de vida de pacientes com HCC. Método: Foram avaliados pacientes atendidos no
AHEV/IAG/HC/UFMG. A SM foi diagnosticada de acordo com International Diabetes
Federation. O peso, altura, circunferéncias, prega cutanea tricipital e porcentagem de gordura
foram aferidos. O estilo de vida foi avaliado pelo nivel de atividade fisica baseado no
International Physical Activity Questionnaire, e os pacientes foram questionados sobre uso
prévio e atual de alcool e tabaco. Para andlise estatistica utilizou-se teste T ou teste qui-
qguadrado, com nivel de significancia p<0,05. Resultados: Foram avaliados 93pacientes, média
de idade, 54,6 anos (+ 11,7). SM foi diagnosticada em 26,9%, idade mais avancada associou-se
com a presenga de SM (p<0,05), mas em relagdo ao sexo ndo houve diferenca. Ndo houve
associagdo (p>0,05) entre SM e fatores relacionados ao estilo de vida (consumo de alcool,
cigarro e atividade fisica). Houve associagdo (p<0,05) entre SM e indice de massa corporal,
circunferéncia da cintura, indice de adiposidade corporal, circunferéncia do brago, drea
muscular e gordurosa do brago e porcentagem de gordura corporal. Todos estes parametros
tiveram maiores valores médios no grupo de pacientes com SM (p<0,05). Conclusdes:
Parametros de avaliagdo nutricional associaram-se a SM. No cuidado de pacientes com HCC, é
essencial a abordagem nutricional, pois excesso de gordura corporal se relaciona a progressao
desfavoravel da doenga hepatica.

Palavras-chave: Sindrome Metabdlica, Hepatite C Cronica, Perfil Nutricional
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ASSOCIAGAO ENTRE ESCORE PROGNOSTICO DE GLASGOW E INDICADORES DO ESTADO
NUTRICIONAL EM MULHERES COM CANCER DE MAMA

Tatiana Bering - Universidade Federal de Minas Gerais (UFMG) — Programa de Pds- Graduagdo em
Ciéncia de Alimentos,tatianabering@yahoo.com.br

Silvia Fernandes Mauricio - Universidade Federal de Minas Gerais (UFMG) — Programa de Pds-
Graduagdo em Ciéncia de Alimentos,silviafernandes05@yahoo.com.br

Jacqueline Braga da Silva - Universidade Federal de Minas Gerais (UFMG) — Programa de PGs-
Graduagdo em Ciéncia de Alimentos,jacquelinebragabh@yahoo.com.br

Maria Isabel Toulson Davisson Correia - Universidade Federal de Minas Gerais (UFMG) — Programa de
Pds- Graduagdo em Ciéncia de Alimentos,isabel correia@uol.com.br

Introducdo: O escore progndstico de Glasgow (EPG) associa concentracdes de proteina C-
reativa (PCR) e de albumina com intuito de determinar o progndstico de pacientes com cancer.
Objetivo: Avaliar a associacdo entre EPG e indicadores do estado nutricional em mulheres com
cancer de mama atendidas no (HC/UFMG). Método: Os pontos de corte para determinagdo do
EPG foram determinados segundo MCMILLAN et al., (2007) e, diferentes instrumentos de
avaliacdo do estado nutricional foram utilizados. Utilizaram-se o teste t de Student e Mann-
Whitney com nivel de significancia p<0,05. Resultados: Foram avaliadas 58 mulheres, com
idade média de 53,2 +11,6 anos. O EPG O foi encontrado em 72,4% e o EPG 1 em 27,6%.
Nenhuma paciente apresentou o EPG 2. Ndo houve associacdo entre EPG e status da
menopausa, estadio do tumor (p>0,05). As pacientes com EPG 1 apresentaram maiores valores
de indice de massa corporal (IMC), prega cutanea tricipital, circunferéncia do braco e
circunferéncia da cintura (CC) em relagdo as que apresentaram EPG 0 (p<0,05). As pacientes
com EPG 1, 81,2% e 93,7% apresentavam excesso de gordura quando avaliadas pelo IMC e
pela CC, respectivamente. Conclusdo: O EPG foi baixo, uma vez que estas pacientes nao
apresentaram hipoalbuminemia e as alteracGes de proteina C reativa, mais comumente
encontradas, relacionaram-se com a quantidade de tecido adiposo. Esse fato coloca em
questdo a viabilidade do uso do EPG nessas pacientes como fator progndstico associado ao
estado nutricional deficitario, por outro lado este foi diretamente relacionado com o excesso
de peso e gordura corporal.

Palavras-chave: Escore Progndstico de Glasgow, Cancer de Mama, Avaliagao Nutricional
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PERFIL NUTRICIONAL DE PACIENTES ONCOLOGICOS INTERNADOS EM PRE OPERATORIO EM
UM HOSPITAL DE REFERENCIA

Elud Benemeérita Vilela Nascimento - Universidade Federal da Bahia, eluavilela@hotmail.com
Fernanda Silva Barbosa - Universidade Federal da Bahia, nandaxtreme 16@hotmail.com

Lais Ramos Soares - Universidade Federal da Bahia, laisaminele@hotmail.com

Josiene Carvalho Pereira - Universidade Federal da Bahia, josieneco@yahoo.com.br

Lucivalda Pereira Magalhdes de Oliveira - Universidade Federal da Bahia, valdapm@hotmail.com
Maria Lucia Varjdo da Costa - Hospital Aristides Maltez, lucia.varjao @ uol.com.br

Monique Matos da Silva Santos - Universidade Federal da Bahia, nutmoniquematos@gmail.com

Introdugdo: O cancer é a segunda maior causa de morte mundial, inclusive no Brasil. A perda
de peso involuntdria e a desnutricdo sdo os disturbios nutricionais associados aos maiores
indices de morbidade e mortalidade. Consequentemente, a avaliacdo nutricional pré-
operatdria e o diagndstico precoce de desnutricdo vem sendo valorizados no progndstico.
Objetivo: Caracterizar a amostra e avaliar o perfil nutricional, segundo a ASG-PPP, de pacientes
oncolégicos internados em pré operatdrio num hospital de referéncia. Metodologia: Estudo
transversal com dados preliminares do projeto “Perfil nutricional e qualidade de vida dos
pacientes internados no hospital em Salvador”. A amostra consta de adultos e idosos
internados em clinica cirdrgica entre os meses de junho e outubro de 2013. O estado
nutricional (EN) foi avaliado e classificado segundo ASG-PPP como método de triagem
nutricional nas primeiras 72h apos internamento. Resultados: Dos individuos avaliados 72,2%
eram do sexo feminino com média de idade de 53,57 (+14,53) anos. 24,5% e 25% dos
pacientes eram analfabetos ou possuiam ensino fundamental respectivamente; 59,1% nao
tinha histdrico de cancer na familia. Os tipos de cdancer mais encontrados foram Mama
(33,3%), Pulmdo (12%), Cabeca e pescogo (10,2%). Ao avaliar o EN observou-se que entre
homens e mulheres, 34% e 35% respectivamente estavam desnutridos ou em risco de
desnutricdo. Conclusdo: A grande maioria dos individuos estava desnutrida ou em risco de
desnutricdo, reforcando a importancia do uso da ASG-PPP no pré-operatdrio, devido a sua
especificidade para triar pacientes oncoldgicos e proporcionar um melhor progndstico da
doenca.

Palavras-chave: pacientes oncolégicos, pré operatdrio, estado nutricional

57
I CONAN -V COMAN | 31 de marco a 04 de abril de 2014 | Ouro Preto - MG



Il Congresso Nacional , 7 D
de Alimentos e Nutricdo ' '

% ™ v Congresso Mineiro
W de Alimentagdo e Nutrigdo

Saude e Tecnologia: Desafios para o Século XXI
ANAIS. ISSN — 2236-2495

TEOR DE ENERGIA E DENSIDADE ENERGETICA DE DIETAS HOSPITALARES ORAIS PRESCRITAS A
PACIENTES RENAIS CRONICOS EM TRATAMENTO CONSERVADOR

Karine Aparecida Louvera Silva - UFOP, karinelouvera@gmail.com
Janiara David Silva - UFOP, janiara 06@hotmail.com

Sueli Regina Baggio - ITAL, sueli@ital.sp.qov.br

Marcelo Anténio Morgano - ITAL, morgano@ital.sp.qov.br

Aline Silva de Aguiar Nemer - UFJF, alinesaquiar@yahoo.com.br
Késia Diego Quintaes - UFOP, kesiadg@gmail.com

Introdugdo: Evidéncias tém sido postuladas de que dietas de baixa densidade energética
podem contribuir para o risco de desnutricdo energético-proteica, uma complicacdo bastante
comum em pacientes com Insuficiéncia Renal Crénica (IRC). Objetivo: Determinar a valor
energético (VE) e a densidade energética (DE) de dietas hospitalares orais elaboradas para
pacientes com IRC e avaliar a adequacdo destas dietas as recomendacdes nutricionais.
Métodos: Amostras em duplicata de dietas renais de uma unidade de alimentacdo e nutricdo
hospitalar foram coletadas e os teores de carboidratos, proteinas e lipidios determinados por
métodos diretos. O VE e a DE foram obtidos pela soma da multiplicacdo dos fatores de
correcdo de Atware para cada nutriente pela quantidade total destes na dieta, seguido pela
divisdo do valor energético pelo peso da respectiva dieta. Resultados: Foram analisados 14,3%
das dietas produzidas para pacientes com IRC. O teor médio de energia das dietas (23,4
kcal/kg/dia) esteve abaixo ao recomendado pelo Kidney Disease Outcomes Quality Initiative
(K/DOQI), enquanto a densidade energética média das dietas foi baixa (0,7 kcal/g em média)
de acordo o Centers for Disease Control and Prevention. Conclusdo: Fica evidente a
necessidade de planejamento dos cardapios que compdem a dieta hospitalar oral elaborada
para pacientes com IRC, considerada favoravel a instalacdo da desnutricdo, com preparagées
mais densamente energéticas visando a prevencdo e o tratamento desta complicacao.

Palavras-chave: dietas hospitalares orais, pacientes renais cronicos, recomendacées
nutricionais
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COMPONENTES DA SINDROME METABOLICA PREDIZEM AS CONCENTRACOES PLASMATICAS
DO FATOR DE NECROSE TUMORAL a; DE MANEIRA DIFERENTE ENTRE ADOLESCENTES DO
SEXO MASCULINO E FEMININO.

Carla Teixeira Silva - Universidade Federal de Ouro Preto, carla.nut07@yahoo.com.br

Daniela Pala - Universidade Federal de Ouro Preto, dpalanut@yahoo.com.br

Ana Paula C Céndido - Universidade Federal de Ouro Preto, apccandido@gmail.com

George L L Machado-Coelho - Universidade Federal de Ouro Preto, gmcoelho@medicina.ufop.br
Ana Carolina Pinheiro Volp - Universidade Federal de Ouro Preto, anavolp@gmail.com

Renata Nascimento de Freitas - Universidade Federal de Ouro Preto, rfreitasmail@gmail.com

O estado de inflamacdo crénica subclinica, ligada ao aumento do tecido adiposo visceral, esta
ligado a Sindrome Metabdlica (SM), a qual se associa ao aumento de marcadores
inflamatdrios. O fator de necrose tumoral a (TNF- a) apresenta-se como uma citocina proé-
inflamatdéria com concentra¢cGes diretamente proporcionais ao tecido adiposo, capaz de
promover desordens no metabolismo e aumento de outras citocinas inflamatdrias. O objetivo
do estudo foi avaliar a associacdo entre o TNF- a com componentes da SM em adolescentes.
Estudo transversal com 487 adolescentes (10-14 anos), onde foram aferidas a pressdo
diastélica (PAD) e sistdlica (PAS) determinadas as concentragdes plasmaticas de TNF- a; e
séricas de colesterol total e fracdes (HDL-c e LDL-c), triacilglicerdis (TAG), glicose e insulina e
calculado o indice HOMA-IR. Foi realizada regressao linear multipla, do tipo forward, entre
TNF- a e componentes da SM, por género. Foi considerado p < 0,05. Nos meninos, o modelo
que melhor explicou (16,3%) as variacdes das concentracdes de TNF- a foi definido pela
seguinte equacao de regressdo: TNF- a = -0,136* HDL — 0,159* PAD + 0,297* TAG (p<0,0001).
J& nas meninas, as concentragdes de TNF- a foram melhor explicadas (6,1%) pelo modelo
definido pela equacdo de regressdo: TNF- a= -0,189* HDL — 0,165* PAD (p= 0,001). A
associacdo entre as concentracées de TNF- a e componentes da SM é diferente entre meninos
e meninas. Esses resultados sugerem que a inflamagdo pode estar precocemente ligada ao
surgimento de desordens metabdlicas, podendo levar a instalacdo da SM, diferentemente
entre os géneros.
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O CHA BRANCO REDUZ O PESO CORPORAL E A CIRCUNFERENCIA DA CINTURA?

Milena Serenini Bernardes - Universidade Federal de Alfenas, miserenini@gmail.com

Bruna Marcacini Azevedo - Universidade Federal de Alfenas, bma.nutricao@gmail.com

Paula Campos Pereira - Universidade Federal de Alfenas, campos.paulinha@gmail.com

Roberta Ribeiro Silva - Universidade Federal de Alfenas, betaribeiro@hotmail.com

Cristiane da Silva Marciano Grasselli - Universidade Federal de Alfenas, csmgrasselli@gmail.com
Simonton de Andrade Silveira - Universidade Federal de Alfenas, simonton.silveira@unifal-mg.edu.br
Denismar Alves Nogueira - Universidade Federal de Alfenas, denisnog@yahoo.com.br

O cha branco [ Camellia sinensis (L.) Kuntze ] tem atraido a atencdo devido aos seus possiveis
beneficios para a saude. O objetivo deste estudo foi avaliar o efeito do consumo de cha branco
e da mistura de cha branco com goiaba desidratada (Psidium guajava L.) na perda de peso de
adultos com excesso de peso. O estudo foi realizado com 38 adultos durante 16 semanas. Os
participantes foram divididos em 3 grupos: Grupo 1 consumiram cha branco, Grupo 2
consumiram a mistura de cha branco com goiaba e Grupo 3 consumiram placebo. Foi realizada
avaliacdo nutricional, avaliacdo dietética, e aplicado questiondrio socioecondmico. A média de
idade dos participantes foi de 34,5 anos. A média de indice de Massa Corporal (IMC) e
Circunferéncia da Cintura (CC) foi de 31,05 kg/m2 e 96,94 cm, respectivamente. Na andlise
entre os grupos, as diferencas de peso (p = 0,3925), IMC (p = 0,4102) e CC (p = 0,1700) ndo
foram observadas. Com relagdo as mudancas destas varidveis ao longo deste estudo, peso (p =
0,2609), IMC (p = 0,2751) e CC (p = 0,5166) ndo apresentaram diferencas estatisticamente
significativas. Quando analisamos o efeito do grupo ao longo do tempo, nenhuma interagao foi
observada no peso (p = 0,1053), IMC (p = 0,0991) e CC (p = 0,5886). Nao houve perda
significativa de peso ou mudanca na circunferéncia da cintura nos grupos que consomem cha
branco.
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IMPACTO DE UM PROGRAMA DE EDUCAGAO NUTRICIONAL SOBRE OS CONHECIMENTOS A
RESPEITO DOS ALIMENTOS FONTES DE FOSFORO E POTASSIO

Gislaine de Souza Ferreira - UNEC, gislaine.qirl88@hotmail.com
Elizabeth Lacerda Aquino - UNEC, elizabethlacerda2011@hotmail.com
Adriana dos Santos Silva - UNEC, drica.sil@hotmail.com

Franciele Gualberto Ferreira - UNEC, franci_gualberto92 @hotmail.com
Andreza de Paula Santos - UNEC, andrezauba@hotmail.com

O paciente renal em hemodidlise encontra muita dificuldade em controlar os niveis séricos de
fosforo e potassio. O objetivo do estudo foi avaliar o impacto de um programa de educacdo
nutricional em relacdo os conhecimentos a respeito do fésforo e potassio em pacientes
submetidos a hemodidlise. Foi realizado no periodo de um més, durante as sessGes de
hemodidlise, um jogo educacional chamado "Nutri rim", composto por perguntas e respostas
de nivel facil a expert que abordam os temas: consequéncias da hiperfosfatemia e
hipercalemia, alimentos ricos em fésforo e potdssio, medidas para reducdo dos niveis séricos
de fésforo e potassio, relacdo entre os medicamentos utilizados pelos pacientes e os
alimentos. Era apresentando um banner da hiperfosfatemia com intuito de alertar os
pacientes dos perigos da hiperfosfatemia. O participante que acertasse as duas questdes
ganhava uma estrela prata na pasta de didlise. Ao juntar quatro estrelas o participante
ganhava um brinde. O resultado do estudo mostra uma melhora da hiperfosfatemia em 93%
dos pacientes que participaram da educacdo continuada nos meses de setembro a novembro
de 2014. Conclui-se que a utilizacdo de materiais ludicos e atividades em grupos é estratégia
atraente e descontraida de orientar, reforgar e, principalmente, motivar os pacientes a
compreenderem o tratamento e melhorarem a adesdo ao tratamento e consequentemente a
qualidade de vida.

Palavras-chave: Educacdo Nutricional, Insuficiéncia Renal Crénica, Hemodialise
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AVALIAGAO DIETOTERAPICA DE PACIENTES PORTADORES DE DIABETES MELLITUS EM
HEMODIALISE NO MUNICIPIO DE CARATINGA-MG

Andreza de Paula Santos - UNEC, andrezauba@hotmail.com
Cynthia Andlia Barbosa - UNEC, cynthiaanalia93@hotmail.com

O Diabetes Mellitus faz parte de um grupo de doencas metabdlicas caracterizadas por
hiperglicemia. Patologia que ocasiona diversas complicagdes e insuficiéncia de varios drgaos,
se tornando hoje uma epidemia mundial. Os pacientes diabéticos em tratamento de
hemodidlise encontram muita dificuldade em controlar os niveis glicémicos, provavelmente
por ndo aderirem as recomendacdes dietéticas e medicamentosas necessarias ao tratamento,
podendo causar consequéncias graves. O objetivo do estudo foi avaliar o impacto de um
programa de educacdo nutricional em relacdo aos niveis glicémicos dos pacientes diabéticos
em hemodiilise. Participaram do estudo 27 pacientes diabéticos em tratamento dialitico. Em
outubro de 2013 um recordatério alimentar de 24 horas foi aplicado durante as sessdes de
hemodialise visando conhecer o habito alimentar dos pacientes e uma reunido com familiares,
que receberam informacGes importantes sobre a dietoterapia para o diabético em
hemodidlise. Em novembro de 2013 foi entregue a cada paciente durante as sessGes o plano
alimentar, e os mesmos receberam orientacdo semanalmente por um més. Em dezembro foi
aplicado um novo recordatério alimentar. Nota-se no resultado deste estudo uma dificuldade
de adesdo ao tratamento, porém apos a educagdo continuada observa-se que 59,25 % dos
pacientes diminuiram os niveis glicémicos. Conclui-se que a orientacdo dietoterapica de
maneira continua e com a participacdo familiar é uma estratégia que além de orientar e
reforcar estimula e facilita a compreensao e adesdo dos pacientes ao tratamento
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ASSOCIAGAO ENTRE O CONSUMO DE OMEGA 3 E A EVOLUGAO DE DEMENCIA EM PACIENTES
PORTADORES DE ALZHEIMER

Ticihana Ribeiro de Oliveira - Centro Universitdrio Estdcio do Ceard, ticihanaoliveira@hotmail.com
Mayara Cerqueira Campos Andrade - Centro Universitdrio Estdcio do

Ceard, mayaracerqueiraca6@hotmail.com

Ana Carolina Montenegro Cavalcante - Centro Universitdrio Estdcio do

Ceard, carolyna4481@hotmail.com

Soraia Pinheiro Machado - Universidade Estadual do Ceard, soraiamachado@yahoo.com.br

Os aspectos nutricionais sdo de grande impor-tancia no processo de envelhecimento e
deméncia. Alguns estudos vém apontando uma possivel relacdo entre o acido graxo 6mega — 3
e o retardo na evolucdo da doenca de Alzheimer (DA). O presente trabalho tem por objetivo
avaliar a relagdo entre o consumo de 6mega 3 e o grau de deméncia em portadores da DA. A
coleta de dados foi realizada no ambulatério de neurologia do Hospital Geral de Fortaleza
(HGF) com pacientes acima de 70 nos portadores da doenga ha no minimo 3 anos. Utilizou-se o
mini- exame do estado mental (MEEM) no qual os dados foram verificados no prontuario do
paciente em dois momentos, um referente ao ano de 2012 e outro um ano depois. Também
foi investigado o consumo de 6mega-3 através de um questionario de frequéncia alimentar
guantitativo com alimentos fontes de 6mega - 3. A partir desses dados comparou-se o
consumo de Omega-3 com a evolucdo do teste (progressdo ou retardo) entre os dois periodos,
analisando-se através dos testes one way enova com posterior teste de kruskal-wallis. Foram
avaliados 25 idosos com idade média de 79,3 anos de ambos os sexos. Os resultados
mostraram que 48% dos idosos que tiveram uma redug¢ao na pontuacao de MEEN de 2012
para 2013, mostrando uma melhora na deméncia, apresentaram consumo adequado de
dmega-3 (de acordo com as recomendacdes) (p < 0,05). Conclui-se que o consumo de Omega 3
adequado teve associacdo com retardo da progressdo de doenca na populacdo em estudo.

Palavras-chave: Deméncia, 6mega-3, alimentacao

63
I CONAN -V COMAN | 31 de marco a 04 de abril de 2014 | Ouro Preto - MG



Il Congresso Nacional ' = D '

% ™ v Congresso Mineiro
de Alimentos e Nutricdo

W de Alimentagdo e Nutrigdo

Saude e Tecnologia: Desafios para o Século XXI
ANAIS. ISSN — 2236-2495

OCORRENCIA DE QUEDAS DE ACORDO COM O ESTADO NUTRICIONAL DE IDOSOS ATENDIDOS
EM AMBULATORIO DE UM HOSPITAL UNIVERSITARIO

Pricila Ferreira de Luna - Hospital Universitdrio Jodo de Barros Barreto, pricilaluna@yahoo.com.br
Adrianne Pureza Maciel - Hospital Universitdrio JoGo de Barros Barreto, pri-luna@hotmail.com
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Barreto, pricilaluna@yahoo.com.br

Nayana de Almeida Salgado - Hospital Universitdrio Jodo de Barros Barreto, pricilaluna@yahoo.com.br
Wanderson André Alves Mendes - Hospital Universitdrio JoGo de Barros

Barreto, pricilaluna@yahoo.com.br

Flavia Braganga Monteiro da Silva - Hospital Universitdrio Jodo de Barros

Barreto, pricilaluna@yahoo.com.br

Elenilce Pereira de Carvalho - Hospital Universitdrio Jodo de Barros Barreto, pricilaluna@yahoo.com.br
Rozinéia de Nazaré Alberto Miranda - Hospital Universitdrio Jodo de Barros

Barreto, pricilaluna@yahoo.com.br

A elevada incidéncia de quedas na populacdo idosa e suas consequéncias acarretam altos
custos para o sistema de saude e interferem diretamente na qualidade de vida e
funcionalidade desses individuos. O presente estudo objetiva verificar a ocorréncia de quedas
de acordo com o estado nutricional na populagdo geriatrica no ambulatério de um Hospital
Universitario. Trata-se de um estudo transversal descritivo realizado entre os pacientes idosos
(2 60 anos) atendidos em ambulatério de um Hospital Universitario. Foi aplicado um
questionario estruturado no qual foi abordada a ocorréncia de quedas. Para a andlise do
estado nutricional utilizou-se a classificacdo do IMC, proposto pela Organizacdo Pan-
Americana de Saude (OPAS). Os dados estatisticos foram realizados no programa Excel do
pacote Microsoft Office 2010. O estudo foi aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa da
instituicdo sob o n21312/11. Participaram do estudo 144 pacientes. Verificou-se que 71
(49,3%) referiram quedas, dos quais 37 (52,11 %) apresentavam a faixa etaria 60-69 anos, 26
(36,61 %) a faixa etaria 70-79 anos e 8 (11,28 %) maior ou igual a 80 anos. Na avaliagdo do
indice de massa corporal observou-se que dos 71 pacientes que referiram queda, 13 (18,31%)
apresentaram desnutricdo, 26 (36,62) eram eutréficos e 32 (45,07%) excesso de peso.
Observou-se maior incidéncia de quedas em idosos com excesso de peso. Ha evidéncias
sugerindo que o aumento da massa gorda do corpo diminui a estabilidade postural e aumenta
as chances de queda, especialmente com a baixa massa muscular.
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PREVALENCIA E CARACTERIZAGCAO DE ANEMIA EM IDOSOS ATENDIDOS NO AMBULATORIO
DE NUTRIGAO DE UM HOSPITAL UNIVERSITARIO EM BELEM, PA

Pricila Ferreira de Luna - Hospital Universitdrio Jodo de Barros Barreto, pricilaluna@yahoo.com.br
Adrianne Pureza Maciel - Hospital Universitdrio JoGo de Barros Barreto, pricilaluna@yahoo.com.br
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Nayana de Almeida Salgado - Hospital Universitdrio Jodo de Barros Barreto, pricilaluna@yahoo.com.br
Wanderson André Alves Mendes - Hospital Universitdrio JoGo de Barros

Barreto, pricilaluna@yahoo.com.br

Flavia Braganga Monteiro da Silva - Hospital Universitdrio Jodo de Barros

Barreto, pricilaluna@yahoo.com.br

Elenilce Pereira de Carvalho - Hospital Universitdrio Jodo de Barros Barreto, pricilaluna@yahoo.com.br
Rozinéia de Nazaré Alberto Miranda - Hospital Universitdrio Jodo de Barros
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A anemia é um disturbio hematolégico muito observado na populacdo idosa devido
principalmente a presenca de doencas cronicas, alteracGes fisioldgicas que levam a baixa
ingestdo e absorcdo de micronutrientes, entre outros. O objetivo deste trabalho foi estimar a
prevaléncia e caracterizar a anemia em idosos atendidos no ambulatério de nutricdo
gerontoldgica de um hospital universitario em Belém, PA. Trata-se de um estudo transversal,
com amostra por demanda espontanea idosos (= 60 anos) de ambos os sexos. Todos os
exames foram realizados no Laboratdrio de Analises Clinicas da instituicdo. A anemia foi
avaliada pela hemoglobina (Hb) e a caracterizacdo foi feita por avaliacdo do volume
corpuscular médio (VCM) e amplitude de distribui¢do eritrocitaria (RDW). Foram excluidos
pacientes que apresentavam anemias de etiologia genética. A estatistica descritiva foi
realizada no programa Excel do pacote Microsoft Office 2010. O estudo foi aprovado pelo
Comité de Etica em Pesquisa da Instituicdo (n21312/11). Participaram do estudo 144
individuos dentre os quais 14,58% (n=21) anémicos, sendo 9,72% do sexo masculino e 4,86%
do feminino. Segundo os indices hematimétricos VCM e RDW, 52,38% dos idosos anémicos
apresentaram concomitantemente isocitose e normocitose e 38,1%, anisocitose e
normocitose. Os achados do presente estudo sdo sugestivos de que a etiologia da anemia,
nesse grupo populacional, em sua grande maioria, é decorrente da presenca de doencas
cronicas de base. Mesmo que esta seja uma alteragao frequentemente encontrada em idosos
e gque a causa ndo seja necessariamente derivada de deficiéncias nutricionais, deve-se triar e
realizar intervengdes terapéuticas.
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CARACTERISTICAS ANTROPOMETRICAS DE PACIENTES PORTADORES DO ViRUS HIV
ASSISTIDOS EM UM AMBULATORIO DE NUTRICAO PERTENCENTE A UMA UNIVERSIDADE
PUBLICA DE ENSINO

Sénia Maria de Figueiredo - Escola de Nutrigdo/Universidade Federal de Ouro
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Nathalia Sernizon Guimardes - Nutri¢cdo/Universidade Federal de Ouro Preto, nasernizon@hotmail.com
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mendes@hotmail.com

A combinacdo de drogas antirretrovirais representou um impacto positivo na taxa de
sobrevida dos pacientes portadores de HIV/AIDS. Atualmente, os estudos tém demonstrado a
importancia do aconselhamento nutricional no tratamento destes individuos, diminuindo o
risco de caquexia e obesidade. Assim, é importante conhecer o perfil do estado nutricional
antropométrico dos pacientes HIV/AIDS em tratamento ambulatorial para aumentar a
gualidade de vida destes pacientes.Descrever o perfil antropométrico de pacientes
soropositivos atendidos em um Ambulatério de Doencas Infecciosas e Parasitarias de uma
Universidade localizada no Sudeste do Brasil. Estudo transversal, realizado com uma amostra
de conveniéncia (n=16) de pacientes portadores do virus HIV durante os trés primeiros meses
do ano de 2013. A analise estatistica foi realizada no software Stata, versdo 11.0. Dos 16
pacientes avaliados, 50% era do sexo feminino com idade entre 40 e 59 anos. Quanto a analise
da classificagdo do IMC, 31,2% possuiam excesso de peso e 18,5% apresentaram baixo peso. A
média da circunferéncia da cintura, quadril e razdo CQ foram iguais a 80,6 cm, 93,5 cm e 0,85,
respectivamente. Segundo a avaliagdo do risco de desnutri¢cdo proteico-caldrica de acordo com
circunferéncia do brago (CB), observou-se que 35,6% dos pacientes apresentaram algum grau
de risco e 31,3% apresentaram CB aumentada.O perfil dos portadores avaliados em nivel
ambulatorial apresentou alta frequéncia de baixo peso e desnutricdo diferente de outros
estudos que avaliaram o perfil antropométrico.

Palavras-chave: HIV/Aids, TARV, Sindrome Lipodistréfica
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Nutricao Experimental

EFEITOS DA INGESTAO DA POLPA DE PEQUI (Caryocar brasiliense) ASSOCIADA AO
TREINAMENTO FiSICO AEROBIO NOS LIPIDEOS PLASMATICOS E NA ADIPOSIDADE DE RATOS

Brenda Daniele de Oliveira - Universidade Federal dos Vales do Jequitinhonha e
Mucuri, brendaoliver18@gmail.com

Lauane Gomes Moreno - Universidade Federal dos Vales do Jequitinhonha e
Mucuri, lauanegomes@hotmail.com

Lidiane Guedes de Oliveira - Universidade Federal dos Vales do Jequitinhonha e
Mucuri, lidguedes@hotmail.com

Nayara Rayane César - Universidade Federal dos Vales do Jequitinhonha e Mucuri, nrcesar@hotmail.com
Dirceu de Sousa Melo - Universidade Federal dos Vales do Jequitinhonha e
Mucuri, dirceumello@yahoo.com.br

Liliane Vanessa Costa Pereira - Universidade Federal dos Vales do Jequitinhonha e
Mucuri, lilianecostap@hotmail.com

Fabiulla Cristiane da Silva - Universidade Federal dos Vales do Jequitinhonha e
Mucuri, fabiullacsilva@hotmail.com

Aline Martins da Costa - Universidade Federal dos Vales do Jequitinhonha e
Mucuri, lyne2212@gmail.com

Mayara Medeiros de Freitas Carvalho - Universidade Federal dos Vales do Jequitinhonha e
Mucuri, mayaral8@gmail.com

Marco Fabricio Dias Peixoto - Universidade Federal dos Vales do Jequitinhonha e
Mucuri, marcofabriufvim@gmail.com

Elizabethe Adriana Esteves - Universidade Federal dos Vales do Jequitinhonha e
Mucuri, eaesteves@yahoo.com.br

A polpa do pequi é rica em dcidos graxos monoinsaturados, fibras e carotenoides, que tém
sido associados a redugdo do risco de doengas. Entretanto pouco se conhece sobre seus
efeitos nos lipideos plasmaticos e na adiposidade. A pratica de exercicios fisicos pode trazer
beneficios adicionais. Objetivou-se avaliar efeitos da associagdo do treinamento fisico aerdbio
e a suplementag¢do com polpa de pequi nos lipideos plasmaticos e na adiposidade de ratos.
Quatro grupos de ratos Wistar machos foram distribuidos em CS (ragdo sem treinamento —
piscina, intensidades e cargas progressivas, 15 semanas.), CT (ragdo + treinamento); PS (racdo
suplementada com polpa de pequi — +50% do conteudo lipidico da ragdo comercial, sem
treinamento) e PT (racdo suplementada com polpa de pequi + treinamento). Foram
determinados os niveis plasmaticos de lipideos, os pesos absolutos das gorduras
retroperitoneal e epididimal e o indice de massa corporal (IMC). Foi utilizada ANOVA, teste de
Fisher e adotado p<0,05. Ndo houve diferengas nos niveis plasmaticos de colesterol total, HDL
e triglicerideos entre os grupos. Houve reducdo da ingestdo alimentar (g) nos grupos PS e PT.
Os tratamentos nao influenciaram no ganho de peso e IMC. Ndo houve efeito da ingestdo da
polpa ou do treinamento isolados nos pesos das gorduras retroperitoneal e epididimal, mas o
grupo PT apresentou os menores pesos dessas varidveis. A associacdo treinamento fisico
aerébio com a ingestdo da polpa de pequi ndo afetou os niveis plasmaticos de lipideos, mas
reduziu a adiposidade central dos animais.
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CONTROLE DA INGESTAO DE RAGAO COMO FATOR INTERVENIENTE NAS REPERCUSSOES DAS
MANIPULAGOES DIETETICAS EM RATOS

Elizabeth do Nascimento - Universidade Federal de Pernambuco, nlizbethO1@hotmail.com
Bertrand Kaeffer - Physiologie des Adaptations Nutritionnelles, Institut National Recherche
Agronomique, bertrand.kaeffer@univ-nantes.fr

Introdugdo/Objetivo. Modelos animais de restricdo proteica na gestacdo-lactacdo sdo os mais
utilizados na literatura para avaliar desnutricdo na prole; mas, poucos controlam a ingestdo
dietética das mades. Assim, objetivou-se avaliar o consumo de dieta pelas ratas na
gestacdo/lactacdo e a repercussdo no peso corporal dos filhotes. Métodos. Dez ratas wistar
pesando entre 220-224g foram adquiridas de Janvier, Rennes, Franca. O protocolo foi
aprovado pelo Comité d’éthique pour I'expérimentation animale, Pays de La Loire, France,
(March 20th, 2011; CEEA.2010.38). Confirmada a gravidez, dois grupos foram formados:
Normoprotéico (NP, dieta caseina, 3,6kcal/g e 21g% de proteina) e Hipoprotéico (HP, dieta
caseina,3,6kcal e 8g% de proteina) com livre acesso a agua e comida e ninhadas ajustadas para
8 filhotes. Resultados. Peso corporal e consumo materno ndo diferiram na gestacdo, mas, o
grupo HP apresentou reducdo de 22% no peso corporal ao fim da lactacdo comparado ao seu
peso inicial. O peso ao nascer ndo diferiu, mas o HP teve ninhadas menores. Na lactacdo HP
reduziu o consumo em 50% comparado ao NP, refletindo menor aporte energético e
nutricional (25% menos carboidrato; 75% menos proteina e 35% menos lipidio). Houve
acentuada reducdo no peso dos filhotes HP, que aos 7 dias de vida pesavam 22% menos que 0s
NP (p<0,05) e, aos 15 dias de vida ja era de 52% (p<0,05). Conclusdo. As repercussdes no peso
dos descendentes s3ao decorrentes da restricdo dietética global e ndo apenas proteica.
Portanto, controlar o consumo materno parece ser crucial para conclusdes dos estudos
nutricionais em ratos

Palavras-chave: dieta hipoprotéica, desnutricdo, consumo em ratos

68
I CONAN -V COMAN | 31 de marco a 04 de abril de 2014 | Ouro Preto - MG



Il Congresso Nacional , 7 D
de Alimentos e Nutricdo ' '

% ™ v Congresso Mineiro
W de Alimentagdo e Nutrigdo

Saude e Tecnologia: Desafios para o Século XXI
ANAIS. ISSN — 2236-2495

REPERCUSSOES METABOLICAS EM RATOS WISTAR SUBMETIDOS AO CONSUMO CRONICO DE
DIETA OCIDENTALIZADA

Elizabeth do Nascimento - Universidade Federal de Pernambuco, nlizbethO1@hotmail.com

Eryvelton de Souza Franco - Universidade Federal de Pernambuco, eryvelton franco@hotmail.com
Taciana de Lima Novaes - Universidade Federal de Pernambuco, taciana.novaesl@gmail.com

Tamires Regina da Silva Cunha - Universidade Federal de Pernambuco, tamires _rsc@hotmail.com

Paulo Pessoa de Albuquerque Filho - Universidade Federal de Pernambuco, paulopessoa.vet@gmail.com
Priscila Aragdo Alves Silva - Universidade Federal de Pernambuco, pri.aragao.23@hotmail.com

Laércio Marques da Luz Neto - Universidade Federal de Pernambuco, detown27@msn.com

Maria Bernadete de Sousa Maia - Universidade Federal de Pernambuco, m_bernadete@hotmail.com

Introdugdo. A obesidade é uma sindrome subclinica decorrente do acumulo excessivo de
tecido adiposo no organismo. A distribuicdo da gordura tem fundamental importancia, uma
vez que a obesidade abdominal (central) tem papel primordial no desenvolvimento da
sindrome metabdlica (SM). Ademais, a resisténcia insulinica é um ponto-chave que liga a
gordura abdominal ao desenvolvimento de diversas doencas cronicas. Objetivo. Avaliar a
evolucdo ponderal, circunferéncia abdominal e perfil glicémico de ratos Wistar alimentados
com dieta ocidentalizada (DO) durante 150 dias. Métodos. Foram utilizados 12 ratos Wistar
machos, desmamados, divididos em dois grupos (n=6, cada). Um grupo foi alimentado com DO
e o grupo controle com dieta comercial/Presence®, durante 150 dias. Todos foram mantidos
em condicdo padrdo com umidade e temperatura controlada e racdo e agua a vontade.
Determinou-se a evolucdo ponderal semanal, e, circunferéncia abdominal e glicemia de jejum
aos 90, 120 e 150 dias. Significancia adotada de 5%. Protocolo de ética aprovado n°
23076.035789/2012-03. Resultados. Animais que receberam DO apresentaram 21% a mais de
peso que controles (21,1 + 0,5%, p<0,05) e acima de 10% de perimetro abdominal. Animais DO
tinham circunferéncia 10,7%+1,2% e 11,17+1,3% (p<0,05) maior que controles aos 120 e 150
dias, respectivamente. A glicemia de jejum dos animais DO também mostrou diferencas aos
120 e 150 dias onde estas foram de 14,3+10,1% e 16,8+11,2% acima do controle (p<0,05).
Conclusdo. A DO foi capaz de desencadear em ratos Wistar alteragdes fisiopatoldgicas
compativeis com indicio da sindrome metabdlica, e suas repercussOes parecem ser
desencadeadas pelo acimulo de gordura abdominal

Palavras-chave: Dieta ocidentalizada, disturbios metabdlicos, excesso de peso
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COMPOSIGAO CORPORAL E PARAMETROS OSSEOS EM RATOS MACHOS WISTAR
DESMAMADOS, CUJAS MAES FORAM TRATADAS COM DIETA CONTENDO FARINHA DE
LINHAGA DURANTE A LACTAGAO.

Maira Duque Coutinho de Abreu - Universidade Federal Fluminense, mairaduque@id. uff.br
Paula Cristina Alves da Silva - Universidade Federal Fluminense, paulacasl1@gmail.com
Danielle Cavalcante Ribeiro - Universidade Federal Fluminense, dcribeiro@id.uff.br

Aline D'Avila Pereira - Universidade Federal Fluminense, aline _nut uff@hotmail.com

Carolina Ribeiro Pessanha - Universidade Federal Fluminense, caarolina.pessanha@gmail.com
Bianca Ferolla da Camara Boueri - Universidade Federal Fluminense, biancaferolla@hotmail.com
Leticia Rozeno Pessoa - Universidade Federal Fluminense, leticiapessoa@id.uff.br

Carlos Alberto Soares da Costa - Universidade Federal Fluminense, carlosnut@ibest.com.br
Gilson Teles Boaventura. - Universidade Federal Fluminense, gilsontb@gmail.com

Aleitamento exclusivo por seis meses ndo é tdo comum na maioria dos casos, incluindo paises
em desenvolvimento e desenvolvidos. Parte desse interesse pode ser atribuida a sugestao de
gue a osteoporose tem sua origem na infancia, e sofre influencia da ingestdo lipidica oriunda
do leite materno no crescimento de criancas e isso afeta a saude déssea. Nosso objetivo foi
avaliar os efeitos da farinha de linhaca na composicdo corporal e estrutura éssea em ratos
machos, no momento do desmame. Ratos Wistar, aos 21 dias de idade, foram divididos em
grupo controle (C), e grupo experimental tratado com racdo a base de farinha de linhaga
(25g/100g) durante o periodo de lactacdo. No momento do desmame, foi avaliado a massa e o
comprimento corporal, em seguida os grupos foram anestesiados e submetidos a avaliacdo da
composicdo corporal através da absorciometria de feixe duplo (DXA). Diferencas estatisticas
foram expressas com P < 0,05. O grupo linhaca apresentou aumento da massa e do
comprimento corporal (+8%, P < 0.05 e +6%, P < 0.001, respectivamente). Enquanto que o
contetdo mineral ésseo total (CMO, +42%, P<0.001) e da coluna vertebral (+36%, P<0.001),
area Ossea total (+33%, P<0.001), e da coluna vertebral (+42%, P<0.0001) foram
significativamente maiores no grupo experimental. Nos concluimos que a ingestdo de uma
dieta contendo farinha de linhaga, a 25%, durante a lactagao contribuiu para um aumento dos
parametros 6sseos nos filhotes no momento do desmame.
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PERFIL LIPIDICO E PARAMETROS FEMORAIS DE RATOS MACHOS WISTAR DESMAMADOS,
CUJAS MAES FORAM TRATADAS COM DIETA CONTENDO FARINHA DE LINHAGCA DURANTE A
LACTACAO

Carolina Ribeiro Pessanha - Universidade Federal Fluminense, caarolina.pessanha@gmail.com
Paula Cristina Alves da Silva - Universidade Federal Fluminense, paulacasll@gmail.com
Danielle Cavalcante Ribeiro - Universidade Federal Fluminense, dcribeiro@iduff.br

Aline D'Avila Pereira - Universidade Federal Flumimense, aline_nut_uff@hotmail.com

Maira Duque Coutinho de Abreu - Universidade Federal Fluminense, mairaduque @iduff.br
Bianca Ferolla da Camara Boueri - Universidade Federal Fluminense, biancaferolla@homtail.com
Leticia Rozeno Pessoa - Universidade, leticiapessoa@iduff.br

Carlos Alberto Soares da Costa - Universidade Federal Fluminense, carlosnut@ibest.com.br
Gilson Teles Boaventura - Universidade Federal Fluminense, gilsontb@gmail.com

A amamentagdo exclusiva por 6 meses permanece incomum na maioria dos cenarios, incluindo
paises desenvolvidos e em desenvolvimento. Parte desse interesse pode ser atribuida a
sugestdo de que a osteoporose tem origens na infancia e que a influéncia do consumo de
lipidios durante a amamentacdo tem efeitos no crescimento da crianca e na saude do
esqueleto. Nosso objetivo foi avaliar os efeitos da farinha de linhaca sobre os parametros
femorais e soroldgico em ratos machos, no momento do desmame. Filhotes de ratos Wistar
foram divididos em grupo Controle e Experimental, tratados com dieta contendo farinha de
linhaga (25g/100g) durante o periodo de lactacdo. Aos 21 dias de idade, ao desmame, os
filhotes foram anestesiados e através da puncdo cardiaca foi obtido sangue para avaliacdo
posterior de parametros soroldgicos. Em seguida foi coletado o fémur esquerdo para avaliacdo
das dimensdes 6sseas. Diferencas estatisticas foram expressas com P<0,05. O grupo linhaca
mostrou aumento da massa e do comprimento (+8%, P<0,05 e +6%, P<0,001,
respectivamente). A massa do fémur (+13%, P<0,05), a distancia entre a epifise (+4%, P<0,001)
e a largura no ponto médio da diafise (+4%, P<0,05) foram aumentadas no grupo de linhaca. A
andlise sorolégica mostrou diminuicdo das concentragées de colesterol (-12%, P<0,001) e
aumento do HDL-colesterol (+8%, P<0,05). Nés concluimos que a ingestdo de uma dieta
contendo farinha de linhaga, a 25%, durante a lactagao contribuiu para um aumento das
dimensdes 6sseas do fémur e para a melhora do perfil lipidico nos filhotes no momento do
desmame.
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OFERTA DE KEFIR: UMA ANALISE DOS PARAMETROS DETERMINANTES DA SINDROME
METABOLICA EM MODELO ANIMAL

Mariana de Moura e Dias - Universidade Federal de Vigosa (UFV), mmouradias@hotmail.com

Damiana Diniz Rosa - Universidade Federal de Vigosa (UFV), drosa_ufv@yahoo.com.br

Leticia Linhares da Silva - Universidade Federal de Vicosa (UFV), leticia.linhares@ufv.br

Sandra Aparecida dos Reis - Universidade Federal de Vigosa (UFV), sandraadosreis@hotmail.com

Ana Carolina Machado da Fonseca - Universidade Federal de Vigosa (UFV), anacarol_mf@yahoo.com.br
Nathane Pais de Siqueira - Universidade Federal de Vigosa (UFV), nathane.siqueira@yahoo.com

Maria do Carmo Gouveia Peluzio - Universidade Federal de Vigosa (UFV), mpeluzio@ufv.br

Alimentos probidticos, como o kefir, podem auxiliar na prevencdo e no tratamento de algumas
enfermidades, em funcdo dos nutrientes presentes e da microbiota diversa encontrada nesses
alimentos. Sendo assim, dadas suas propriedades benéficas, buscou-se avaliar seu efeito
guanto aos parametros biométricos, metabdlicos e presséricos em ratos SHR (Spontaneously
Hypertensive Rats) induzidos a sindrome metabdlica. Para essa pesquisa, contou-se com 30
ratos machos SHR que foram induzidos, na fase neonatal, a sindrome metabdlica e,
posteriormente, divididos em 3 grupos experimentais (n=10): grupo salina (1 mL 0.9%
NaCl/dia); grupo leite integral (1 mL/dia) e grupo kefir de leite integral (1 mL/dia). O
tratamento foi realizado, via gavagem, por 10 semanas, mantidos os ratos em gaiolas
individuais, sob condi¢cdes controladas e com racdao comercial e dgua filtrada ad libitum. Os
animais suplementados com kefir apresentaram menores valores de IMC (p<0,001),
circunferéncia tordcica (p=0,009) e circunferéncia abdominal (p=0,010) em relagdo aos grupos
salina e leite. Menores concentracbes plasmaticas de triglicerideos (p=0,001) e Homa-IR
(0,015) também foram verificados apds o consumo de kefir, em relacdo ao leite. Ja quanto a
pressdo arterial, ndo houve diferenca (p>0,05) entre os tratamentos. O consumo de kefir
influenciou positivamente alguns parametros que caracterizam a sindrome metabdlica, como a
reducdo da circunferéncia abdominal e dos triglicerideos plasmaticos, bem como a menor
resisténcia a insulina. Logo, o kefir pode ser considerado um alimento com grande potencial no
controle da sindrome metabdlica. Agradecimentos: FAPEMIG e CNPq
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EFEITO DO OLEO DE LINHAGA SOBRE AS ALTERACOES NOS ADIPOCITOS DA PROLE FEMEA DE
RATAS WISTAR COM DIABETES EXPERIMENTAL

Henrique Saldanha Melo - Universidade Federal Fluminense, henriguesaldanha@live.fr

André Manoel Correia-Santos - Universidade Federal Fluminense, andremcorreia@gmail.com
Juliana Saraiva dos Anjos - Universidade Federal Fluminense, julizinha _saraiva@hotmail.com
Akemi Suzuki - Universidade Federal Fluminense, keminut@gmail.com

Gabriela Vicente Cdmara - Universidade Federal Fluminense, gabriela vicente @hotmail.com
Aline D'Avila Pereira - Universidade Federal Fluminense, aline_nut _uff@hotmail.com

Kdtia Calvi Lenzi Almeida - Universidade Federal do Rio de Janeiro, calvilenzi@gmail.com
Gilson Teles Boaventura - Universidade Federal Fluminense, gilsontb@gmail.com

Introdugado: A hiperglicemia materna durante gesta¢do e lactagdo aumenta a suscetibilidade da
prole para desenvolvimento de desordens morfolédgicas. Sabendo-se disso, avaliou-se se a
utilizacdo do 6leo de linhaca em ratas diabéticas durante a gestacdo e lactacdo pode amenizar
as desordens estruturais no adipécito da prole fémea. Material e Metodologia: Ratas wistar
diabéticas (glicose=300mg/dL, n=12), induzidas experimentalmente com dieta hiperlipidica
(DH) a 60% e estreptozotocina (35mg/kg) foram para acasalamento, e apds confirmada a
gestacdo foram divididas em 2 grupos: Grupo Hiperlipidico (GH, n=6) e Grupo Oleo de Linhaca
(GOL, n=6), ambas recebendo DH a 49%, porém, o GOL com dleo de soja substituido por dleo
de linhaga. Um grupo controle (GC, n=6) ndo diabético também foi para acasalamento e
durante a gestacdo e lactacdo receberam dieta controle. Filhotes fémeas (n=6 por grupo)
foram pesados e receberam racdo comercial até 180 dias de vida, momento onde foram
eutanasiados para retirada do tecido adiposo, que foi processado para inclusdo histoldgica.
Resultados e Discussdo: Filhotes do GH apresentaram hipertrofia dos adipdcitos
(GC=59,9+0,6um; GH=69,1+0,6um, +15,36%, p<0,0001). Os filhotes do GOL tiveram menor
diametro dos adipdcitos quando comparados ao GH (GOL=63,8+0,6um, -7,67%, p<0,0001). Os
resultados sugerem que a hiperglicemia materna associada a dieta hiperlipidica alteram
morfologicamente o tecido adiposo da prole até a vida adulta. A administracdo de 6mega-3, do
qual a linhaca é fonte vegetal, contribui para a protecdo desses disturbios estruturais.
Conclusdo: Observou-se que, o 6leo de linhaga apresentou efeitos benéficos sobre os
adipdcitos, mantendo seu diametro préximo dos adipécitos da prole controle.
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EFEITO DO EXTRATO DA CASCA DE BATHYSA CUSPIDATA (A. ST. HIL.) HOOK. F. NO
DESENVOLVIMENTO DE LESOES PRE-NEOPLASICAS DE RATOS WISTAR INDUZIDOS AO
CANCER COLORRETAL

Leticia Linhares da Silva - Universidade Federal de Vicosa (UFV), leticia.linhares@ufv.br
Nathanne Pais Siqueira - Universidade Federal de Vigosa (UFV), nathane.siqueira@yahoo.com
Maria do Carmo Gouveia Peluzio - Universidade Federal de Vigosa (UFV), mpeluzio@ufv.br
Damiana Diniz Rosa - Universidade Federal de Vigosa (UFV), drosa_ufv@yahoo.com.br

Mariana de Moura e Dias - Universidade Federal de Vigosa (UFV), mmouradias@hotmail.com
Lisiane Lopes da Conceigdo - Universidade Federal de Vigosa (UFV), lisianelopes@yahoo.com.br
Sandra Aparecida dos Reis - Universidade Federal de Vigosa (UFV), sandraadosreis@hotmail.com

O cancer colorretal é o segundo tumor maligno mais comum no Brasil. Recentemente, hd
grande interesse cientifico e publico na descoberta de substancias naturais quimiopreventivas
ao cancer colerretal. A Bathysa cuspidata (A. St. Hil.) F Hook é uma planta usada na medicina
popular para a prevencdo e tratamento de doencas do figado, estbmago e pulmdes, bem
como um agente anti-inflamatdrio e de cura. Este estudo objetivou determinar os efeitos da
casca de B. cuspidata no desenvolvimento de lesdes pré-neopldsicas induzida por
dimetilhidrazina (DMH) em ratos Wistar machos. Os animais foram divididos em sete grupos
de 10 animais cada. Os animais dos grupos 1 a 3 ndo foram induzidos e grupos 4-7 receberam
injecdes subcutaneas de DMH. Os animais foram eutanasiados apds 15 semanas do
experimento para andlise de focos de criptas aberrantes (ACF) e enzimas relacionadas ao
estresse oxidativo. No cdlon distal, o tratamento com 400 mg / kg de B. cuspidata reduziu
significativamente o aparecimento de FCA. A atividade de superdxido dismutase foi
significativamente mais baixa no tecido do figado de animais induzidos e tratados com B.
cuspidata 400 mg / kg quando comparado com os outros grupos A atividade da catalase no
tecido do figado foi significativamente maior no grupo induzido e tratado com solucgdo salina,
veiculo (DMSO) e Bathysa cuspidata 200, 400 mg / kg quando comparado com os outros
grupos ndo-induzidos. O extrato de B. cuspidata demonstrou ter um possivel efeito protetor
sobre o desenvolvimento de lesdes pré-neopldsicas pela reducdo do estresse oxidativo.
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INFLUENCIA DA INGESTAO DO OLEO DO PEQUI ASSOCIADA AO TREINAMENTO FiSICO
AEROBIO NO CRESCIMENTO E NOS NiVEIS PRESSORICOS DE RATOS

Nayara Rayane César - Universidade Federal dos Vales do Jequitinhonha e Mucuri, nrcesar@hotmail.com
Lidiane Guedes Oliveira - Universidade Federal dos Vales do Jequitinhonha e

Mucuri, lidguedes@hotmail.com

Lauane Gomes Moreno - Universidade Federal dos Vales do Jequitinhonha e

Mucuri, lauanegomes@hotmail.com

Dirceu de Sousa Melo - Universidade Federal dos Vales do Jequitinhonha e

Mucuri, dirceumello@yahoo.com.br

Liliane Vanessa Costa Pereira - Universidade Federal dos Vales do Jequitinhonha e

Mucuri, lilianecostap@hotmail.com

Mayara Medeiros de Freitas Carvalho - Universidade Federal dos Vales do Jequitinhonha e
Mucuri, mayaral8@gmail.com

Fabiulla Cristiane da Silva - Universidade Federal dos Vales do Jequitinhonha e

Mucuri, fabiullacsilva@hotmail.com

Aline Martins da Costa - Universidade Federal dos Vales do Jequitinhonha e

Mucuri, lyne2212@gmail.com

Marco Fabricio Dias Peixoto - Universidade Federal dos Vales do Jequitinhonha e

Mucuri, marcofabriufvim@gmail.com

Elizabethe Adriana Esteves - Universidade Federal dos Vales do Jequitinhonha e

Mucuri, eaesteves@yahoo.com.br

O dleo do pequi é rico em acidos graxos monoinsaturados e carotenoides que tém sido
relacionados a reducdo do risco de doencas. A pratica regular de exercicios pode trazer
beneficios adicionais. Objetivou-se avaliar efeitos da ingestdo do dleo do pequi associada ao
treinamento fisico aerdbio, no crescimento e pressdo arterial de ratos. Ratos machos (n=32)
foram divididos em 4 grupos: CS — receberam racdo comercial + sedentdrios); CT — racdo
comercial + treinamento (piscina, carga e tempos progressivos, 15 semanas); OS — racdo
suplementada com éleo de pequi (+50% do teor lipidico da ragdo comercial) +sedentdrios; e
OT - racdo suplementada com déleo de pequi + treinamento. Avaliou-se: peso corporal,
ingestdo alimentar (g e Kcal), coeficiente de eficiéncia alimentar (CEA%), indice de massa
corporal (IMC), pesos absolutos (g) e relativos (%peso corporal) de érgdos e pressdo arterial
sistolica. Foi utilizada ANOVA, teste Fisher e adotado p<0,05. O grupo OT apresentou menor
peso corporal final, menores ganho de peso e IMC; e menor ingestdo alimentar (g e Kcal) em
relagao ao CS. Nao houve diferenga entre os tratamentos para o peso do pancreas. O grupo OS
teve maiores pesos de figado comparado ao CS; no entanto, quando o treinamento foi
associado (OT), este efeito foi atenuado e similar ao CS. A pressdo arterial sistélica foi menor
para o grupo CT em relagdo aos demais. A ingestado do 6leo de pequi associada ao treinamento
fisico aerébio promoveu melhores efeitos em varidveis relacionadas ao crescimento e nao
afetou a pressdo arterial sistdlica.
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EFEITO DA FARINHA DAS FOLHAS DE ARAGA (Psidium cattleianum Sabine) NA ALTERACAO
DO PERFIL LIPIDICO E NO ESTRESSE OXIDATIVO CAUSADO POR DIETA
HIPERCOLESTEROLEMICA EM RATAS

Alice Helena de Souza Paulino - Universidade Federal de Ouro Preto, alicehpaulino@gmail.com
Ana Maria Fernandes Viana - Universidade Federal de Ouro Preto, anamariafviana@ymail.com
Marcelo Eustdquio Silva - Universidade Federal de Ouro Preto, marcelsil@gmail.com

Maria Lucia Pedrosa - Universidade Federal de Ouro Preto, mlpedrosa@gmail.com

A hipercolesterolemia é uma causa importante de doencas cardiovasculares. Esta leva ao
aumento na producdo de espécies reativas de oxigénio que conduzem a oxidacdo de LDL,
desencadeando um estado de estresse oxidativo. Sabendo que a inclusdo na dieta de
compostos ricos em antioxidantes naturais, pode ser uma estratégia eficaz na prevencao das
alteracOes induzidas pelo estresse oxidativo, o objetivo do estudo é de investigar o efeito da
farinha das folhas de araca (Psidium cattleianum Sabine), sobre o perfil lipidico e o estresse
oxidativo no soro de ratas alimentadas com dieta hipercolesterolémica. Foram utilizadas 40
ratas, divididas em 4 grupos: controle (C), hipercolesterolémica (H) e tratados com a farinha
(CFo) e (HFo). Foi observado que o peso final dos animais dos grupos H e HFo foi
significativamente maior comparado aos grupos C e CFo, mesmo que a ingestdo tenha sido
maior nos grupos C e CFo. Os resultados de albumina e globulinas mostram uma diminuicdo e
um aumento significativos, respectivamente, dos seus niveis nos grupos H e HFo. ALT (alanina
aminotransferase) e AST (aspartato aminotransferase) tiveram niveis significativamente
menores nos grupos tratados em relagdo aos grupos C e H. E os niveis de fosfatase alcalina
foram significativamente mais altos nos grupos H e HFo, comparados aos C e CFo.
Considerando os resultados encontrados para as enzimas ALT e AST, pode-se sugerir uma
protecdo do figado aos danos causados pela indugdo da hipercolesterolemia. Dessa forma,
espera-se encontrar menor estresse oxidativo nos grupos tratados com a farinha das folhas de
araga.
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AVALIAGCAO DO EFEITO DO TRATAMENTO LIPOSSOMAL COM ANTIMONIATO DE
MEGLUMINA EM CAMUNDONGOS DESNUTRIDOS E INFECTADOS COM Leishmania
(Leishmania) Chagasi

Leticia De Nadai Marcon - Universidade Federal do Espirito Santo, leticiadenadai@gmail.com
Lorena Fagundes Coelho - Universidade Federal de Ouro Preto, lorenaufop@gmail.com

Marcelo Eustaquio Silva - Universidade Federal de Ouro Preto, marcelsil@gmail.com

Frédéric Frézard - Universidade Federal De Minas Gerais, frezard@icb.ufmg.br

Sandra Aparecida Lima de Moura - Universidade Federal de Ouro Preto, sandralmoura@gmail.com
Simone Aparecida Rezende - Universidade Federal de Ouro Preto, rezende@ef.ufop.br

A desnutricdo proteico-calérica é considerada fator de risco para o estabelecimento e
agravamento da leishmaniose visceral (LV) por prejudicar a adequada montagem de resposta
imune. Estudos mostram que a imunossupressdo pode prejudicar o progndstico e eficacia de
esquemas terapéuticos. Neste trabalho, o antimoniato de meglumina (AM), droga utilizada no
tratamento da LV, foi utilizado para tratar camundongos BALB/c infectados com Leishmania
chagasi. Animais foram divididos em 8 grupos (n=3-5) e alimentados com dietas hipoproteicas
(grupo desnutrido) (4,5% caseina) ou normoproteicas (grupo controle) (14% caseina). Apds
dois meses de dieta foram inoculados com L. chagasi e na segunda semana submetidos aos
tratamentos (dose unica) com salina, lipossoma vazio, antimoniato livre (30mg Sb/kg) ou
antimoniato encapsulado em lipossomas (30mg Sh/kg). Apds trés semanas do tratamento os
animais foram eutanasiados e a eficdcia do fdrmaco avaliada. Animais desnutridos e infectados
ndo tratados apresentaram significativo aumento da carga parasitaria hepatica e esplénica
guando comparado aos controles (teste de Mann-Whitney). Todos os animais desnutridos
apresentaram prejuizo na montagem da resposta imune, verificado pela redugdo no tamanho
e numero de granulomas hepaticos. Apesar disso, quando animais desnutridos e infectados
foram tratados com AM lipossomal observou-se significativa reducdo da carga parasitaria
hepatica e eliminacdo do parasito no baco, semelhante a eficacia encontrada nos animais
controle submetidos ao mesmo tratamento. O AM lipossomal ndo alterou o perfil de formacao
dos granulomas dos animais desnutridos. Conclui-se que o AM lipossomal foi capaz de manter
sua eficacia leishmanicida mesmo quando utilizado em dose Unica e em animais desnutridos.

Palavras-chave: leishmaniose visceral, antimoniato de meglumina lipossomal, desnutri¢ao
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EFEITO DA POLPA DE PEQUI (Caryocar brasiliense Cambess) DESIDRATADA SOBRE OS
BIOMARCADORES SERICOS DO METABOLISMO LIPIDICO E DA FUNGAO HEPATICA EM RATOS

Ana Maria Fernandes Viana - Universidade Federal de Ouro Preto, anamariafviana@ymail.com
Alice Helena de Souza Paulino - Universidade Federal de Ouro Preto, alicehpaulino@gmail.com
Nara Nunes Lage - Universidade Federal de Ouro Preto, narinhanl@hotmail.com

Joyce Ferreira da Costa Guerra - Universidade Federal de Ouro Preto, joycenetbh@yahoo.com.br
Marcelo Eustdquio Silva - Universidade Federal de Ouro Preto, marcelsil@gmail.com

Maria Lucia Pedrosa - Universidade Federal de Ouro Preto, mipedrosa@gmail.com

Renata Rebeca Pereira - Universidade Federal de Ouro Preto, renatarebec@yahoo.com.br

O pequi é uma espécie tipica do cerrado com propriedades nutricionais conhecidas e ha
relatos sobre suas propriedades antioxidantes. Tal caracteristica contribui para reducdo do
estresse oxidativo instalado na patogenia de algumas doencas, dentre elas, esteatose hepatica
ndo alcodlica cuja auséncia de tratamento pode acarretar a progressao dessa enfermidade a
cirrose. O objetivo do trabalho foi avaliar o efeito da polpa de pequi desidratada (PPD) sobre
biomarcadores séricos do metabolismo de lipidios e da funcdo hepdtica em ratos alimentados
com dieta hiperlipidica. Os animais (n=40) foram divididos em grupos e alimentados por oito
semanas com dieta padrdo (P), dieta padrdo acrescida de 2,4% de PPD (PP), dieta hiperlipidica
com 25% de dleo de soja e 2% de colesterol (H) e dieta hiperlipidica com 2,4% de PPD (HP).
Realizou-se a coleta do sangue e as dosagens de metabdlitos e enzimas séricas. Os grupos H e
HP apresentaram altera¢cdes nos parametros de colesterol total, proteinas totais, albumina,
triacilglicerdis, fosfatase alcalina, HDL, aspartato aminotransferase e alanina aminotransferase
guando comparados aos grupos P e PP. O grupo HP apresentou reducdo dos niveis de alanina
aminotransferase sugerindo possivel efeito protetor sobre o figado. As diferencas para os
demais parametros ndo foram significativas. O resultado para atividade de alanina
aminotransferase sugere efeito protetor contra injurias hepaticas, entretanto mais estudos sao
necessarios para conhecer os efeitos da PPD.
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EFEITO DA SUPLEMENTACAO DE DIETAS COM POLPA DE PEQUI (Caryocar brasiliense
Cambess) SOBRE A EFICIENCIA ALIMENTAR EM RATOS FISCHER

Ana Maria Fernandes Viana - Universidade Federal de Ouro Preto, anamariafviana@ymail.com
Alice Helena de Souza Paulino - Universidade Federal de Ouro Preto, alicehpaulino@gmail.com
Juliana Marcia Macedo Lopes - Universidade Federal de Ouro Preto, julianamml@hotmail.com
Mariana de Fatima Albuquerque Pereira - Universidade Federal de Ouro

Preto, marianadefatimal2@hotmail.com

Marcelo Eustdquio Silva - Universidade Federal de Ouro Preto, marcelsil@gmail.com

Maria Lucia Pedrosa - Universidade Federal de Ouro Preto, mipedrosa@gmail.com

O modelo de esteatose hepdtica ndo alcodlica em animais experimentais é propiciado por
alteracdes na dieta oferecida e tem sido utilizado para avaliar possiveis tratamentos para esta
doenga. O objetivo do trabalho consistiu em avaliar o efeito adicdo de polpa de pequi
desidratada (PPD) a dieta utilizada para inducdo de esteatose sobre o ganho de peso, ingestdo
alimentar e excregao fecal em ratos Fischer. Foram utilizados 40 animais divididos em quatro
grupos de acordo com as dietas oferecidas: Grupo P recebeu dieta padrdo; Grupo PP recebeu
dieta padrdo acrescida de 2,4% de PPD; Grupo H recebeu dieta hiperlipidica com 25% de dleo
de soja e 2% de colesterol; Grupo HP recebeu dieta hiperlipidica com 2,4% de PPD (HP). A
massa corporal foi medida semanalmente; na quarta e quinta semanas de experimento,
realizou-se o controle da ingestdao e da excrecdo fecal. Os grupos H e HP apresentaram maior
ganho de massa corporal e excrecao fecal, quando comparados aos grupos P e PP. H e HP
ingeriram menor quantidade de dieta, possivelmente devido ao maior conteddo energético
das dietas hiperlipidicas. A adicdo da PPD promoveu alteracdes na excre¢do fecal nos grupos
PP e HP. Os resultados obtidos mostram que a dieta hiperlipidica proporcionou mudancas no
perfil alimentar e a suplementacdo com PPD ndo alterou esse quadro.
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QUAL A MELHOR RAGAO PARA RATOS: A DE RATOS, CAES OU COELHOS?

Marcelo Eustdquio Silva - UFOP, mesilva@enut.ufop.br

Ludmila Pedrosa Silva - Faculdade de Ciéncias Médicas, Ipedrosasilva@gmail.com
Livia Alves Silva - UFOP, alves.liviasilva@gmail.com

Mariana Costa Mendes - UFOP, nanaa-mendes@hotmail.com

Existem poucos fornecedores de racdao comercial para animais de laboratério e a qualidade
nutricional da maior parte delas é inadequada. Portanto, o uso de dietas comerciais para
outras espécies animais pode vir a se tornar uma alternativa valida, entre elas as de cdes e
coelhos. O objetivo deste trabalho foi avaliar a qualidade nutricional biolégica, no modelo rato
machos recém-desmamados, de racdes comerciais de diversas marcas presentes no mercado
para ratos, cdes e coelhos utilizando o indice de “eficiéncia alimentar”. Os resultados de
“eficiéncia alimentar” mostraram que as diversas marcas de racdo comercial para ratos
variavam de 24,2 +3,2% a 28,0 £2,1%, as de racOes para cdes de 24,3 +2,3% a 37,8 +6,0% e as
de racOes para coelhos de 12,9 +1,2%, ao passo que a dieta controle (AOAC-1984) a variacdo
foi 38,8 +3,9% a 42,7 +3,0%. A conclusdo é que a ragdo comercial para ratos tem uma
qualidade menor, porém é mais estavel do que a racdo para cdes, sendo ambas inferiores em
todos os aspectos estudados a racdo controle.
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AVALIACAO NUTRICIONAL DE UMA RACAO COMERCIAL AUTOCLAVAVEL PARA ANIMAIS DE
LABORATORIO

Marcelo Eustdquio Silva - UFOP, mesilva@enut.ufop.br

Ludmila Pedrosa Silva - Faculdade de Ciéncias Médicas, Ipedrosasilva@gmail.com
Livia Alves Silva - UFOP, alves.liviasilva@gmail.com

Mariana Costa Mendes - UFOP, nanaa-mendes@hotmail.com

O valor nutricional de uma ragao comercial autoclavavel foi avaliado utilizando testes com
ratos machos recém-desmamados. A racdo autoclavavel foi esterilizada por 120° C durante 40
minutos. A composicdo das dietas em %, 1 - dieta controle: AOAC — 1984 (Proteina 10, mistura
de sais 5, mistura de vitaminas 1, fibra 1, éleo 8, umidade 5 e carboidrato 70), 2 - racdo
comercial (proteina 22, lipidios 4,0, fibra bruta 7, vitaminas 1 e matéria mineral 9) e 3 - racdo
comercial autoclavavel (s6 se diferia da racdo comercial por ter trés % de mistura de
vitaminas). Elas foram avaliadas através dos métodos de “eficiéncia alimentar”,
“digestibilidade proteica aparente” e os “niveis de nitrogénio na carcaca”. Os resultados
mostraram que a “eficiéncia alimentar” foi de 40,6 +2,1 %, 22,4 + 1,2% e 27,7 + 2,6%. Em
relacdo a digestibilidade aparente os valores obtidos foram 95,4 + 0,7%, 79 + 0,6% e 62,1 +
2,5% e finalmente em relagdo ao nitrogénio no musculo da pata foram obtidos 38,6 + 1,6%,
28,7 +1,1% e 33,7 £ 1,9 %, respectivamente: para a dieta controle (AOAC-1984), para a ragao
comercial para ratos, para a racdo comercial autoclavavel para ratos. Podemos concluir que a
racdo comercial autoclavavel para ratos foi estatisticamente melhor, que a racdo comercial
tanto para a “eficiéncia alimentar” quanto para a porcentagem de nitrogénio no musculo da
pata, conforme andlise de varidancia (ANOVA) para p>0,05. Em relacdo a digestibilidade
aparente a ra¢do comercial para ratos se mostrou melhor para p>0,05.
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REPERCUSSOES DA MANUTENGAO DE DIETA HIPOPROTEICA EM RATOS DESMAMADOS
SOBRE CRESCIMENTO CORPORAL E GLICEMIA DE JEJUM

Natdlia Giovana Viana Trindade - Universidade Federal de

Pernambuco, nataliavianatrindade@hotmail.com

Mariana de Oliveira Santos Félix - Universidade Federal de Pernambuco, mariii.0310@gmail.com
Marcela Maria Correia da Silva - Universidade Federal de Pernambuco, Marcella.c.sil@gmail.com
Ana Karla da Silva Franga - Universidade Federal de Pernambuco, nutrikarlafranca@gmail.com
Laércio Marques da Luz Neto - Universidade Federal de Pernambuco, detow27@msn.com

Izabel Bezerra Ventura - Universidade Federal de Pernambuco, bebel.ventura@hotmail.com
Jennyfer Mayara Lima da Silva - Universidade Federal de Pernambuco, jennyeaf@gmail.com
Elizabeth do Nascimento - Universidade Federal de Pernambuco, nlizbeth@gmail.com

Introducdo/Objetivo. A desnutricdo ainda é uma morbidade encontrada no Brasil e outros
paises em desenvolvimento; e, quando incide durante a gestacdo e lactacdo aumenta o risco
de desenvolvimento de DCNTS na vida adulta. Assim, objetivou-se avaliar o crescimento
corporal e a glicemia de ratos mantidos ou ndo com a mesma dieta materna pds-desmame.
Métodos. 21 ratos wistar oriundos de mdes alimentadas com dieta controle (C), ou
hipoprotéica (LP) na gestacdo e lactacdo eram mantidos com esta mesma dieta apds o
desmame (LP) ou recebiam dieta controle (LPC) até os 90 dias. Durante todo experimento
ofereceu-se agua e racdo a vontade. A dieta controle e hipoprotéica foram a base de caseina,
isocaldricas, isolipidicas, diferindo apenas no valor proteico (17g% para C e 8g% para LP).
Avaliou-se peso, eixo corporal e glicemia em jejum ao longo do periodo. Protocolo
experimental aprovado pelo Comité de Etica no. 23076.027165/2010-21 e significancia de 5%.
Resultados. Filhotes LP e LPC apresentaram redugdo de peso (70% do peso do controle) apos a
segunda semana de vida e, 7% de déficit de crescimento corporal ao desmame (p<0,001).
Porém, em 20 dias apds desmame, o grupo LPC mostrou recuperacao do peso e comprimento,
mas 0 mesmo ndo se observou no grupo LP, que se manteve menor (p<0,001) que o controle e
mais magro aos 90 dias. Nenhuma diferenca foi encontrada na glicemia de jejum do desmame
aos 90 dias. Conclusdo. A manutencdo de uma dieta reduzida em proteina prejudicou o
crescimento corporal, mas ndo alterou taxas glicémicas.
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TRATAMENTO CRONICO COM ANG-(1-7) REDUZ GLICEMIA E DEPOSITOS DE GORDURA NA
SINDROME METABOLICA INDUZIDA POR DIETA RICA EM FRUTOSE

Livia de Lacerda Moreira - Departamento de Ciéncias Bioldgicas, Instituto de Ciéncias Exatas e
Biologicas, Universidade Federal de Ouro Preto, Ouro Preto, MG, Brasil, liviadelacerda@hotmail.com
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andreiaalzamora@iceb.ufop.br

A sindrome metabdlica (SM) envolve diversos fatores de risco, como adiposidades, intolerancia
a glicose, hipertensdo que estdo correlacionadas as acdes da angiotensina (Ang) Il. Todavia, a
Ang-(1-7),outro peptideo do Sistema Renina Angiotensina, exibe respostas opostas a agdo da
Ang Il. Nesse estudo avaliamos o efeito do tratamento crénico com Ang-(1-7) sobre as
alteracOes biométricas, fisioldgicas e histoldgicas na SM induzida pela dieta rica em frutose.
Ratos machos Fisher (300g) com 12 semanas de idade receberam dieta rica em frutose (60%)
ou dieta controle (AIN-3M) durante 12 semanas. O ganho de peso foi avaliado a cada 2
semanas. Durante as seis semanas finais das dietas, os animais foram submetidos ao
tratamento com ciclodextrina-Ang-(1-7) ou ciclodextrina vazia por gavagem. Nas 4°, 8° e 12°
semanas avaliou-se a glicemia de jejum e a pressdo arterial. Ndo houve alteragdo na pressao
arterial. O grupo Frutose-Ang-(1-7) apresentou menor glicemia em relagdo ao grupo Frutose-
Veiculo e similar ao grupo Controle. O peso do figado foi maior nos grupos Frutose-Veiculo e
Frutose-Ang-(1-7) em relagdo ao grupo Controle. No figado dos ratos Controle e Frutose-
veiculo houve esteatose leve e nos ratos Frutose-Ang-(1-7) ocorreu esteatose grave. As
gorduras abdominais, mesentéricas, epididimais e totais do grupo Frutose-Ang-(1-7) foram
menores que as do grupo Frutose-veiculo. O grupo Frutose-Veiculo apresentou esclerose
glomerular moderada. Nao observou alteragdes histoldgicas no coragdo de todos os ratos. Em
sintese, mostramos que o tratamento com Ang-(1-7) foi capaz de reduzir depdsitos de
gorduras e a glicemia, além de proteger contra o aparecimento de esclerose glomerular.

Palavras-chave: Sindrome Metabdlica, angiotensina-(1-7), Frutose
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Producao de Alimentos para Coletividades

INFLUENCIA DO PERFIL ALIMENTAR DE USUARIOS NO PLANEJAMENTO QUANTITATIVO DE
REFEICOES EM UM RESTAURANTE UNIVERSITARIO

Rita de Cdssia Ribeiro - Universidade Federal de Minas Gerais (UFMG), analuizasoares17@gmail.com
Pollyanna Braga Costa - Universidade Federal de Minas Gerais (UFMG), pollystuartl@hotmail.com
Rita de Cdssia Ribeiro - Universidade Federal de Minas Gerais (UFMG), ritagastronomia@hotmail.com
Marco Anténio Schaefer - Fundagéo Mendes Pimentel (UFMG), marco.schaefer@fump.ufmg.br

O planejamento adequado do volume de refeicGes é primordial nas Unidades Produtoras de
RefeicGes. Nesse sentido, o objetivo deste estudo foi adequar a estimativa didria do nimero
de usuarios e o planejamento da porc¢do proteica de acordo com a preferéncia alimentar de
usudrios de um Restaurante Universitario (RU) localizado em Belo Horizonte, Minas Gerais.
Para estimar o nimero de usudrios utilizou-se a média e o desvio padrdo do numero de
pessoas que frequentaram o restaurante no segundo semestre de 2013, considerando o dia da
semana e o més. Para adequacdo quantitativa da porcdo proteica foi realizada observacao
diaria das escolhas dos usuarios, através da contagem dos que optaram por cada uma das trés
preparacOes ofertadas (carne bovina; peixes ou aves; op¢do vegetariana) durante a primeira
hora de distribuicdo. Observou-se uma diminuicdo do nimero de usudrios as quintas e sextas-
feiras e no decorrer do semestre letivo, visto que a média em agosto e setembro, de segunda a
sexta-feira, foi de 3051(+148,7), 3115 (+237,88), 3076 (+153,16), 3089 (+103,92) e 2469,71
(£207,75), respectivamente, e em outubro e novembro foi de 2688 (+263,75), 2813 (+162,06),
2940 (+110,56), 2839 (+271,00) e 2443 (+218,26). A preferéncia da porgdo proteica variou
conforme a combinagdo planejada, alcangando até 9% de diferenga entre o planejado e o
servido, o que resultou em desperdicio e, ao mesmo tempo, escassez de alimentos durante a
distribuicdo. A previsdo do numero de usudrios deve ser realizada diariamente e o
planejamento das porgbes proteicas deve ser respaldado pelo acompanhamento continuo das
preferéncias alimentares.

Palavras-chave: restaurante universitario, planejamento de refeicGes, perfil alimentar
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AVALIAGAO DAS CONDIGOES HIGIENICOSSANITARIAS EM UNIDADES DE ALIMENTACAO E
NUTRIGAO COMERCIAIS DE CACHOEIRO DE ITAPEMIRIM-ES.

Adriana Hocayen de Paula - Universidade Federal do Espirito Santo, adrianahpaula@hotmail.com
Mariana Fioroti Talhate - Universidade Federal do Espirito Santo, marianatalhate@hotmail.com

Introducdo: Atualmente, a populacdo dispde de tempo reduzido para fazer refeicdes no lar,
aumentando sua frequéncia aos restaurantes comerciais. Os Orgdos fiscalizadores dessa
atividade utilizam instrumentos de avaliacdo definidos na legislacdo. Pesquisas sobre
funcionamento de restaurantes comerciais fornecem informacdes para implantacdo de acdes
corretivas, contribuindo para a qualidade das refeices fornecidas, beneficiando os comensais,
a sociedade e o meio cientifico. Objetivo: Avaliar condigdes higienicossanitarias de cinco
restaurantes comerciais localizados na regido central de Cachoeiro de Itapemirim-ES.
Metodologia: Foi aplicado um check-list baseado na RDC275-2002 e RDC216-2004 da ANVISA,
em restaurantes comerciais no municipio de Cachoeiro de Itapemirim-ES. Os critérios de
inclusdo foram: Licenca de Funcionamento pela prefeitura, localizagdo no centro da cidade,
producdo mensal de 1000 refeicGes, oferecer refei¢bes tipo self-service e aceitar participar do
estudo. Os estabelecimentos participantes receberam a classificacdo conforme RDC275-2002,
a saber: Grupo 1 de 76 a 100%; Grupo 2 de 75 a 51%; e grupo 3 de 0 a 50% de atendimento
dos itens. Resultados e Discussdes: Dos cinco restaurantes avaliados, trés (A, D e E) foram
classificados no Grupo 2, e dois (B e C) no Grupo 1. Ressalta-se que os restaurantes B e C
possuiam nutricionistas no quadro permanente de funcionarios. Entretanto, as condicGes
higienicossanitdrias dos restaurantes devem ser melhoradas por acdes corretivas, pois, as ndo
conformidades podem comprometer a qualidade dos alimentos preparados. Conclusdo: Ha
necessidade de fiscalizagdo criteriosa por parte dos drgaos competentes a fim de que a
aplicagdo da legislagdo vigente seja efetiva, garantindo a satide dos comensais.

Palavras-chave: Restaurantes Comerciais, Check List, Ndo Conformidades
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DESPERDICIO DE ALIMENTOS EM UMA UNIDADE DE ALIMENTAGAO E NUTRIGAO DO
INSTITUTO FEDERAL MINAS GERAIS

Ana Maria de Freitas Barcelos - Instituto Federal de Minas Gerais - Campus Séo Jodo Evangelista (IFMG-
SJE), anamarianutricionista@yahoo.com.br

Luana Stella Silva Pereira - Instituto Federal de Minas Gerais - Campus Sdo Jodo Evangelista (IFMG-SJE),
luana.pereira@ifmg.edu.br

Introducdo: Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) sdo voltadas para preparacdo e
fornecimento de refei¢Ges equilibradas em nutrientes, segundo o perfil da clientela. Para isso,
existe a necessidade de controlar o processo de producdo, visando a prevencado de falhas, de
forma a garantir um produto de qualidade. O objetivo do trabalho foi determinar o indice de
desperdicio de alimentos na UAN do Campus S3o Jodo Evangelista e realizar campanhas
educativas para sua reducdo de marco a junho de 2013. Material e Metodologia: Para
obtencdo das quantidades do resto ingestdo foi utilizada a balanca digital Balmak capacidade
maxima 300 kg. Os ossos e cascas de frutas foram descartados, por ndo serem comestiveis e
para ndo influenciar na quantificacdo do resto ingestdo. Os dados foram coletados durante
quatro meses, de segunda-feira a sexta-feira, no momento da devolucdo do prato para
higienizacdo. As campanhas educativas foram realizadas no més subsequente baseando nos
resultados do resto ingestdo do més anterior. A mesma quantidade de alimentos
desperdicados foi representada com alimentos ndo-pereciveis sobre uma mesa ou, em outro
momento, dentro de uma lata de lixo. Também foram confeccionados cartazes incentivando o
resto zero de alimentos. O per capita em gramas do resto ingestdo em marco, abril, maio e
junho foram 12,73; 11,30; 11,15; 11,06 respectivamente. Os valores encontrados decresceram
a cada més, indicando boa aceitagdo das preparagdes e, sobretudo, conscientizagdo quanto ao
desperdicio de alimentos. Concluiu-se que as campanhas educativas contribuiram
positivamente na redugdo do desperdicio nos meses estudados.

Palavras-chave: Alimentos, Desperdicio, Educagdo
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AVALIAGCAO DOS SERVICOS DE ALIMENTOS E BEBIDAS DE HOTEIS DE UM MUNICIPIO DA
REGIAO SUL DO RIO GRANDE DO SUL

Jacqueline Valle de Bairros - Universidade Federal de Pelotas, jakkebairros@hotmail.com
Graziele Guimardes Granada - Universidade Federal de Pelotas, grazigran@ibest.com.br
Lucia Rota Borges - Universidade Federal de Pelotas, luciarotaborges@yahoo.com.br
Elizabete Helbig - Universidade Federal de Pelotas, helbignt@gmail.com

Uma das preocupacdes dos empresdrios do setor hoteleiro é oferecer com qualidade o servico
de alimentos e bebidas livres de contaminantes que possam colocar em risco a saude do
consumidor. Assim, este estudo objetiva-se avaliar as condi¢cdes higiénico-sanitdrias dos
servicos de alimentos e bebidas de hotéis de um municipio da regido Sul do Rio Grande do Sul.
Para o estudo foram selecionados todos os hotéis com funcionamento anual (n=13)
cadastrados no site da Secretaria Municipal de Desenvolvimento Econdmico e Turismo, de um
municipio da regido Sul, sendo incluidos aqueles em que o responsdvel pelo estabelecimento
autorizou a realizacdo da pesquisa, totalizando 04 hotéis. Em cada hotel foi verificada as
condi¢Bes higiénico-sanitarias mediante a aplicacdo de checklist conforme Portaria ne.
78/2009 da Secretaria da Saude do Estado do Rio Grande do Sul. Observou-se que todos os
hotéis estudados encontram-se com nivel aceitavel entre 50 e 75% das conformidades,
classificados no Grupo 3. A principal inadequacdo encontrada foi a falta de documentacdo e
registro. Concluiu-se que de modo geral os hotéis de um municipio da regido Sul do Rio Grande
do Sul apresentaram boas condi¢Oes higiénico-sanitdrias. Ressalta-se aqui a importancia das
boas praticas em servicos de alimentagdo visando a garantir a qualidade e seguranca alimentar
aos clientes.

Palavras-chave: higiénico-sanitaria, alimentos e bebidas, hotel
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AVALIAGAO QUALITATIVA DAS PREPARAGOES DOS CARDAPIOS (AQPC) DE UMA UNIDADE DE
ALIMENTACAO E NUTRICAO

Jackline Freitas Brilhante de Sdo José - Universidade Federal do Espirito Santo, jackline.jose @ufes.br

A Unidade de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) tém como finalidade produzir refeicGes que
atendam aos padrdes higiénico-sanitdrios adequados e que sejam nutricionalmente
balanceadas. O carddpio é uma lista de preparacdes culinarias que compdem uma refeicao de
um dia ou de um periodo determinado e este é utilizado como instrumento pelas UANs que
planejam refeicbes nutricionalmente equilibradas e seguras. O objetivo deste trabalho foi
avaliar a qualidade do cardapio em uma Unidade de Alimentacdo e Nutricdo localizada no
municipio de Vitdria, Espirito Santo. Aplicou-se o método de avaliacdo qualitativa das
preparacbes de cardapios (AQPC) oferecidos em 51 dias. Verificou-se a presenca de frutas e
folhosos (96,08%) e monotonia de cores (50,98%). Repeticdes de pratos principais foram
encontradas e no carddpio destacam-se refei¢cdes ricas em alimentos sulfurados (70,58 %).
Observou-se a aplicagdo das mesmas técnicas de cocgdo (23,53 %) para o prato principal e
opcdo, sendo que preparagdes cozidas e frituras foram as mais utilizadas. Os doces estiveram
presentes em 88,23 % dos dias avaliados, sendo que em 50,98 % dos dias o carddapio
apresentava frituras associadas aos doces dentre as preparagdes oferecidas. A conserva,
qguando presente, foi utilizada em pequenas quantidades em preparacGes servidas como
guarnicdo. Os resultados da avaliacdo do cardapio indicam alta oferta de frutas e hortalicas na
UAN. Entretanto, a alta oferta de alimentos ricos em enxofre, carnes gordurosas, doces,
frituras e monotonia de cores indicam a necessidade de ajuste dos cardapios para adequar os
aspectos nutricionais e sensoriais das preparacdes oferecidas aos clientes

Palavras-chave: Planejamento de cardapio, Alimentagao coletiva, Ingestdo de Alimentos
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AVALIACAO DAS BOAS PRATICAS DE MANIPULACAO DE ALIMENTOS EM UNIDADES DE
ALIMENTACAO DE VITORIA-ES

Lauriete Carlos da Silva - Universidade Federal do Espirito Santo, silva.lauriete@hotmail.com
Daniele Barboza dos Santos - Universidade Federal do Espirito Santo, danybspink@hotmail.com
Jackline Freitas Brilhante de Sdo José - Universidade Federal do Espirito

Santo, jackiefreitas02@yahoo.com.br

As unidades de alimentacdo e nutricdo (UAN) devem fornecer refeicGes dentro dos padrdes
dietéticos e higiénico-sanitdrios. Este trabalho objetivou-se avaliar as boas praticas de
manipulacdo em duas UAN’s localizadas no municipio de Vitdria-ES. Trata-se de um estudo
transversal no qual a avaliacdo foi feita por meio de observacao direta e aplicacdo de lista de
verificacdo baseada na resolugdo RDC 216/2004 que continha 110 itens divididos em blocos:
EdificacGes e |InstalacGes, Higienizacdo, Controle Integrado de Vetores e Pragas,
Abastecimento de Agua, Manejo de Residuos, Manipuladores, Preparacio dos Alimentos,
Armazenamento/Transporte/Exposicdo do Alimento Preparado, Documenta¢do/Registro e
Responsabilidade. Os itens foram avaliados como conforme, ndo conforme ou ndo se aplica. A
classificacdo das unidades seguiu os critérios estabelecidos no item D da RDC 275/2002, de
acordo com percentual de atendimento aos itens: Grupo 1(76 a 100%), Grupo 2 (51 a 75%) e
Grupo 3 (0 a 50%). As UAN's foram nomeadas como R1 e R2. As unidades R1 e R2 foram
classificadas no Grupo 2 e Grupo 1 com 71,81% e 76,36% de conformidade, respectivamente.
As principais inadequag¢des observadas na R1 foram o dimensionamento incompativel com as
operacoes, falta de manutencdo no sistema de climatizacdo e falhas no armazenamento dos
alimentos recebidos. Na unidade R2, destacam-se a falta de controle da qualidade do éleo
utilizado e nao realizagdo de treinamentos de capacitagdo de manipuladores. A corregao das
inadequagdes observadas e o continuo monitoramento das boas praticas sdo essenciais para o
controle  higiénico-sanitdrio  dos  alimentos  disponibilizados aos  comensais.

Palavras-chave: Condi¢des higiénico-sanitdrias, Boas Praticas de Fabricacdo, Servico de
alimentacao
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CONDICOES ERGONOMICAS DE FUNCIONARIOS DO SERVICO DE ALIMENTACAO E NUTRICAO

Jacqueline Bairros - UFPel, jakkebairros@hotmail.com
Lucia Rota Borges - UFPel, luciarotaborges@yahoo.com.br
Elizabete Helbig - UFPel, helbignt@gmail.com

Graziele G. Granada - UFPel, grazigran@ibest.com.br

Ergonomia é a qualidade da adaptacdao de um dispositivo a seu operador e a tarefa que ele
realiza. Alguns fatores como temperatura, ruidos e ventilacdo tem estreita relacdo na
qualidade e quantidade dos servicos a serem executados no Servico de Alimentacdo. Esta
pesquisa tem como objetivo avaliar as condi¢cdes ergondmicas dos funcionarios do Servico de
Alimentacdo de um restaurante industrial, no municipio de Hulha Negra/RS. Os pontos
observados foram quanto a intensidade da ventilacdo, iluminacdo e ruidos. Os instrumentos
utilizados respectivamente foram: Anemometro Lutron AM 4201, Luximetro Digital Thywe e
Decibelimetro Digital Radio Shack 302055 e analisados quanto ao manual da ABERC e NR 15 do
Ministério do Trabalho. A utilizacdo dos aparelhos de medicdo ocorreu nas areas préximas a
equipamentos, bancadas e lavatdrios do ambiente da cozinha e padaria. As atividades foram
avaliadas durante um dia de producdo normal de refei¢Ges. Percebeu-se que ndo ocorreu
adequada circulacdo de ar no servico de alimentac¢do e nutricdo (00,0m/s na area do buffet,
bancada e o lavatdrio). Quanto a padaria, percebeu-se deficiente grau de iluminacdo na
bancada (103,5Lx) e intensa producdo de ruidos (78,5dB na area do cilindro). Verificou-se que
o servico de alimentacdo ndo estd adequado para que os funcionarios executem as tarefas
didrias com éxito. E necessario que ocorra alteragdes que possam vir a minimizar essas
condigdes imprdprias para o trabalho, como por exemplo, exaustores de ar, coifas, abertura de
janelas com telas milimetradas ou iluminagdo elétrica suficiente e o uso de equipamentos de
protecdo individual.

Palavras-chave: Ergonomia, restaurante industrial, unidade de alimentagao e nutri¢do
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AVALIAGCAO DAS CONDICOES HIGIENICO-SANITARIAS DE UM RESTAURANTE NO MUNICIPIO
DE HULHA NEGRA/RS DE ACORDO COM OS PARAMETROS DA RDC N2 216/04

Jacqueline Bairros - UFPel, jakkebairros@hotmail.com
Lucia Rota Borges - UFPel, luciarotaborges@yahoo.com.br
Elizabete Helbig - UFPel, helbignt@gmail.com

Graziele G. Granada - UFPel, grazigran@ibest.com.br

Com o crescimento do servico em Alimentacdo Coletiva, observa-se que os alimentos ficaram
mais expostos a uma série de perigos de contaminag¢des microbianas associados a praticas
incorretas de manipulacdo e processamento. Nos servicos de alimentacdo, é importante que
se preserve a qualidade nutricional, sensorial e condi¢Ges higiénico-sanitarias da refeicdo
oferecida aos clientes. O objetivo desta pesquisa foi avaliar as condi¢des higiénico-sanitarias
de um Restaurante Industrial no municipio de Hulha Negra/RS, de acordo com os parametros
da RDC n? 216/2004 que dispde sobre as Boas Praticas para o Servico de Alimenta¢do. Foram
observado os pontos: EdificacGes, instalaces, equipamentos, moveis e utensilios; Higienizacdo
das instalagdes, equipamentos, méveis e utensilios; Controle integrado de vetores e pragas
urbanas; Abastecimento de agua; Manejo de residuos; Manipuladores; Matérias-primas,
ingredientes e embalagens; Preparacdo do alimento; Armazenamento e transporte do
alimento preparado; Exposicdao ao consumo do alimento preparado; Documentacdo e registro;
Responsabilidade, como itens a serem seguidos como padrdo de qualidade no setor de
alimentacdo. A coleta de dados ocorreu no més de dezembro/2010 e como resultado
verificou-se que as principais ndo conformidades (14,5%) dos itens foi em relagdo a: Controle
de pragas (3,0%), Transporte do Alimento preparado (6,8%) e Exposicdo ao consumo do
alimento preparado (4,7%). Ha necessidade de uma maior fiscalizagdo no Restaurante
Industrial no municipio de Hulha Negra, devido as inadequag¢bes apontadas neste trabalho.
Conclui-se que ndo estdo sendo seguidas as exigéncias preconizadas pela RDC n® 216/2004.

Palavras-chave: Seguranca alimentar, alimentacdo coletiva, qualidade dos alimentos
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ACEITAGAO E VALOR NUTRITIVO DE ABOBRINHA REFOGADA E PREPARACOES CONTENDO
ABOBRINHA POR CRIANCAS

Manuela Ortega Marques Rodrigues - Universidade Federal dos Vales do Jequitinhonha e

Mucuri, manuortegamr@yahoo.com.br

Nardjara Ledo - Universidade Federal dos Vales do Jequitinhonha e Mucuri, nardjaraleao@gmail.com
Samilli Tamara Silva - Universidade Federal dos Vales do Jequitinhonha e

Mucuri, samilitamarasilva@yahoo.com.br

Ivy Scorzi Cazelli Pires - Universidade Federal dos Vales do Jequitinhonha e Mucuri, ivycazelli@gmail.com
Lucilene Soares Miranda - Universidade Federal dos Vales do Jequitinhonha e

Mucuri, lucisoares1@yahoo.com.br

Dora Neumann - Universidade Federal dos Vales do Jequitinhonha e Mucuri, ddnn2008@hotmail.com

As hortalicas sdo ricas em fibras, vitaminas e minerais e é importante que sejam incluidas na
alimentagdo quando os habitos alimentares estdo sendo construidos, ou seja, ainda na
infancia. Observa-se frequentemente baixa aceitabilidade de hortalicas por criancgas. Por isso,
procura-se conhecer e desenvolver preparacdes atrativas e nutritivas contendo hortalicas e
avaliar a aceitabilidade e valor nutritivo destas. A aceitabilidade da abobrinha refogada e
preparacées utilizando esta hortalica, foi realizada com criancas do 32 ano de escolas publicas
e particulares da cidade de Diamantina-MG. Para a analise sensorial foi utilizada a escala
hedobnica facial mista de 7 pontos. Os valores nutritivos de todas as preparacGes foram
avaliados através da Tabela Brasileira de Composicdo de Alimentos — TACO, e Tabela para
Avaliacdo de Consumo Alimentar em Medidas Caseiras. Nas preparacdes de abobrinha
avaliadas observou-se que o valor nutritivo obteve bons resultados. Assim como a aceitagdo,
pois apresentaram valores de indice de aceitagdo maiores que 70%. Os indices de aceitagdo
das preparagbes de abobrinha foram: empada (73,57%), esfirra (70,85%), pastel (75,28%),
hortalica refogada (84,28%), mini pizza (80,28%) e torta (84,28%). Sobre os valores nutritivos
ressaltam-se os maiores e menores valores de cada nutriente nas preparagdes contendo
abobrinha. Proteina: esfirra (6,33g/72g), torta (2,61g/86g). Carboidratos: pastel assado
(29,28g/79g), empada (6,53g/79g). Lipidios: torta (11,67 g/79), pastel assado (4,96g/79g).
Calcio: Empada (152,37mg/79g), esfirra (34,48mg/72g). Ferro: Esfirra (0,86mg/72g), empada
(0,36mg/79g). Vitamina C: torta de (7,92ug/86g), mini pizza (1,19ug/60g). Vitamina A: Empada
(66,69ug/79g), esfirra (9,04ug/72g).

Palavras-chave: Valor Nutritivo, Aceitabilidade, Hortaligas
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RELAGAO ENTRE O PERCENTUAL DE SOBRAS LIMPAS E A ACEITAGAO DO CARDAPIO EM UM
HOSPITAL PSIQUIATRICO DE PORTO ALEGRE

Eduardo Pacheco Trescastro - Pontificia Universidade Catdlica do Rio Grande do Sul

(PUCRS), eduardo.trescastro@acad.purs.br

Maria Rita Macedo Cuervo- Pontificia Universidade Catdlica do Rio Grande do Sul

(PUCRS), ritacuervo@gmail.com

Jessica Deus - Pontificia Universidade Catdlica do Rio Grande do Sul (PUCRS), jessica.deus@acad.pucrs.br
Thaiani Wulff - Pontificia Universidade Catdlica do Rio Grande do Sul

(PUCRS), thaiani.wulff@acad.pucrs.br

Maria Regina Almeida - Hospital Psiquidtrico Séo Pedro, maria.reginaalmeida@gmail.com

Introducdo: Denomina-se de sobras limpas o alimento produzido que ndo é distribuido para o
consumo. Ha um percentual que pode ser acrescido ou ndo ao valor per capita no momento da
preparacdo, levando em consideracdo as preferéncias alimentares ou aversdes. Objetivo: Teve
como objetivo relacionar o percentual de sobras limpas dos alimentos oferecidos no almoco
dos pacientes de trés unidades asilares com a aceitacdo do carddpio elaborado pela Unidade
de Alimentacdo e Nutricdo de um Hospital Psiquiatrico de Porto Alegre. Método: Realizou-se
randomizacdo das unidades. Na coleta os alimentos foram pesados antes e apds a distribuicao,
acompanhando os pacientes durante o almoco para observar a aceitacdo das preparacdes, o
responsavel pela unidade respondeu um questiondrio sobre aversGes e preferéncias
alimentares. O calculo de percentual foi utilizado para estimativas. Resultados: Demonstrou
diferencas entre as sobras, devido as caracteristicas dos pacientes de cada unidade. No geral, a
combinagdo de arroz e feijdo foi bem aceita, apresentando, em apenas uma unidade, 60% de
sobra. Os complementos pastosos foram mais aceitos por possuirem dificuldade de
mastigacdo, assim como, as carnes macias. As saladas apresentaram grande percentual de
sobras. Conclusdo: Concluiu-se que os valores per capitas de salada devem ser diminuidos
e/ou substituidos por preparacBes abrandadas, adequando-se as preparagdes ao publico-alvo.
Além disso, ndo existe padronizacdo dos utensilios utilizados para servir os pacientes,
permitindo que os profissionais da enfermagem sirvam quantidades exageradas de alimentos,
0 que expbe a necessidade de uma capacitacdo destes cuidadores, pois os pacientes ndo
consomem a quantidade ofertada, aumentando o desperdicio.

Palavras-chave: Sobras Limpas, Aceitagdo de Cardapio, Preparagdes
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ALIMENTAGAO EM UNIDADES DE EDUCAGAO INFANTIL: PLANEJAMENTO, PROCESSO
PRODUTIVO, DISTRIBUICAO E ADEQUAGCAO DA REFEIGAO PRINCIPAL

Larissa Edwiges Ananda da Silva - Universidade Federal de Minas Gerais

(UFMG), larissanand@hotmail.com

Estefanini Libia S. T. de Almeida - Universidade Federal de Minas Gerais

(UFMG), estefaninilibia@yahoo.com.br

Michelle Franklin S. Fontes - Universidade Federal de Minas Gerais

(UFMG), michellefontesbh@gmail.com

Natdlia Borges Jacoé - Universidade Federal de Minas Gerais (UFMG), nat_borges91@hotmail.com
Thamiris Rodrigues Macedo - Universidade Federal de Minas Gerais (UFMG), thamirisrm @yahoo.com.br
Adriana Fernandez Versiani dos Anjos - Prefeitura de Belo Horizonte (PBH), geale@pbh.qov.br
Luana Caroline dos Santos - Universidade Federal de Minas Gerais (UFMG), luanacs@iqg.com.br
Simone Cardoso Lisboa Pereira - Universidade Federal de Minas Gerais

(UFMG), simoneclpereira@gmail.com

Introducdo. Um dos principais desafios enfrentados pelo Programa Nacional de Alimentacdo
Escolar-PNAE nas unidades de educacdo infantil é a aderéncia dos membros da comunidade
escolar em busca de uma alimentacdo saudavel e reducdo do desperdicio. Assim, o objetivo
desse estudo foi avaliar o planejamento, processo produtivo, distribuicdo e adequacdo
nutricional da refeicdo principal ofertada em unidades de educacdo infantil de Belo Horizonte -
MG. Métodos. Estudo descritivo transversal realizado de julho de 2012 a julho de 2013, em 73
das unidades de educacdo infantil dos nove distritos sanitario. Foi verificado se os indices de
producdo e adequacao nutricional estavam em consonancia com as diretrizes da legislacdo
nacional vigente por meio da pesagem direta de cinco cardapios da refeigdo principal,
selecionados randomicamente. Resultados. Constatou-se que 78,4% dos cardapios produzidos
sofreram alteragdo em comparagao aos planejados. Identificou-se indices elevados de resto
ingestdo (7,08%) e do somatdrio das sobras de produgdo e distribuicdo (8,55%). Inadequagdes
nutricionais foram verificadas nos cardapios planejados e produzidos, uma vez que a maioria
nao atingiu os valores de referéncia estabelecidos pelo PNAE. Correlagdes foram identificadas
entre a quantidade produzida com a por¢do consumida pelos alunos (r=0,198; p<0,0001), a
porcentagem de sobra limpa (r=0,267; p<0,0001) e a porcentagem de sobra suja (r=-0,255;
p<0,0001). Conclusdo. Levantou-se a demanda de reestruturacdo dos cardapios planejados
pelo municipio e da garantia de que sejam executados pelas unidades de educacdo infantil,
acompanhados de ac¢des educativas que promovam a alimentacdo saudavel e a redugdo dos
indices de desperdicio.

Palavras-chave: Alimentacao escolar; Planejamento de cardapio; Desperdicio de alimentos.
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PESQUISA DE OPINIAO A RESPEITO DO SUCO SERVIDO EM UMA UNIDADE DE ALIMENTAGAO
E NUTRICAO

Michelle Barbosa Lima - Universidade Federal de Ouro Preto, michellelimal@gmail.com

Ana Clara Costa Dias - Universidade Federal de Ouro Preto, anadias 4@yahoo.com.br

Nilma Luiza Rodrigues Moura - Universidade Federal de Ouro Preto, nilmamoura@yahoo.com.br
Judith Gomes de Oliveira - Universidade Federal de Ouro Preto, judith@ufop.br

Simone de Fatima Viana - Universidade Federal de Ouro Preto, simonenutricao@yahoo.com.br
Cinthia Del Bianco Barbosa Travain - Universidade Federal de Ouro

Preto, cinthia _nutricao2l@hotmail.com

Nos ultimos anos o mercado do suco de fruta industrializado vem progredindo rapidamente no
Brasil, sendo o suco de fruta pronto para beber o principal causador desse aumento. O
objetivo deste estudo foi avaliar a qualidade do suco oferecido em uma Unidade de
Alimentagdo e Nutricdo (UAN) localizada em Minas Gerais. Um questiondrio foi aplicado aos
usudrios da UAN para saber sobre consumo de suco, o que achavam do sabor e qual era o
sabor preferido, sendo que para este ultimo poderia haver mais de uma resposta. Foram
aplicados 40 questionarios/ dia, durante 4 dias em que o sabor do suco n3o se repetiu,
culminando em uma amostra de 160 usudrios. Além disso, realizou-se o acompanhamento
diario da quantidade de suco que era disponibilizada nas refresqueiras e a quantidade que
sobrava. No que diz respeito ao consumo do suco, constatou-se que 53,1%, ndo consomem o
suco e 46,8% o consomem diariamente. Ao serem indagados sobre o que achavam do suco,
1,3% o classificou como sendo 6timo, 57,3% como bom, 33,3% como regular e 8% como ruim.
Em relacdo ao sabor preferido, o suco de uva obteve 48 votos, seguido pelo de limdo, com 31
votos. Os valores de per capitas encontrados ficaram entre 241 mL e 298 mL, variando
conforme o sabor. Diante do exposto, é necessario mostrar aos usuarios os riscos que o
excesso de liquido durante as refeicdes oferece, de forma a conscientiza-los da quantidade
que pode ser ingerida sem que a saude seja prejudicada.

Palavras-chave: suco de fruta, acucar, liquidos
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MONITORAMENTO DA TEMPERATURA DE REFEICOES TRANSPORTADAS EM UNIDADE DE
ALIMENTAGAO E NUTRIGAO DE OURO PRETO - MG

Michelle Barbosa Lima - Universidade Federal de Ouro Preto, michellelimal@gmail.com

Maria Leticia dos Santos Climaco - Universidade Federal de Ouro Preto, msantosclimaco@yahoo.com.br
Nilma Luiza Rodrigues Moura - Universidade Federal de Ouro Preto, nilmamoura@yahoo.com.br

Judith Gomes de Oliveira - Universidade Federal de Ouro Preto, judith@ufop.br

Simone de Fatima Viana - Universidade Federal de Ouro Preto, simonenutricao@yahoo.com.br

Patricia de Freitas Cintra - Universidade Federal de Ouro Preto, patriciafcintra@hotmail.com

As Unidades de Alimentacdo e Nutricdo desempenham papel fundamental na saude da
populacdo por meio da qualidade do alimento que produzem. A refeicdo transportada permite
o fornecimento de refei¢Ges onde ndo ha estrutura apropriada para sua producdo. O objetivo
deste trabalho foi analisar a temperatura de refeicdes transportadas. Os dados foram
coletados em dias alternados, de maio a junho de 2013. As aferi¢Ges das temperaturas foram
realizadas na saida do restaurante, na chegada em suas subunidades; no inicio, metade e final
da distribuicdo. Utilizou-se para afericdo um termémetro digital tipo espeto inoxidavel de
perfuracdo com alarme de escala -50 a 300 °C. A haste do termémetro foi introduzida no
centro geométrico do alimento. Os critérios de temperatura utilizados, segundo a Portaria
CVS-6 de 10.3.99 foram: alimentos quentes 65 °C ou mais por no maximo 12 h ou 60 °C por no
maximo 6 h ou abaixo de 60 °C por 3 h; alimentos frios no maximo a 10 °Cporaté4hede 10 a
21 °C por 2 horas.Todas as preparacdes do almoco e do jantar foram monitoradas. As
preparacbes quentes permaneceram no balcdo de distribuicdo por no mdaximo 3 h, atingindo
100% de adequagdo da temperatura em todos os horarios, ja as preparagdes frias
permaneceram no balcdo por no maximo 2 h e obtiveram um percentual de adequagao de 75
a 100%. Concluiu-se que as temperaturas estavam dentro dos padrdes exigidos pela legislagao,
para garantir a qualidade dos alimentos.

Palavras-chave: controle de temperatura, satide do consumidor, bindbmio tempo-temperatura
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O DESENVOLVIMENTO DE CREAM CHEESE NO JAPAO

Erika Kabasawa - Universidade Rakuno Gakuen, kabasawa.erika@gmail.com
Yuko Tamagaki - Universidade Rakuno Gakuen, pa27537 @bk9.so-net.ne.jp
Satomi Ishii - Universidade Rakuno Gakuen, ishii@racuno.ac.jp

O Japdo era um pais agrario que passou por grandes transformacdes e progresso de sua
economia. Diante disso, houve a introducdao da pecuadria leiteira no pais e um maior incentivo
em relagdao aos produtos de laticinios e derivados. Apesar da introdugdo de alimentos fonte de
calcio, a deficiéncia deste mineral ainda persiste na populacdo. O objetivo deste trabalho foi
desenvolver um cream cheese, produto versdatil, macio e de sabor suave para a
complementagao da ingestdao de calcio. Para a obtencdao do cream cheese, utilizou-se leite
pasteurizado de 3,8% associado ao creme de leite fresco de 45% para a padronizacdo de
gordura a 13,5%, e bactérias starter. Apds a producdo do cream cheese, realizou-se a andlise
microbioldgica e quimica (umidade, sélidos totais, proteinas, lipideos, cinzas e nitrogénio
insoltvel). O método de semeadura em placas verificou o atendimento ao padrdo estabelecido
pela legislacdo japonesa, visto que o resultado foi satisfatdrio. Quanto a composicdo quimica,
o cream cheese artesanal e o cream cheese industrializado sdo similares, diferenciando-se
apenas por ser produzido de forma artesanal, o que possibilita o controle da adicdo da
qguantidade de sal. No entanto comparado a outros tipos de queijos, constatou-se que o cream
cheese produzido possui 55,4% de umidade e 31,7% de lipidios, determinando a sua
consisténcia macia e textura uniforme. Portanto, o cream cheese produzido artesanalmente
nao dificulta a degluticdo, agrega nutrientes em diversas preparacdes, adapta-se as diversas
combinacgdes e ocasides conforme os habitos culindrios e oferece uma outra alternativa aos
individuos que apresentam aversao ao leite.

Palavras-chave: cream cheese, calcio, idosos
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REPRESENTACOES SOCIAIS DA IDENTIDADE E ATIVIDADE PROFISSIONAL DO MANIPULADOR
DE ALIMENTOS ESCOLAR

Thamiris Rodrigues Macedo - Universidade Federal de Minas Gerais, thamirisrm@yahoo.com.br

Larissa Edwiges Ananda da Silva - Universidade Federal de Minas Gerais, larissanand@hotmail.com
Adriana Fernandez Versiani dos Anjos - Prefeitura de Belo Horizonte, geale@pbh.qov.br

Luana Caroline dos Santos - Universidade Federal de Minas Gerais, luanacs@ig.com.br

Maria Flavia Carvalho Gazzinelli - Universidade Federal de Minas Gerais, flaviagazzinelli@yahoo.com.br
Simone Cardoso Lisboa Pereira - Universidade Federal de Minas Gerais, simoneclpereira@gmail.com

Introducdo: Manipulador de alimento escolar é o profissional que além de preparar e distribuir
os alimentos faz de sua fungdo uma arte e nela coloca sua dedica¢do. Contudo, esses ainda
ndo sao, geralmente, sensibilizados quanto a sua importancia como promotores de saude.
Objetivo: Investigar as representacdes sociais do manipulador de alimentos escolar quanto a
identidade e atividade profissional. Metodologia: Estudo exploratdrio qualitativo, realizado
com 274 sujeitos de escolas municipais de Belo Horizonte-MG. Entrevistas foram conduzidas,
visando coletar informacgGes socioecondmicas e representacdes sociais, por meio da evocacdo
livre com o termo indutor Ser cantineira. As evocacdes foram tratadas e reagrupadas em
termos similares posteriormente analisadas por meio do software EVOC. Resultados:
Predominaram adultos de maior idade (46 anos, 1C95%; 22-67), sexo feminino, casados, com
ensino fundamental e renda per capita de até um saldrio minimo. Observou-se que o
significado profissional estd atrelado a elementos de atitudes e ordem pratica, como
alimentar-se, preparar refeicdes e a responsabilidade. Os elementos da periferia mais préxima
sugerem a unificagdo do nucleo central trazendo elementos como trabalho, trabalho em
equipe e a fungdo atender aos escolares, além de complementar trazendo valores afetivos a
representacdo. Destacaram-se como elementos secundarios, a utilizacdo dos equipamentos de
protecdo individual e a visdo da cantineira como uma profissdo. Conclusdo: O termo Ser
cantineira remeteu a atitudes da rotina dos sujeitos enfatizando o aspecto da
responsabilidade. Ressalta-se que alguns itens de boas praticas foram pontuados como
elementos secundarios, sinalizando a demanda de ac¢des educativas voltadas a promocdo de
saude.

Palavras-chave: Representacdes Sociais, Manipulador de alimentos de escolas, Promocédo de
saude
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DESPERDICIO DE ALIMENTOS EM UNIDADES MUNICIPAIS PUBLICAS DE EDUCAGAO INFANTIL
DE BELO HORIZONTE - MG

Larissa Edwiges Ananda da Silva - Universidade Federal de Minas Gerais

(UFMG), larissanand@hotmail.com

Natdlia Borges Jacoé - Universidade Federal de Minas Gerais (UFMG), nat_borges91@hotmail.com
Thamiris Rodrigues Macedo - Universidade Federal de Minas Gerais (UFMG), thamirisrm @yahoo.com.br
Simone Cardoso Lisboa Pereira - Universidade Federal de Minas Gerais

(UFMG), simoneclpereira@gmail.com

Adriana Fernandez Versiani dos Anjos - Prefeitura de Belo Horizonte (PBH), geale@pbh.gov.br

Luana Caroline dos Santos - Universidade Federal de Minas Gerais (UFMG), luanacs@ig.com.br

Introducdo. As escolas sdo um recorte da sociedade, sendo possivel identificar algumas das
problemadticas enfrentadas mundialmente, entre elas o desperdicio de alimentos. Esse pode
ser por falhas no controle de qualidade concernentes ao planejamento e, ou monitoramento e
controle do processo produtivo e distribuicdo. Portanto, o objetivo foi avaliar o desperdicio de
alimentos em Unidades Municipais de Educacdo Infantil (UMEI) de Belo Horizonte-MG.
Métodos: Estudo exploratério descritivo realizado em dois momentos, em sete UMEL
Inicialmente, utilizou-se uma lista de verificacdo, pesagem direta e andlise observacional, para
identificar os pontos de desperdicio no ambito do planejamento, preparo e distribuicdo. Nesta
etapa foram realizadas intervencées com os manipuladores de alimentos. No segundo
momento, os dados foram novamente coletados, para verificar mudancas. Resultados:
Inicialmente, quanto ao planejamento, verificou-se que as perdas variaram de 3 a 65 kg no
recebimento semanal de géneros. O prejuizo financeiro variou de RS21,14 a R$123,04 por
unidade, por entrega. Ademais, identificaram-se per captas 66,5% maiores que os planejados e
sobra limpa de 9,6%. Quanto ao preparo, foram observados valores elevados de fatores de
correcao (acelga 4,31 e almeirdo 2,51). No que concerne a distribuicdo, a sobra suja ficou em
torno de 10,6% e resto ingestdao de 10,5 %. No segundo momento, notou-se que cinco
unidades continuaram apresentando perdas importantes. Conclusdo: Verificou-se desperdicio
alimentar expressivo em todas as etapas analisadas, sinalizando que a intervencdo nao refletiu
melhoras duradouras e que ha necessidade de supervisdao frequente dos manipuladores de
alimentos, para sensibilizacdo e capacitacdo para a reducao do desperdicio.

Palavras-chave: Desperdicio de alimentos; Unidades de Educagdo Infantil; Controle de
qualidade.
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CALENDARIO GASTRONOMICO: DESENVOLVIMENTO DE PRODUTOS A BASE DE ALGAS
MARINHAS.

Sophia Sol Garcia Fernandino - Universidade Federal de Vigosa (UFV), sophia.fernandino@ufv.br
Camila Gongalves Oliveira Chagas - Universidade Federal de Vigosa (UFV), camilagchagas@gmail.com
Raquel Nunes Silva - Universidade Federal de Vigosa (UFV), raquel.nunes@ufv.br

Ariane Ferreira Freitas - Universidade Federal de Vigosa (UFV), ariane.f.freitas@ufv.br

Victoria Esther Teixeira Reis - Universidade Federal de Vigosa (UFV), victorigestr@gmail.com

Ana Claudia Pereira Gongalves - Universidade Federal de Vigosa (UFV), anaclaudiapgon@gmail.com
Andreza de Paula Santos - Universidade Federal de Vigosa (UFV), andrezauba@hotmail.com

Ana Vlddia Bandeira Moreira - Universidade Federal de Vigosa (UFV), ana.viadia@ufv.br

O Projeto “Algas em sua Mesa", criado para dar atencdo as comunidades costeiras do
Nordeste, composto por estudantes de Nutricdo da Universidade Federal de Vicosa, tem como
intuito repassar a tecnologia desenvolvida em pesquisas, de maneira a valorizar a matéria
prima e apresentar alternativas de produtos baseados na alga Gracilaria birdiae. O objetivo
maior é trabalhar o empoderamento dessas comunidades na producao e venda dos produtos,
bem como revitalizar conceitos de valorizacdo da culinaria regional, agregando valores sociais,
sustentdveis e comerciais. Assim, elaboraram-se materiais didaticos, dentre eles um calendario
gastronémico. Para sua confeccdo foram realizadas visitas prévias as comunidades de Rio do
Fogo - RN, Pedrinhas - CE e Pitimbu - PB. Foram elaboradas doze receitas a base de algas. Para
cada més do ano uma receita foi atribuida, de acordo com a sazonalidade e eventos festivos.
As receitas desenvolvidas foram: Sorvete (Janeiro); Salada Fantasia (Fevereiro); Gelatina de
Caja (Marco); Pao de Cebola recheado (Abril); Bolo de Arroz com calda de Maracuja (Maio);
Manjar (Junho); Bobd de Algas (Julho); Panquecas (Agosto); Bolo de Banana (Setembro);
Biscoitinhos de Orégano (Outubro); Sobremesa Refrescante (Novembro) e Nhoque da Sorte
(Dezembro). Essa ferramenta estimulou as comunidades quanto a reproducdo dos produtos,
visto que estes sdo entendidos tanto como fonte de saude, como também de renda, por
agregar valor a uma matéria prima abundante e ja processada por membros das associaces
cooperativas visitadas. Com a aplicacdo das novas receitas e respectivos rotulos para
comercializacdo, atribuiram-se o reconhecimento e a valorizacgdo no trabalho das
comunidades.

Palavras-chave: Gracilaria birdiae, Receitas a base de algas, Calendario gastronomico
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NIVEL DA QUALIDADE HIGIENICO-SANITARIA DAS CANTINAS NAS ESCOLAS MUNICIPAIS DE
UM MUNICIPIO DO INTERIOR DE MINAS GERAIS.

Cristiane Vilas Boas Neves - Faculdade Santa Rita, cvsbsns@gmail.com
Fabiana Aparecida Rodrigues Gomes - Faculdade Santa Rita, fabianarodriguesbr@yahoo.com.br
Sandra Aparecida Amorim de Melo - Faculdade Santa Rita, sandra.am7@hotmail.com

A qualidade higiénica sanitaria dos Servicos de Alimentacdo e Nutricdo (SAN) é fator decisivo
na seguranca alimentar. O objetivo do estudo foi avaliar o nivel da qualidade higiénico
sanitdrio de vinte SAN de escolas municipais de um municipio do interior de Minas Gerais. Para
cada SAN foi aplicada uma lista de verificacdo (check list) para inspecdo das adequacdes das
condi¢Bes higiénico-sanitarias. Para andlise dos dados, primeiramente, avaliou cada SAN
considerando todos os itens do check list e, posteriormente, avaliou cada item considerando
todos os SAN para confirmar os itens mais criticos nas escolas do municipio. A classificagdo
para ambas as analises foi preconizada pela RDC no 275, de 21 de outubro de 2002, sendo
grupo | (76 a 100%), grupo Il (51% a 75%) e grupo Il (O a 50%) dos itens avaliados em
conformidade. No presente estudo, dos 20 SAN avaliados, todos apresentaram maiores
percentuais para ndao conformidade sendo classificados no grupo Ill atendendo menos de 50%
dos itens avaliados. Diante destes resultados, optou-se por analisar cada item para os vinte
SAN, nota-se que o bloco de “Edificacdo e instalagdes” foi o de maior adequacdo (47%),
enquanto o bloco “Documentagdo” apresentou o menor atendimento (0%). Os demais blocos
apresentaram baixa conformidade (12 a 42%). Espera-se maior atencdo as condig¢des higiénico-
sanitdrias desses Servicos de Alimentacdo e Nutricdo em escolas para que seja possivel
atender as expectativas da seguranca alimentar preconizadas pelo Programa Nacional de
Alimentacgdo Escolar (PNAE).

Palavras-chave: Cantinas de escolas, Vigilancia Sanitdria, Segurancga alimentar.
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COMPARAGAO DA AVALIAGAO DAS CONDICOES HIGIENICO-SANITARIAS E ESTRUTURAIS EM
UM RESTAURANTE UNIVERSITARIO, SALVADOR- BA

Elud Benemeérita Vilela Nascimento - Universidade Federal da Bahia, eluavilela@hotmail.com

Paula Carolina Santos Soledade - Universidade Federal da Bahia, paulasoledade @ymail.com

Luiza de Jesus Santos - Universidade Federal da Bahia, Izclsantos@gmail.com

Daniele Fernandes Alves dos Santos - Universidade Federal da Bahia, danielefernandes211@hotmail.com
Elane Barbosa Santos - Universidade Federal da Bahia, elane.barbosa@hotmail.com

Maria da Conceigdo Pereira Fonseca - Universidade Federal da Bahia, mcfonseca@gmail.com

Introducdo: O Restaurante Universitdrio (RU) da Universidade Federal da Bahia é local onde
ocorre a producdo e distribuicdo de refeicGes para a comunidade académica. Produzem-se em
média duas mil refei¢cBes/dia, servidas entre almoco e jantar em trés diferentes pontos. Devido
a sua importancia para a instituicdo é necessdrio o controle da seguranca dessas refei¢des.
Objetivo: Comparar duas avaliagbes sobre as condi¢des higiénico-sanitdrias e edificacGes da
UAN, detectando possiveis mudancas entre os quadros. Material e Metodologia: Foi realizada
a aplicacdo de uma lista de verificacdo, adaptada de CARDOSO e colaboradores (2010),
composto por onze blocos, em dois momentos agosto de 2012, por onze estudantes e
dezembro do mesmo ano, por oito estudantes. A analise de cada bloco e a andlise geral da
lista foi classificada em cinco categorias: critico, insatisfatério, regular, bom e excelente
Resultados e Discussdo: Comparando as avaliagdes, observou-se a repeticdo de classificacdo de
regular para seis blocos e critico para um. Entre os demais blocos houve mudancas
significativas, na primeira avaliacdo dois blocos tiveram classificacdo bom, enquanto na
segunda avaliagdo sé foi encontrado um bloco avaliado como tal. Na segunda avaliagdo
avaliou-se um bloco como insatisfatério, situacdo que ndo havia ocorrido no primeiro
momento. Entre as avaliagdes houve melhora de trés blocos. Conclusdo: Conclui-se que ndo
houve solucdo dos problemas entre as avaliacdes levando a piora de conceito de alguns
blocos, porém houve correcdo em outros elevando o conceito dos mesmos, mas ainda é
necessaria a correcdo de pontos de risco para garantia de seguranca das refeicoes.

Palavras-chave: Lista de verificagcdo, Restaurante Universitario, Condi¢Ges higiénico sanitarias
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ANALISE DA SATISFAGAO DE CLIENTES DO SERVICO DE ALIMENTAGAO ESTUDANTIL DE UMA
UNIVERSIDADE PUBLICA DA BAHIA.

Caroline Rocha Silva - Universidade Federal da Bahia, r.s_carol@hotmail.com

Maria da Conceigdo Pereira da Fonseca - Universidade Federal da Bahia, mcfonseca@gmail.com

Itana Oliveira de Jesus - Universidade Federal da Bahia, itana oliveira@live.com

Daniele Fernandes Alves dos Santos - Universidade Federal da Bahia, danielefernandes211@hotmail.com
Luiza de Jesus Santos - Universidade Federal da Bahia, Izclsantos@gmail.com

Naira Bezerra Xavier - Universidade Federal da Bahia, nairabx.ru.ufba@gmail.com

INTRODUCAO: Os restaurantes universitarios, junto com outros programas do Governo Federal
sdo politicas voltadas para a Seguranca Alimentar e Nutricional (SAN); devendo, assim, garantir
alimentacdo de qualidade e quantidade necessaria para os seus usuarios. OBJETIVO: Este
estudo visa avaliar percepcao dos entrevistados com relacdo a qualidade dos servicos de
alimentacdo destinados a assisténcia estudantil da Universidade Federal da Bahia.
METODOLOGIA: A pesquisa foi realizada em junho de 2013 através de um formuldrio préprio
com questdes estruturadas, semi-estruturadas e abertas, que foi auto-aplicado com cerca de
659 entrevistados (confiabilidade de 95%). Nas questdes estruturadas a sua maioria foi
respondida usando Escala Heddnica de cinco pontos que variaram de muito ruim a muito bom.
As questGes procuraram de forma geral abranger pontos importantes do servico de
alimentacdo como: higiene, ambiente e carddpios, etc. Foi realizada analise estatistica simples,
como uso de freqiiéncia simples, média e desvio padrdao. RESULTADOS: O Servico de
Alimentacdo do Restaurante Universitario da UFBA foi considerado regular do ponto de vista
dos usuarios (média geral de 2,63). Os usuarios do servico mostraram-se insatisfeitos com:
variedade, sabor, atendimento e higiene dos bandejdes. Contudo estavam satisfeitos com o
horério das refeicdes. CONCLUSOES: Os resultados apresentados proporcionaram analisar
diversos aspectos da UAN, pois a pesquisa de satisfacdo é um sistema que ajuda a monitorar a
qualidade do servico. Portanto pelo ponto de vista dos usuarios, o Servico de Alimentacdo
Estudantil apresenta nivel regular de qualidade dos servicos prestados necessitando melhorar
em varios aspectos, principalmente os relativos ao cardapio, atendimento e higiene.

Palavras-chave: Pesquisa de satisfacdo, Restaurante universitario, Servico de alimentacdo
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LEVANTAMENTO DAS PESQUISAS DE SATISFACAO REALIZADAS COM OS CLIENTES DOS
SERVIGOS DE ALIMENTAGAO ESTUDANTIL DE UMA UNIVERSIDADE PUBLICA DA BAHIA
DURANTE OS ANOS DE 2012 E 2013

Caroline Rocha Silva - Universidade Federal da Bahia, r.s_carol@hotmail.com

Maria da Conceigdo Pereira da Fonseca - Universidade Federal da Bahia, mcfonseca@gmail.com
Itana Oliveira de Jesus - Universidade Federal da Bahia, itana _oliveira@live.com

Elug Benemérita Vilela Nascimento - Universidade Federal da Bahia, eluavilela@hotmail.com
Elane Barbosa Santos - Universidade Federal da Bahia, elane.barbosa@hotmail.com

Gessica Santos dos Reis - Universidade Federal da Bahia, gessycal0@hotmail.com.br

INTRODUCAO: Pesquisa de satisfagdo é um indicador de qualidade do servigo de alimentag3o.
OBIJETIVO: Avaliar o grau de satisfacdo dos usuarios e visitantes em relacdo ao servico de
alimentacdo da UFBA. METODOLOGIA: A pesquisa foi realizada em trés momentos distintos:
agosto de 2012, com 239 visitantes; dezembro de 2012 e junho de 2013, com 442 e 659
usudrios da UFBA respectivamente. Foi utilizado um formulario préprio com questées
estruturadas, que foram respondidas usando Escala Hed6nica de cinco pontos. Foi realizada
analise estatistica simples: frequéncia simples, média e desvio padrdo. Os visitantes
consideraram o servico de alimentacdo “bom” (média de 4,03). Os usuarios entrevistados
avaliaram o servico de forma “regular” (média de 3,09 e 2,63 respectivamente). Estes se
mostraram insatisfeitos com variedade, sabor das preparagdes, do atendimento, do ambiente
e o uso de bandejdes e sua higienizacio. CONCLUSOES: observou-se que segundo os visitantes
o servico de alimentagdo foi considerado satisfatério, mas, para os seus usudrios a avaliacao
foi considerada regular, que se reflete no fato da utilizacdo do restaurante universitario de
forma eventual, pelos visitantes e de forma mais continua pelos usuarios da UFBA, os quais
puderam observar desde sua inauguracdo, até os dias atuais, um declinio na qualidade do
servico prestado, em decorréncia da depreciacdo do espaco fisico e dos equipamentos, que
refletiu em um impacto negativo no grau de satisfacdo destes. Percebe-se que ha necessidade
em se fazer mudancas nesse servico, no sentido de satisfazer mais aos usudrios, mas,
sobretudo, melhorar a qualidade dos servicos prestados a esses.

Palavras-chave: Pesquisa de satisfacdo, Restaurante universitario, avaliacdo de Servico de
Alimentacao.
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PERFIL NUTRICIONAL DOS BOLSISTAS DO PROGRAMA DE ASSISTENCIA ESTUDANTIL (PROAE)
FREQUENTADORES DE UM RESTAURANTE UNIVERSITARIO (RU), SALVADOR-BAHIA

Elane Barbosa Santos - Universidade Federal da Bahia, elane.barbosa@hotmail.com

Bruna de Oliveira Cruz - Universidade Federal da Bahia, brunacruz86@hotmail.com

Valéria Souza Macedo - Universidade Federal da Bahia, valeriamacedo@ymail.com

Naira Bezerra Xavier - Universidade Federal da Bahia, nairabx@gmail.com

Maria Conceigdo Fonseca - Universidade Federal da Bahia, mcfonseca@gmail.com

Deise Nascimento Evangelista - Universidade Federal da Bahia, deise.n.evangelista@gmail.com

INTRODUCAO: O planejamento alimentar de uma coletividade deve ser sistematizado e
planejado adequadamente para atender uma alimentacdo balanceada. OBJETIVO: Definir o
perfil nutricional dos bolsistas do PROAE atendidos no RU-UFBA. METODOLOGIA: Estudo
transversal, de amostra piloto com 25 bolsistas de ambos os sexos, frequentadores do RU-
UFBA, por meio de sorteio aleatdrio. A coleta de dados ocorreu em setembro de 2013, através
de um questionario estruturado com informacgbes socioeconOmicas, demograficas, estilo de
vida e salde. Realizou-se a avaliagdo antropométrica das medidas do peso, altura e
circunferéncia da cintura (CC), com classificacdo da Organizacdo Mundial de Saide (OMS) e
posterior identificacdo do EN da populagdo, com a definicao do individuo referéncia, por sexo
e em seguida definida a quota energética total (QET) recomendada para eutrofia, por meio da
média ponderada. RESULTADOS E DISCUSSAO: Verificou-se a predominancia do sexo
masculino, idade média de 24,5 anos, renda média familiar menor que um saldrio minimo,
com prevaléncia geral de sobrepeso de 28%, a de eutrdéfico 72%, e a de baixo peso e obesidade
nula, segundo IMC. Entre as mulheres 8% com a CC aumentada, enquanto os homens estavam
dentro da normalidade. Segundo o inquérito alimentar, 76% apresentaram alimentagdo
regular, enquanto a prevaléncia encontrada para a classificagdo boa e ruim de 12% para
ambos. Assim o individuo referéncia deste piloto indica um gasto energético de 1525Kcal entre
as mulheres e entre os homens de 2374Kcal. CONCLUSAO: A partir desses dados sera possivel
realizar no Servigo de Alimentagdo do RU-UFBA um planejamento alimentar mais adequado
para coletividade.

Palavras-chave: planejamento alimentar, estado nutricional, alimentagdo coletiva
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DIAGNOSTICO DA NECESSIDADE DE TREINAMENTO DOS MANIPULADORES DE ALIMENTOS
NA PRESTACAO DO SERVIGO DE ALIMENTAGCAO ESTUDANTIL DE UMA UNIVERSIDADE
PUBLICA DO ESTADO DA BAHIA

Deise Nascimento Evangelista - Universidade Federal da Bahia, deise.n.evangelista@gmail.com

Géssica Santos dos Reis - Universidade Federal da Bahia, gessycal0@hotmail.com

Maria Conceigdo Fonseca - Universidade Federal da Bahia, mcfonseca@gmail.com

Elane Barbosa Santos - Universidade Federal da Bahia, elane.barbosa@hotmail.com

Daniele Fernandes Alves dos Santos - Universidade Federal da Bahia, danielefernandes211@hotmail.com
Luiza de Jesus Santos - Universidade Federal da Bahia, Izsantos@gmail.com

Naira Bezerra Xavier - Universidade Federal da Bahia, nairabx@gmail.com

Celina Maria Pereira Alonso - Universidade Federal da Bahia, celinaalonso@terra.com.br

INTRODUCAO: O treinamento é provavelmente, a etapa de maior destaque na area de gestdo
de pessoas, lhe atribuido um alto grau de importancia sobre o sucesso da empresa. OBJETIVO:
Diagnosticar os tipos de treinamentos necessdrios aos colaboradores do Servico de
Alimentacdo de um restaurante universitario da cidade de Salvador (Ba). MATERIAIS E
METODOS: Estudo exploratério e descritivo conduzido com todos os colaboradores (35
colaboradores) de uma empresa prestadora de servico, na area de alimentacdo coletiva do
restaurante Universitdrio da UFBA, durante dois meses de 2013. Foram usadas duas
ferramentas de pesquisa: analise observacional e andlise de opinido dos comensais sobre a
percepcdo da prestacdo do servico. RESULTADOS E CONCLUSOES: Foram detectados diversos
desvios de conduta sob o aspecto técnico, por parte dos colaboradores e também os usuarios
deste restaurante mostraram-se bastante insatisfeitos com o atendimento; estando esses
problemas relacionados a: desmotivacdo, selecdo, treinamento e supervisdo/gerenciamento. A
selecdo dos colaboradores deste restaurante foi realizada de forma incorreta, ja que os
mesmos foram contratados em um curto periodo de tempo; além disso, ndo foi dado
prosseguimento a um processo de integracdo desses, bem como treinamento e capacitagdo
dos mesmos, portanto houve auséncia de estimulo para que os colaboradores
desempenhassem suas fun¢des de forma adequada, o que interfere diretamente na qualidade
do servico prestado. Em relacdo a geréncia/supervisdo, evidenciou-se a auséncia de
preocupacdo com os colaboradores nos aspectos de conhecimento técnico e comportamental.
Assim, com este diagndstico é possivel tracar dois planos de capacitagdo: motivagdao de
pessoas e aspectos higienicossanitarios.

Palavras-chave: Unidade de Alimentagdo e Nutrigdo, Colaboradores, Gestdo de pessoas
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QUALIDADE NUTRICIONAL DOS ALIMENTOS E PREPARACOES COMERCIALIZADOS NOS
SERVIGOS DE ALIMENTAGAO PERMISSIONARIOS DE UMA UNIVERSIDADE PUBLICA

Bruna Cardoso Canazaro - Universidade Federal Fluminense, brunacardoso@id.uff.br
Roseane Moreira Sampaio Barbosa - Universidade Federal Fluminense, roseanesampaio@ig.com.br
Patricia Henriques - Universidade Federal Fluminense, patriciah@uol.com.br

O ingresso na Universidade é considerado um periodo de modificagdes na vida do estudante,
em funcdo do aumento das responsabilidades. Estas mudancas podem refletir na alimentacao
levando a omissao de refeicdes e muitas vezes ao consumo de alimentos inadequados e com
alta densidade energética. O objetivo deste trabalho foi avaliar a qualidade nutricional de
alimentos e preparagGes comercializados nos Servicos de Alimentacdo Permissionarios (SAP)
localizados nos campis de uma Universidade. A identificacdo e quantificacdo dos
estabelecimentos foram realizadas através de busca ativa na area externa e no interior dos
prédios das Faculdades dos campi de uma Universidade. Apds identificacdo dos SAP foi
aplicado um roteiro para avaliar a qualidade nutricional dos alimentos e preparacGes que eram
comercializados nos SAP, baseado na recomendacdo dos Dez Passos para uma Alimentacdo
Saudavel do Guia Alimentar para populagdo Brasileira. Este estudo foi conduzido em
conformidade com as normas estabelecidas pelo Comité de Etica em Pesquisa da Faculdade de
Medicina / Hospital Universitario Anténio Pedro sob o nimero: CAAE: 0390.0.258-11. Foram
identificados 18 SAP. Destes 100 % comercializavam balas e salgados, onde 55,5 % eram fritos.
Bolos, sanduiches e biscoitos salgados estavam presentes em 88,8%, 22 % das unidades
comercializavam salada de frutas e 66,6 % sucos naturais enquanto 94,4% comercializavam
refrigerantes, sucos industrializados e biscoitos recheados. Observa-se a predominancia da
comercializagdo de lanches com alta densidade energética e pouco nutritivos o que propde a
necessidade de reformulagdo dos contratos de prestagdo de servico e agdes educativas com os
gestores dos SAP.

Palavras-chave: Qualidade Nutricional, Estudantes, Servigo de Alimentagao
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AVALIAGAO DAS CONDIGOES HIGIENICO-SANITARIAS E ESTRUTURAIS EM UMA UNIDADE DE
ALIMENTAGAO E NUTRIGAO DO RESTAURANTE UNIVERSITARIO MANOEL JOSE DE
CARVALHO, SALVADOR- BA

Paula Carolina Santos Soledade - Universidade Federal da Bahia, paulasoledade@ymail.com
Elug Benemérita Vilela Nascimento - Universidade Federal da Bahia, eluavilela@hotmail.com
Maria da Conceigdo Pereira Fonseca - Universidade Federal da Bahia, mcfonseca@gmail.com

Caroline Rocha Silva - Universidade Federal da Bahia, r.s _carol@hotmail.com
Luiza De Jesus Santos - Universidade Federal da Bahia, Izclsantos@gmail.com
Itana Oliveira de Jesus - Universidade Federal da Bahia, itana oliveira@live.com

INTRODUCAO: O Restaurante Universitario - RU da UFBA contempla uma UAN que deve
primar pela qualidade das refeicdes, que sdo destinadas aos estudantes e servidores da
Universidade. Assim faz-se necessario que este atenda aos padrdes legais para garantir a
seguranca higienicossanitaria da refeicdo. OBJETIVOS: Avaliar a estrutura do servico, identificar
os pontos de risco e propor solu¢des para os mesmos. MATERIAL E METODOS: A avaliagdo RU
foi realizada por oito estudantes do curso de nutricdo, em dezembro de 2012 mediante
aplicacdo de lista de verificacdo adaptada de CARDOSO e colaboradores (2010), composta por
onze blocos, os quais foram avaliados obtendo-se valores para classificacdo dos blocos em
cinco categorias: critico, insatisfatério, regular, bom e excelente, além de um escore geral que
foi classificado da mesma forma. RESULTADOS E DISCUSSAO: Dos onze blocos analisados dois
foram classificados como bom (Controle Integrado de Pragas e controle de residuos); um como
critico (matérias primas, etc.) que se deve principalmente a condicdo deficiente de
recebimento e armazenamento de insumos, por conta da falta de espago ideal para
armazenamento; seis foram classificados como regular (demais blocos). A classificacdo do
escore global da UAN foi regular, reflexo da condicdo da maioria dos blocos analisados bem
como os problemas fisicos, estruturais e recursos humanos da UAN. CONCLUSAO: Os principais
pontos que devem ser trabalhados para garantir a qualidade e seguranga do servico sdo
melhora da estrutura fisica, aumentando a capacidade de armazenamento das camaras
frigorificas; qualificagdo e capacitacao dos colaboradores e melhor controle da matéria prima.

Palavras-chave: Lista de verificagdo, Condic¢Bes higiénico sanitdrias, Restaurante Universitario
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AVALIAGAO DOS LOCAIS DE COMERCIALIZAGAO DE ALIMENTOS POR AMBULANTES EM
FEIRAS LIVRES DA CIDADE DE JOAO PESSOA/PB

Madrcia Margét Alves Ferraz - Universidade Federal da Paraiba, marciamargot@gmail.com
Eryka Maria Santos Alves - Universidade Federal da Paraiba, eryka alves@live.com

Lidia da Silva Monteiro - Universidade Federal da Paraiba, lidia _td@hotmail.com

Simone Nicdcio da Silva - Universidade Federal da Paraiba, simonenicaciodasilva@hotmail.com
Jossana Pereira de Sousa - Universidade Federal da Paraiba, marciamargot@gmail.com

Maria Lucia da Conceig¢dio - Universidade Federal da Paraiba, marciamargot@gmail.com

A feira livre ainda é um dos grandes espacos de comercializacdo de alimentos frequentados
por pessoas de diferentes classes sociais. Esses locais sdo tomados por ambulantes vendendo
alimentos prontos para o consumo, como lanches rapidos, que pode constituir um risco a
saude dos consumidores, devido a manipulacdo inadequada dos alimentos pelos individuos
gue canalizam a comercio. Por isso, objetivou-se avaliar a adequacdo da estrutura fisica dos
LOCAIS que comercializam lanches rapidos em feiras livres da cidade de Jodo Pessoa/PB. Este
estudo possuiu cardter exploratdorio, de natureza observacional. Foi utilizado como
instrumento de pesquisa um check-list, com abordagem sobre sexo, infraestrutura,
manipulacdo, conservacdo de condimentos e coleta de residuo em 40 locais de
comercializacdo, distribuidos em cinco feiras livres. Os resultados obtidos revelam que o total
de individuos envolvidos com manipulacdo, preparacao e comercializacdo de lanches rapidos,
totalizavam 229 vendedores, dos quais 153 (66, 81 %) homens e 76 (33,19 %) mulheres. Dos 40
locais avaliados, quatro (10 %) apresentavam condi¢des higiénicas insatisfatorias, pois as
lixeiras encontravam-se desprotegidos por sacos plasticos, o local apresentava sujidades, os
condimentos conservados a temperatura ambiente e ndo sob-refrigeracdo alem de manipular
dinheiro e o alimento, simultaneamente. Entretanto, 36 (90 %) dos locais apresentaram boas
condigdes higiénico-sanitarias na infraestrutura e manipulagdo dos alimentos satisfatdria.
Diante desses resultados, conclui-se que na maioria dos locais as condi¢des observadas ndo
constituem perigo de intoxica¢des e infecgdes por micro-organismos, diminuindo o risco de
doengas aos consumidores. Nos demais locais, sugerem-se a¢des educativas para minimizar os
riscos eminentes.

Palavras-chave: Condig¢Bes sanitarias, Locais de comercializagdo, Aimentos
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ESTRUTURA FiSICO-FUNCIONAL DE UM RESTAURANTE UNIVERSITARIO LOCALIZADO EM
FORTALEZA-CE

Kelly Cristina Batista do Nascimento - Universidade Federal do Ceard

(UFC), kellycristina636@hotmail.com

Claudia de Sousa Rodrigues - Universidade Federal do Ceard (UFC), kellycristina636@hotmail.com
Rita de Cassia Laurindo Sales - Universidade Federal do Ceard (UFC), kellycristina636@hotmail.com
Vilande Gomes Pereira - Universidade Federal do Ceard (UFC), vilande.gomes@bol.com.br

A Unidade de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) é considerada como uma unidade de trabalho ou
o6rgdo de uma empresa que desempenha atividades referentes a alimentacdo e nutricao,
independente da situacdo que ocupa na escala hierarquica da entidade. O presente trabalho
teve como objetivos através de visita técnica, diagnosticar os aspectos relacionados as
instalacGes fisicas, sanitdrias e os equipamentos. As informagdes foram coletadas a partir de
observacdes realizadas durante as visitas técnicas na Unidade de Alimentacdo e Nutricdo
(UAN), de um restaurante Universitario na cidade de Fortaleza-CE. Na ocasido foi aplicado o
check list, onde foram observados os itens mencionados. Durante a visita obteve-se
informacdes relevantes das profissionais responsaveis da respectiva UAN como, por exemplo,
producdo de refeicbes no local, que gira em torno de 1800 refei¢cdes/dia de almogo e 550
refeicdes/dia jantar. Os resultados obtidos demonstram que o restaurante universitario
atende aos itens da resolucdo 216 de 2004, encontrando-se no grupo 1, que corresponde de
76 a 100% de adequacdo, para os itens descritos. Assim, através do diagnostico constatou-se
gue a UAN apresenta um percentual de adequacdo consideravel de acordo com a legislacao
em vigor, no que diz respeito as suas edificagbes, instalagdes, equipamentos, mdveis e
utensilios.
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Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

CARACTERIZACAO FiSICO-QUIMICA E FiSICA DA POLPA DE GRAVIOLA (annona Muricata L.)
CONGELADA

Edmilson Dantas da Silva Filho - Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia da
Paraiba, edmsequndo@hotmail.com

Airton Silva Braz - Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia da

Paraiba, airton_silva_braz@hotmail.com

Gabriela Silva Aradjo - Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia da

Paraiba, gabriela_sa_cg@hotmail.com

Jannaina Gomes Herculano Paz - Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia da
Paraiba, janainapaz7 @yahoo.com.br

No Brasil, a graviola é amplamente cultivada nas regides Norte, Nordeste, Centro-Oeste e
Sudeste, destacando-se os Estados de Alagoas, Bahia, Ceard, Distrito Federal, Minas Gerais,
Pard, Paraiba e Pernambuco como grandes produtores. Neste trabalho avaliou-se a
caracterizacdo fisico-quimica e fisica da polpa de graviola (Annona muricata L.) congelada
qguanto aos seguintes parametros: umidade (%b.u), sélidos totais, pH, sélidos soltveis totais
(°Brix), acidez total tituldvel (%acido citrico), cor e atividade de agua. As graviolas foram
transportadas para o laboratério de quimica em caixas de madeiras adequadas. Nos frutos
selecionados foram feitas uma pré-lavagem e lavagem em agua clorada (40 ppm de cloro ativo
/ 15min.) posteriormente, foram enxaguados em agua corrente a fim de se retirar o excesso de
cloro. As graviolas foram descascadas manualmente com faca de aco inoxidavel e em seguidos
despolpados em um liquidificador domestico e logo em seguida a polpa foi congelada em um
freezer horizontal a uma temperatura de -182C sendo analisada posteriormente quanto aos
parametros relacionados acima. De uma maneira geral os parametros estudados estdo de
acordo com os padrées de identidade e qualidade (PIQ’s), conforme definido pelo Ministério
da Agricultura Pecudria e Abastecimento. Os resultados da cor e atividade de agua estavam
semelhantes com os citados na literatura.
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PERFIL DE MINERAIS DE TRES VARIEDADES DE BATATA DOCE OBTIDAS EM SISTEMA
ORGANICO

Isabela Pereira Reis - UFRRJ, isabelaengalimentos@gmail.com
Kamila de Oliveira do Nascimento - UFRRJ, kamila.nascimento@yahoo.com.br
Maria Ivone Martins Jacintho Barbosa - UFRRJ, mbarbosa@ufrrj.br

A batata-doce (Ipomoea batatas) é uma hortalica tuberosa (raiz) popular, rustica, de ampla
adaptacdo, alta tolerancia a seca e de facil cultivo. E uma das plantas com maior capacidade de
produzir energia por unidade de drea e tempo, sendo considerada fonte de energia, minerais e
vitaminas. O objetivo do trabalho foi avaliar o teor de minerais de batatas doce de trés
variedades. Os rizomas de batata doce Capivari, batata doce Rosinha de Verdan e batata doce
Alaranjada, foram obtidos no Sistema Integrado de Producdo Agroecoldgica "Fazendinha
Agroecoldgica” (222 48'00" S, 43241'00" W, altitude de 33 metros). Verifica-se que a batata
doce Capivari apresentou melhores teores de nitrogénio (6,1g/kg), célcio (1,55g/kg), magnésio
(1,29g/kg), zinco (41,4mg/kg), cobre (22,5mg/kg) e ferro (191,9mg/kg) que as demais
variedades. Entretanto, observa-se que a batata doce alaranjada apresentou melhores valores
de manganés (18,2mg/kg), e verificou-se que a batata doce Rosinha de Verdan apresentou
maior teor de fosforo (2,0g/kg). Esses os resultados encontrados nas variedades de batata
doce cultivadas em sistema organico foram superiores aos apresentados por outros autores.
Os minerais, tais como ferro, cobre, zinco e manganés sdo essenciais, desde que eles
desempenhem um papel importante nos sistemas biolégicos. Os fertilizantes tém sido
utilizados para aumentar a producdo e melhorar qualidade da batata doce. Alguns autores
relatam os efeitos benéficos da nutricdo organica e mineral na qualidade de algumas hortalicas
produtoras de raizes comerciais. Assim, a adubacdo organica proporcionou teores de minerais,
contribuindo para a qualidade nutricional encontrada nas batatas doce cultivas em sistema
organico.
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ELABORAGAO E ACEITACAO SENSORIAL DE IOGURTE ADICIONADO DE POLPA DE CIRIGUELA
(Spondias purpurea L.)

Francisca de Oliveira Rocha - Faculdade de Tecnologia Fatec - Sertdo Central, franciscarocha@bol.com.br
Alba Valéria de Oliveira Barbosa - Universidade Federal do Ceard - UFC, albavaleriaob@yahoo.com.br
Natdlia Duarte de Lima - Universidade Federal do Ceard - UFC, nataliaduartelima@gmail.com

Flévia Jamille de Figueiredo - UFRPE, fiamille@ig.com.br

Wilton Lemos e Silva - Faculdade de Tecnologia Fatec - Sertdo Central, witn.lemos@gmail.com

A cerigueleira (Spondias purpurea L.) produz a ciriguela também conhecida como caja
vermelho, sua polpa mantém as propriedades nutricionais da fruta, rica em carboidratos,
minerais e vitaminas. Devido sua excelente qualidade sensorial, a ciriguela é muita apreciada
no Nordeste brasileiro, refletido pelo continuo aumento do consumo do fruto. O iogurte é um
produto resultante da fermentacdo lactica do leite, pelo emprego da cultura lactica
selecionada. O presente trabalho objetivou registrar a elaboracdo e aceitacdo sensorial do
iogurte adicionado de polpa de ciriguela. Para a elaboracdo do iogurte seguiu-se uma
formulacdo ja existente para iogurte adicionado de polpa de frutas, onde adicionou-se a polpa
de ciriguela como saborizante, foi aplicado teste de aceitacdo sensorial com 30 provadores nao
treinados, utilizando uma escala hedoénica estruturada de 9 pontos, onde 9 representava a
nota maxima “gostei muitissimo”, 5 representava “indiferente” e 1 a nota minima “desgostei
muitissimo”, avaliando os seguintes parametros, cor, aroma, textura, sabor e aceitacdo global,
efetuando-se a média estatistica dos dados, obteve-se os seguintes resultados: Aceitacdo
global 7.6, indicando boa aceitacdo do produto pelos provadores, onde o atributo mais
apreciado foi a cor com 7.7, aroma com 6.7, foi o atributo menos apreciado, fato este
atribuido ao aroma forte caracteristico da fruta. Diante do exposto, conclui-se que este
produto representa uma nova alternativa para o consumo dessa fruta, que sdo consumidas
guase que na sua totalidade in natura na regido, além de diversificar os produtos existentes no
mercado, podendo ser comercializado em diversos estabelecimentos alimenticios.
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ESTUDO DE EXTRAGAO DOS COMPOSTOS ANTIOXIDANTES DE ARROZ VERMELHO ATRAVES
DE DIFERENTES SOLVENTES

Naiane Araujo Dotto - Universidade Federal do Pampa (UNIPAMPA), naiane dotto@hotmail.com

Paula Ferreira de Araujo Ribeiro - Universidade Federal do Pampa

(UNIPAMPA), pr.unipampa@gmail.com

Tiago André Kaminski - Universidade Federal do Pampa (UNIPAMPA), tiagoandrekaminski@hotmail.com

O arroz vermelho (Oryza sativa L.) no sul do Brasil é considerado uma planta daninha na
cultura do arroz irrigado, mas vem ganhando espaco na mesa dos consumidores devido as suas
caracteristicas sensoriais, nutricionais e bioativas, esta Ultima pela presenca de compostos
fendlicos em grande quantidade. O presente trabalho objetivou avaliar o contetudo total de
compostos fendlicos e antocianinas em arroz vermelho (AV) através da extracdo por diferentes
solventes. Os solventes utilizados foram acetona, etanol e metanol em solugdo aquosa 70%.
Para as analises, 30 g de amostra foram misturadas a 70 mL de cada solvente, sendo a mistura
final acidificada com HCI até pH 2,0 e mantida por 24 horas na auséncia de luz e sob
refrigeracdo. O contelddo fendlico dos extratos foi determinado pelo ensaio com o reagente
Folin-Ciocalteu a 760 nm e o valor final expresso em mg AGE (acido galico equivalente) por 100
g de AV. Para a quantificacdo do teor de antocianinas totais, a leitura dos extratos foi realizada
a 535 nm, sendo os valores expressos em mg cianidina por 100 g de AV. Os resultados
encontrados de compostos fendlicos para acetona, etanol e metanol foram 372,15 282,99 e
271,51 mg AGE/100 g de AV, respectivamente, e para antocianinas 1,63 0,96 e 0,91 mg
cianidina/100 g de AV. Estatisticamente, ao nivel de 5% de probabilidade, a acetona é o
solvente mais indicado para a extragao de polifendis e antocianinas totais de arroz vermelho.
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ANALISE FiSICO-QUIMICA DAS POLPAS DE ACEROLAS (Malpighia punicifolia L.)
COMERCIALIZADAS NO MUNICiPIO DE CAMPINA GRANDE-PB.

Gabriela Silva Araujo - IFPB, gabriela_sa_cg@hotmail.com
Edmilson Dantas da Silva Filho - IFPB, edmsequndo@hotmail.com
Airton Silva Braz - IFPB, airton _silva _braz@hotmail.com

Janaina Gomes Herculano Paz - IFPB, janainapaz7 @yahoo.com.br
Sérgio Nilson de Faustino - IFPB, sergio laquimica@yahoo.com.br

A acerola (Malpighia glabra L.) é originaria da América Tropical, sendo amplamente cultivada
nas regides nordeste e sudeste do Brasil. A forte demanda nutricional, aliada as condi¢bes
climaticas favoraveis do Brasil, tem gerado oportunidades importantes para o cultivo,
processamento e comercializacdo desta fruta. Diante do exposto, objetivou-se, com este
trabalho, caracterizar fisico-quimica e fisicamente as polpas congeladas de acerolas
comercializadas no municipio de Campina Grande-PB, considerando-se o0s seguintes
parametros: umidade, sélidos totais, pH, sélidos soltveis totais (°Brix), acidez total titulavel,
cor e atividade de dgua, bem como proporcionar a aluna portadora de necessidades especiais,
juntamente com as intérpretes de libras, envolvidas na pesquisa, atividade de integracdo, além
de desenvolver nog¢des basicas de qualidade e de manipulacdo correta dos alimentos. As
polpas congeladas foram adquiridas nos supermercados de Campina Grande. Os resultados
foram tratados estatisticamente com analises de variancia seguida pelo Teste de Tukey a 5%
de probabilidade. As variagbes de alguns parametros fisico-quimicos e fisicos estudados,
guando comparados com os valores relatados por outros autores e pela legislacdo vigente,
podem ser atribuidas as diferencas de qualidade das matérias-primas nas diferentes marcas de
polpas de acerolas. As principais diferencas encontradas nas marcas (A, B, C e D) e o ndo
atendimento dos padrdes de identidade e qualidade poderdo ser minimizados através de
padronizagdo das matérias-primas utilizadas. Em relagdo a aluna surda, conclui-se que é
possivel proporcional a constru¢do do seu conhecimento cientifico, bem como interagir o uso
da lingua de sinais com atividades tedricas e praticas.
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AVALIAGCAO DO PERFIL DE TEXTURA DE DIFERENTES CULTIVARES DE ABACAXI

Patricia Aparecida Pimenta Pereira - Universidade Federal de Ouro

Preto, pattyap2001@yahoo.com.br

Ester Alice Ferreira - Epamig, ester@epamig.br

Taisa Resende Teixeira - Universidade Federal de Lavras, taisatrt@yahoo.com.br

Andressa Alvarenga Silva - Universidade Federal de Lavras, andressa _ufla@hotmail.com
Eduardo Valério de Barros Vilas Boas - Universidade Federal de Lavras, evbvboas@dca.ufla
Fabiana Queiroz - Universidade Federal de Lavras, fqueiroz@dca.ufla.br

O Brasil é grande consumidor e um dos maiores produtores mundiais de abacaxi, sendo Pérola
e Smooth Cayenne as cultivares mais plantadas, entretanto, a susceptibilidade destas
cultivares a fusariose tem limitado a expansao da abacaxicultura. Com isso, os programas de
melhoramento gené-tico vém desenvolvendo novas cultivares com o intuito de superar essa
dificuldade fitossanitaria, como as cultivares Imperial, Vitéria e Fantastico. A cultivar Gomo de
Mel, foi introduzida no Brasil como provavel resultante de cruzamento natural. Mas nada
adianta ter um fruto resistente a pragas e inaceitavel por parte dos consumidores. Estes
consumidores avaliam diversas caracteristicas de qualidade no momento da compra, sendo a
textura uma das mais importantes. Diante do exposto, o objetivo deste trabalho foi avaliar o
perfil de textura seis cultivares de abacaxi. As cultivares estudadas foram: Smooth Cayenne,
Pérola, Imperial, Vitdria, Gomo de mel e Fantastico. A analise do perfil de textura foi realizada
em texturémetro Stable Micro Systems Modelo TA - XT2i sendo obtidos os parametros de
dureza, coesividade e gomosidade e os resultados avaliados por meio de teste de médias
(Scott-Knott) a 5% de probabilidade em software Sisvar. Observou-se que houve diferengas
significativas em todos os parametros em estudo e que a cultivar Imperial apresentou maiores
médias de dureza, coesividade e gomosidade, indicando que esta é mais firme que as demais.
Os resultados permitem inferir que ha diferengas entre as cultivares em relagao ao perfil de
textura, sendo que a Imperial possui a maior firmeza.
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EFEITO DO PROCESSAMENTO TERMICO NOS COMPOSTOS BIOATIVOS E NA ATIVIDADE
ANTIOXIDANTE DA AMORA PRETA

Patricia Aparecida Pimenta Pereira - Universidade Federal de Ouro Preto, pattyap2001@yahoo.com.br
Vanessa Rios de Souza - Universidade Federal dos Vales do Jequitinhonha e

Mucuri, vanessardsouza@gmail.com

Taisa Resende Teixeira - Universidade Federal de Lavras, taisatrt@yahoo.com.br

Thais Loménaco Teodoro da Silva - Universidade Estadual de Campinas, thais_tls@yahoo.com.br
Rafael Pio - Universidade Federal de Lavras, rafaelpio@dag.ufla.br

Fabiana Queiroz - Universidade Federal de Lavras, fqueiroz@dca.ufla.br

A amora é considerada uma importante fonte de compostos bioativos sendo rica em
compostos fendlicos, como a antocianina e apresentando alta atividade antioxidante —
entretanto devido a alta perecibilidade grande parte da amora fresca é convertida em diversos
produtos como doces e geleias. Diante do exposto, o objetivo deste trabalho foi estudar o
efeito do processamento térmico durante a elaboracdo da geleia sob os compostos bioativos e
atividade antioxidante da amora. Foi elaborado geleia de amora preta da cultivar Guarani
colhida no sul de Minas Gerais e foram feitas andlises de atividade antioxidante (ABTS e DPPH),
fendlicos totais, antocianinas e acido ascorbico das frutas frescas e da geleia. Foram feitas trés
repeticbes de cada uma das andlises e o desvio padrdo calculado. A percentagem de
degradacdo de cada composto bioativo e capacidade antioxidante foi também calculada. As
maiores perdas foram observadas na antocianina, a qual apresentou 91,23% de degradagdo;
em relagdo a vitamina C a degradagdo alcangou taxas de 80,15%; para os fendlicos totais as
perdas foram de 54,63% j& em relagdo a atividade antioxidante as perdas observadas foram
56,88% e 75,57% segundo os métodos DHHP e ABTS, respectivamente. Ressalva-se que
mesmo com as grandes perdas a geleia apresenta altos teores de compostos fendlicos (386.84
mg GAEs/ 100g), podendo ser considerada ainda rica fonte de compostos fendlicos. O
processamento térmico da amora na forma de geleia provocou grande degradacdo dos
compostos bioativos e decaimento da atividade antioxidante da amora.
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CONHECIMENTO E ELABORAGAO DE PREPARAGCOES COM RESTRIGOES ALIMENTARES

Luciana Maronas Monks - Instituto Federal de Educagdio Ciéncia e Tecnologia Farroupilha- Campus Séo
Borja, lucianamonks@sb.iffarroupilha.edu.br

Camila Nemitz de Oliveira Saraiva - Instituigdo Federal de Educagéio Ciéncia e Tecnologia

Farroupilha, camilanemitz@sb.iffarroupilha.edu.br

Os profissionais envolvidos na elaboracdo de alimentos precisam estar capacitados para
atender ndo somente ao publico em geral, mas também ao publico que tem algumas
restricGes alimentares. O conhecimento do preparo de alimentos para pessoas com restricdes
de ingredientes como agucar, sal, lactose e gluten foi proposto para alunos do curso Técnico
Cozinha do Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia Farroupilha- Campus S3o Borja,
como uma disciplina eletiva do mesmo. O objetivo proposto foi produzir preparacdes
culindrias com restricdes de acucar, sal, lactose e gluten. Os alunos tiveram conhecimento
tedrico sobre as patologias, Diabetes Mellitus, Hipertensdo, Doenca Celiaca e Intolerancia a
Lactose, relacionando as especificidades alimentares de cada patologia, assim como o
conhecimento sobre os edulcorantes e suas caracteristicas: sabor, poder adogante e calorias.
Apods as aulas tedricas os alunos foram divididos em grupos e cada grupo pesquisou sobre uma
das patologias, e sobre os compostos bioativos dos ingredientes utilizados nas preparacodes.
Foram consideradas as especificidades alimentares disponiveis na regido, custos da
preparacdao, além dos atributos sensoriais cor, sabor, textura e paladar. As preparacdes
escolhidas foram realizadas no laboratdrio de cozinha da instituicdo, e a apresentacdo foi
realizada pelos grupos de forma verbal e escrita, os grupos identificaram os compostos
bioativos dos ingredientes que sdo rotineiramente utilizados na culindria e que podem
desempenhar diversos papéis em beneficios da salde humana, assim como a apresentagdo
das preparagdes que foram avaliadas pelos préprios alunos. Os grupos descreveram o quanto
foi surpreendente o conhecimento dessas preparag¢des diferenciadas, alcangando os objetivos
propostos.
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TEOR MINERAL DE FARINHA MISTA OBTIDA A PARTIR DE CASCAS DE FRUTOS TROPICAIS

Samuel Almeida Brito - Universidade Federal do Ceard, samuelalmeidabrito@hotmail.com

Luiz Bruno de Sousa Sabino - Universidade Federal do Ceard, luno ss@hotmail.com

Larissa Morais Ribeiro da Silva - Universidade Federal do Ceard, larissamrs@yahoo.com.br

Ana Cristina Silva de Lima - Universidade Federal do Ceard, anacristinalima.hp@gmail.com

Maria Mozarina Beserra de Almeida - Universidade Federal do Ceard, moza@ufc.br

Paulo Henrique Machado de Sousa - Universidade Federal do Ceard, phenriquemachado@hotmail.com
Raimundo Wilane de Figueiredo - Universidade Federal do Ceard, figueira@ufc.br

Os minerais sdo necessdrios ao organismo em quantidades que variam de gramas a
miligramas, sendo essenciais para o desempenho de diversas funcdes e adquiridos através da
dieta. A deficiéncia de um ou mais componentes minerais pode resultar em graves disturbios
organicos, tais como a osteoporose, bdcio e anemia. A formulacdo de produtos alimenticios
gue contenham em sua composicdo cascas e outros subprodutos agroindustriais é bastante
frequente na literatura. Entretanto, o que se observar é que a caracterizacdo da composicdo
mineral destes materiais como matérias-primas vidveis ndo sdo tao presentes. Neste contexto
o presente trabalho objetivou avaliar a composicdo mineral de uma farinha mista obtida a
partir de cascas de manga, banana, meldao, mamao e abacaxi. As cascas foram secas em estufa
de circulacdo de ar forcada, trituradas e misturadas na mesma proporcdo. A deteccdo do
conteddo mineral baseou-se na digestdo acida da farinha com posterior leitura
espectrofotmétrica utilizando gases padrdes para cada mineral avaliado. Dentre os minerais
avaliados o potdssio apresentou valor superior apresentando 374,42 mg.100-1. O calcio é um
mineral essencial ao organismo e a média observada para o material analisado foi de 31,44
mg.100g-1. Microminerais como zinco, cobre e manganés também foram quantificados e
apresentaram respectivamente 2,07, 0,14 e 0,67 mg para cada 100 gramas de farinha. Os
resultados apresentados foram bastante satisfatérios em relacdo aos minerais encontrados,
sendo assim, o presente estudo pode representar o comego de pesquisas a nivel toxicoldgico e
nutricional, que venham a garantir a seguranca desses materiais como ingredientes
alimentares.
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COMPOSTOS FENOLICOS TOTAIS E ATIVIDADE ANTIOXIDANTE DE AMENDOAS DE CASTANHA
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Raimundo Wilane de Figueiredo - Universidade Federal do Ceard, figueira@ufc.br

Maria Amanda de Castro Moreira - Universidade Federal do Ceard, mariaamanda.c@hotmail.com

Industrialmente, a améndoa de castanha de caju é selecionada através de diversos
parametros, como por exemplo o tamanho. Dessa forma, durante o processamento, as
améndoas passam por esta classificacao e a farinha de castanha de caju é considerada a ultima
fase, apresentando baixa aplicacdo industrial. Estudos abordando a quantificacdo de
compostos bioativos de farinha de améndoa de castanha de caju devem ser realizados a fim de
verificar a presenca e teor desses compostos e assim dar énfase a utilizacdo da farinha, para
gue possa ser utilizada na elaboracao de novos produtos alimenticios, como bebidas mistas e
produtos lacteos. Dessa forma, este trabalho teve como objetivo avaliar o teor de compostos
fendlicos totais e atividade antioxidante de farinha de castanha de caju. A atividade
antioxidante total foi determinada pelo método do ABTS, conforme metodologia descrita por
Rufino et al. (2010), onde estes autores relatam que o método é aplicavel ao estudo de
antioxidantes hidrossollveis e lipossoliveis, compostos puros e extratos vegetais. Os
resultados foram expressos como TEAC - Capacidade Antioxidante Equivalente ao Trolox, em
LUM/g de amostra. A farinha da améndoa de castanha de caju apresentou 268,80 + 7,56 mg de
compostos fendlicos totais para cada 100 gramas de amostra e para a atividade antioxidante
valores de 38,62 + 1,28 pug/g, considerados valores elevados quanto comparados com
diferentes frutos tropicais. A amostra analisada apresentou elevado teor de compostos
fendlicos totais e também elevada atividade antioxidante. Dessa forma, sugere-se a aplicacdo
deste material para o desenvolvimento de novos produtos alimenticios.

Palavras-chave: Castanha de caju, Fendlicos Totais, Atividade Antioxidante
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EFEITO DA SUBSTITUICAO PARCIAL DO AGUCAR POR SUCRALOSE NO VOLUME ESPECIFICO DE
BOLOS TIPO ESPONJA

Francisca de Oliveira Rocha - Faculdade de Tecnologia Fatec - Sertdo Central, franciscarocha@bol.com.br
Alba Valéria de Oliveira Barbosa - Universidade Federal do Ceard - UFC, albavaleriaob@yahoo.com.br

A industria de alimentos, comprometida com a prevencdo de doencas, desenvolveu
tecnologias para producdo de alimentos pouco caléricos. Porém, a reducdo de ingredientes
causa alteracGes sensoriais nos alimentos. Produzir bolos menos caldricos é um desafio, pois o
papel do agucar (ingrediente principal) vai além do fornecimento de energia, ele restringe a
formacdo de gluten, retarda temperaturas de desnaturagdo proteica e gelatinizagcdo do amido,
aumentando o volume da massa, contribuindo para a formacdo estrutural dos bolos.
Objetivou-se avaliar o efeito da substituicdo parcial do aglcar por sucralose no volume
especifico de bolos tipo esponja. Foram desenvolvidas 8 formulagdes com niveis crescentes de
substituicdo do agucar pela sucralose. Os ingredientes foram pesados, homogeneizados e a
massa obtida foi assada a 1802C. Mediu-se o volume especifico pelo deslocamento da semente
de paingo (AACC, 2000), em cinco repeticGes. Para andlise dos resultados aplicou-se o teste de
variancia (ANOVA) e Tukey (p<0,05), e os resultados expressos em mL/g. Os valores obtidos
para as formulacdes desenvolvidas foram: 0%: 1,81a; 10%: 1,51b; 19%: 1,60b; 27,10%: 1,51b;
34,39%: 1,19c; 40,95%: 1,17c; 46,86%: 1,16¢c e 52,17%: 1,05c. Onde as amostras 10%, 19% e
27,10%; ndo diferiram entre si, com valores maiores que as amostras, 34,39%; 40,95%; 46,86%
e 52,17% na qual ndo diferiram entre si, indicando que ao passo que o nivel de substitui¢cao do
acucar pela sucralose é elevado, o volume especifico diminuiu, de 1,81 (0%) para 1, 05
(52,17%). Concluindo que a substituicdo do agucar reduziu o volume dos bolos acarretando em
prejuizos na sua estrutura.

Palavras-chave: Bolo, Sucralose, Volume especifico
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AVALIAGAO DO TEOR PROTEICO DE CAMARAO EM PO OBTIDO POR MEIO DO PROCESSO DE
“SPRAY-DRYER”

Janaina de Paula da Costa - Universidade Federal do Ceard, eng.janaina@yahoo.com.br
Sebastido Ribeiro D'Alva Teixeira - UFC, seridaltex@hotmail.com

Bartolomeu Warlene Silva de Souza - UFC, souzabw@gmail.com

José Maria Correia da Costa - UFC, correiacosta@gmail.com

O conhecimento da composicdo dos alimentos é importante ndo sé para os profissionais da
area da saude, mas para os consumidores, que demonstram cada vez mais interesse por
alimentos que contribuem para uma dieta equilibrada. Esse estudo objetivou avaliar o teor de
proteina do camardo em pd obtido através da secagem em “spray-dryer”. O camardo
adquirido no comércio de Fortaleza — CE, foi levado para o Laboratdrio de Controle de
Qualidade de Alimentos e Secagem da UFC, onde foi lavado, pré-cozido e retirada a carapacga,
restando assim, apenas a carne que foi entdo processada na presenca de agua (1:1) em um
liguidificador acoplado de um filtro. A pasta de camardo resultante deste processo foi entdo
desidratada em um “spray-dryer”. O pd obtido foi avaliado quanto ao seu teor protéico,
apresentando valor de 79,291+0,166%, valor este bem superior ao encontrado no camarao “in
natura” (19,4%) em consequéncia da retirada de agua do produto. As proteinas dos pescados
sdo altamente digeriveis e ricas em aminodcidos essenciais e esse alimento na forma de po se
torna um produto de conveniéncia e facil de preparar o que motiva seu consumo. O camarao
em po além de ser uma rica fonte de proteina, possui uma seguranca alimentar e vida util
maior, devido ao fato de se tratar de um alimento desidratado. O camardo em pé
quadruplicou seu valor protéico.

Palavras-chave: Camardo, “spray-dryer”, Proteina
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OBTENGAO DE CAMARAO EM PO POR MEIO DO PROCESSO DE “SPRAY-DRYER”

Janaina de Paula da Costa - Universidade Federal do Ceard, eng.janaina@yahoo.com.br
Sebastido Ribeiro D'Alva Teixeira - Universidade Federal do Ceard, seridaltex@gmail.com
José Maria Correia da Costa - Universidade Federal do Ceard, correiacosta@gmail.com

O pescado é um alimento altamente perecivel devido principalmente a sua alta atividade de
agua, necessitando de um processamento para garantir sua conservacdo. Esse trabalho
objetiva obter camarao na forma de pd por meio do processo de secagem em “spray-dryer” e
avaliar sua atividade de dgua (aw) e umidade. O camardo adquirido no comércio de Fortaleza —
CE, foi levado para o Laboratério de Controle de Qualidade de Alimentos e Secagem da UFC,
onde foi lavado, pré-cozido e retirada a carapaca, restando assim, apenas a carne que foi
entdo processada na presenca de agua (1:1) em um liquidificador acoplado de um filtro. A
pasta de camardo resultante deste processo foi entdo desidratada em um “spray-dryer”
utilizando um bico pneumatico de 1,2 mm, vazdo de alimentacdo da pasta de 0,5 L/h e
temperaturas de entrada de 120 °C. O processo de secagem reduziu a aw do camarao de 0,97
para 0,14. No tocante a umidade a reducdo foi de 76,30% para 4,21%, do camarao “in natura”
e po de camarao, respectivamente. A importancia dos alimentos em pd deve-se em especial a
sua estabilidade microbioldgica e quimica, sua versatilidade no manuseio, armazenamento e
processo de fabricacdo. O processo de secagem em “spray-dryer” nas condi¢des estipuladas
nesse estudo se mostraram eficientes na obtencdo do camardo na forma de pé reduzindo sua
aw e umidade em 86% e 95%, respectivamente, favorecendo sua utilizagdo na formulagdo de
condimentos para sopas e macarrdes instantaneos.

Palavras-chave: Camardo, “spray-dryer”, P6
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EFEITO DA APLICACAO DE DIVERSAS TEMPERATURAS NA FARINHA DE TRIGO (Triticum
durum) SOBRE A ATIVIDADE DA POLIFENOLOXIDASE E AVALIAGCAO SENSORIAL EM MASSAS
DE PASTEIS

Marcelo Augusto Mendes da Silva - Centro Universitdrio de Volta

Redonda, marceloaugusto9@yahoo.com.br

Pedro Henrique Vidigal Andrade - Centro Universitdrio de Volta Redonda, pedrovidigal@hotmail.com
Vanessa Souza Castro - Centro Universitdrio de Volta Redonda, nessinha castr@hotmail.com

A polifenoloxidase é indesejavel para industria alimenticia, pois pode escurecer massas frescas.
O objetivo deste trabalho foi avaliar o efeito de diferentes temperaturas na farinha utilizada na
fabricacdo de massa de pastel sobre aspectos sensoriais, bem como avaliar a atividade da
enzima polifenoloxidase. Foram criados cinco grupos: No grupo 1 (controle) a farinha utilizada
ndo sofreu nenhum tratamento e nos outros grupos foi submetida durante 10 minutos a
temperaturas de 60, 70, 80, 90°C respectivamente. Fez-se entdo as massas de pastéis e depois
de sete dias a 2°C, realizou-se a analise sensorial (escala hedénica) com 17 avaliadores, sendo
que cada um avaliou trés vezes, de forma aleatdria as massas. Avaliou-se: cor, firmeza,
elasticidade e aspecto geral. As massas que tiveram farinhas aquecidas a 70 e 80°C foram as
qgue obtiveram os melhores resultados, pois ao analisar a elasticidade (80°C = 7,77 e 70°C =
7,67), firmeza (80°C = 8,21 e 70°C = 7,90) e aspecto geral (80°C = 8,35 e 70°C = 8,21)
apresentaram notas que diferiram estatisticamente dos outros grupos. Quando a cor foi o
quesito avaliado foram iguais estatisticamente os grupos: 80°C (8,06), 70°C (7,88), 90°C (7,73)
e Controle (7,66). Houve uma reducédo significativa da atividade da polifenoloxidase em todos
os tratamentos em relagdo ao grupo controle, sendo que a farinha submetida a 70°C
apresentou a maior redugdo percentual (30,8%). Concluiu-se que a aplicacdo das temperaturas
de 70 ou 80°C por 10 minutos em farinhas pode ajudar na fabrica¢ao de um produto de melhor
qualidade.

Palavras-chave: Massa de pastel, Polifenoloxidase, Avaliagdo sensorial
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COMPOSICAO CENTESIMAL DE PATE DE GALINHA COM REDUGAO DE SODIO E
INCORPORACAO DE PROTEINAS LACTEAS

Pollyanna Aparecida Dias - Universidade Federal dos Vales do Jequitinhonha e Mucuri
(UFVIM), pollydiamantina@yahoo.com.br

Fernanda Barbosa Lupki - Universidade Federal dos Vales do Jequitinhonha e Mucuri
(UFVIM), nandalupki@hotmail.com

Abrado José Silva Viana - Universidade Federal dos Vales do Jequitinhonha e Mucuri
(UFVIM), abraaojsv@yahoo.com.br

Tiago de Jesus Guedes - Universidade Federal dos Vales do Jequitinhonha e Mucuri
(UFVIM), tiago.quedes@ict.ufvim.edu.br

Keyla Carvalho Pereira - Universidade Federal dos Vales do Jequitinhonha e Mucuri
(UFVIM), keylacarvalhopereira@yahoo.com.br

Ana Catarina Perez Dias - Universidade Federal dos Vales do Jequitinhonha e Mucuri
(UFVIM), acatarinadias@hotmail.com

Harriman Aley Morais - Universidade Federal dos Vales do Jequitinhonha e Mucuri
(UFVIM), harriman.morais@ufvim.edu.br

A crescente preocupacdo dos consumidores relacionada a qualidade e a seguranca dos
alimentos tem-se traduzido na maior procura de alimentos mais sauddveis, com adicdo de
substancias com efeitos benéficos e/ou diminuicdo de ingredientes e aditivos prejudiciais para
a saude. O consumo excessivo de sddio tem sido relacionado com desordens cardiovasculares,
sendo, portanto, um dos aditivos mais visados nesta perspectiva. Em adicdo, as proteinas do
soro de leite tém sido utilizadas como ingrediente alimenticio devido as suas propriedades
tecnoldgicas e funcionais. Neste sentido, o objetivo do trabalho foi avaliar a composicao
centesimal de paté de galinha elaborada com teor reduzido de sddio e incorporagdo de
proteinas lacteas. Foram elaboradas duas formulagdes de paté de galinha: P1 (formulagdo
padrdo) e P2 (formulagdo com reducdo de 50% de sddio e adicdo de proteinas lacteas),
determinando-se os teores de umidade, cinzas, proteinas e lipideos, de acordo com métodos
oficiais de anadlise. Verificou-se que a adi¢do de proteinas lacteas, as quais apresentam
capacidade de hidratacdo, promoveu alteracGes significativas nos teores de umidade e
proteina das amostras, sendo estes resultados considerados vantajosos para o
desenvolvimento de produto com reducdo do teor de sédio, uma vez que a reducdo da
umidade contribuiria para maior estabilidade fisico-quimica e microbioldgica do produto, o
qual ainda apresentou maior teor proteico. Conclui-se, portanto, que a reducdo do teor de
sodio e a incorporacdo de proteinas lacteas tiveram efeito significativo sobre a composicao
centesimal dos patés de galinha.
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CARACTERIZACAO ESTRUTURAL DOS POLISSACARIDEOS PECTICOS E HEMICELULOSICOS
(FIBRAS DIETETICAS) DA CASCA DO MANGOSTIN (Garcinia mangostana)

Lucimara Mach Cértes Cordeiro - Universidade Federal do Parand, lucimaramcc@yahoo.com
Natissa de Oliveira Ribas - Universidade Federal do Parand, natissa.nutricao@gmail.com

O mangostin (Garcinia mangostana) é um fruto nativo do sul e sudeste da Asia sendo
conhecido como “a rainha das frutas”, conforme o seu sabor ligeiramente acido e doce. No
Brasil, o fruto foi introduzido no ano de 1935 na Bahia. O mangostin pode ser consumido
integralmente como suco a partir da trituracdo de todas as suas partes (casca, polpa e
semente) e a casca pode ser utilizada como corante. Esta apresenta em sua composi¢do
xantonas com acdo antioxidante, bem como elevado teor de fibras. Por ndo haver na literatura
estudos sobre os polissacarideos que compdem estas fibras, este estudo tem como objetivo a
extracdo, purificacdo e caracterizacdo estrutural dos polissacarideos presentes na casca do
mangostin. Esta foi desidratada por liofilizacdo (239 g de material, 62,34% de umidade), moida
e deslipidificada em aparelho de Soxhlet utilizando metanol:cloroférmio (1:1, v/v). Em seguida,
os polissacarideos foram extraidos pelo processo aquoso e alcalino (com KOH a 10%) a 1000C,
sob refluxo, obtendo-se os extratos aquosos (fragdo MCW, rendimento 32,7 g) e alcalinos
(fracdo MCK, rendimento 41,5 g), respectivamente. A partir de extracdes aquosas da casca do
mangostin, pode-se sugerir a presenca dos polissacarideos pécticos homogalacturonana
parcialmente metilesterificada (62%) e de uma a-L-arabinana (1->5)-ligada. J& nas fragdes
alcalinas, foram encontrados os polissacarideos hemiceluldsicos glucuronoxilana e B-xilana
linear (1->4) ligada. Estes polissacarideos pécticos e hemiceluldsicos constituem as fibras
sollveis e insollveis, respectivamente, e apresentam importantes atividades benéficas ao
funcionamento do trato gastrointestinal.

Palavras-chave: Mangostin, polissacarideos, fibras dietéticas
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CARACTERIZACAO FiSICO-QUIMICA DE POLPAS DE MANGA CONGELADAS COMERCIALIZADAS
NO MUNICIPIO DE CAMPINA GRANDE-PB.

Airton Silva Braz - IFPB, airton _silva _braz@hotmail.com

Edmilson Dantas da Silva Filho - IFPB, edmsequndo@hotmail.com
Sergio Nilson de Faustino - IFPB, sergiolaquimica@yahoo.com.br
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Janaina Gomes Herculano Paz - IFPB, janainapaz7 @yahoo.com.br

A producdo de polpas de frutas congeladas se tornou um meio favoravel para o
aproveitamento integral das frutas, evitando assim, problemas relacionados a sazonalidade. A
cor é um dos atributos sensoriais que mais influenciam na qualidade dos produtos elaborados
com a polpa. Além de ser um dos primeiros aspectos qualitativos observados pelo consumidor,
a coloragdo é uma caracteristica utilizada no controle do processamento de polpa de frutas. O
presente trabalho prop6s como objetivo, estudar a caracterizacdo fisico-quimica e fisica de
quatro marcas de polpas de manga congeladas (A, B, C e D) comercializadas no municipio de
Campina Grande-PB, considerando-se os seguintes parametros: umidade, sélidos totais, pH,
solidos soluveis totais (°Brix), acidez total tituldvel, cor e atividade de agua. Diante dos
resultados obtidos neste trabalho com as polpas de manga, pode-se concluir que as marcas (A,
B e C) analisadas ficaram dentro dos padrdes de identidade e qualidade (PIQ’s) estabelecidos
pelo Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento, no entanto, nos parametros
umidade, sélidos totais e sélidos soluveis totais, a polpa da marca D estd fora dos padrdes
estabelecidos pela legislacdo, pois apresentou teor médio de umidade inferior a 89,50 e
superior aos limites minimos estabelecidos para sélidos totais, que é de 10,5%. Pode-se
concluir que o elevado teor de umidade para a marca D, pode ser devido a adicdo de agua na
polpa, provocando, consequentemente, a diminuicdo dos sélidos sollveis para essa marca,
estando portanto, fora dos padrdes de identidade e qualidade para polpa de fruta.
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COMPOSIGAO NUTRICIONAL E RELATO DO CONSUMO DE UM MIX DE FRUTAS SECAS E
OLEAGINOSAS POR TABAGISTAS EM TRATAMENTO PARA ABSTINENCIA

Arthur da Silva Gomes - Universidade Federal de Ouro Preto, arthurdasilvagomes@gmail.com
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Aline Silva de Aguiar Nemer - Universidade Federal de Juiz de Fora, aline.nemer@ufjf.edu.br

Introducdo: O consumo de frutas secas e oleaginosas auxilia na sensacdo de saciedade
contribuindo para o controle da fissura tabdgica e ganho de peso. Objetivo: analisar a
composicdo nutricional e a aceitacdo de um mix de frutas secas e oleaginosas por tabagistas
em tratamento para abstinéncia. Metodologia: O mix foi distribuido na 32 sessdao semanal de
tratamento. A saciedade, seu consumo durante os momentos de fissura e aceitacdo, foram
avaliados através de questionario especifico na 42 sessdao semanal de tratamento. A analise da
composicado foi realizada em laboratdrio e com base na TACO. Resultados: As amostras foram
feitas em duplicata e apresentaram peso médio de 26,97g. O mix apresentava: sucrilhos de
aclcar mascavo:1,32g; damasco seco:3,04g; uvas passas:6,84g; nozes:3,05g; maca
desidratada:2,09g; castanha de caju:4,0g; castanha do Para:3,14g; améndoa:3,46g. A analise
laboratorial revelou (em massa): umidade (6,6%), cinzas (2,4%), carboidrato (52,7%), proteina
(10,4%), lipidio (28,8%) e valor energético de 123,25Kcal. Pela TACO, o conteudo de
macronutrientes concordou com a andlise laboratorial: carboidrato (52,2%), proteina (9,7%),
lipidio (28,7%). Quanto ao percentual de valor didrio de referéncia (%VD), o mix apresentou
6,2% de calorias; 4,7% de carboidratos; 2,6% proteinas e 13,9% de lipidios. Quanto a Estimated
Average Requirements (EAR), o Selénio apresentou mais do dobro da necessidade didria
(Se:94mcg/porgdo). Daqueles que consumiram o mix (n=18), 78% relataram que o mesmo
proporcionava sensagdo de saciedade e 55% diminuicdo da vontade de fumar. Conclusdo: O
mix apresentou consideravel quantidade de macronutrientes e selénio e contribuiu para o
aumento da saciedade e diminui¢do da vontade de fumar

Palavras-chave: Fissura, Abstinéncia Tabagica, Composi¢ao Nutricional
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DESENVOLVIMENTO DE LANCHE TIPO CHEESEBURGER COM REDUZIDO TEOR DE SODIO E
GORDURAS
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(UFJF), barbosabroillo@hotmail.com

Thais Bellotti Furtado - Universidade Federal de Juiz de Fora (UFJF), thaisbellotti@hotmail.com
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Com o menor tempo para se alimentar, as pessoas acabam optando pelas refeicdes rapidas
tipo fast food, que sdo ricas em calorias e sddio, aumentando o risco para a saude. A fim de
propor uma alimentag¢do mais saudavel e com mesmo apelo sensorial, o objetivo do estudo foi
desenvolver um sanduiche do tipo cheeseburger que apresente menor teor de sédio quando
comparado a um similar comercializado por uma rede de lanchonetes, mantendo as
caracteristicas sensoriais e de atracdo ao consumidor, sem aumentar o custo. A partir das
fichas técnicas tradicionais e pré-existentes, foi produzido o pdao de hamburguer, o bife de
hamburguer e os molhos artesanais, a fim de substituir os ingredientes comumente ricos em
sodio e gordura. Desta forma, obteve-se um pado elaborado a base de farinha de trigo e aveia,
bife de hamburguer sem adicdo de farinhas ou proteina vegetal e o molho tipo ketchup a base
de especiarias. Sendo assim, foi possivel obter um produto com melhor qualidade nutricional
guanto a quantidade de sédio que foi reduzida em 94%, o colesterol em 73,3%, os acidos
graxos trans, acidos graxos saturados e gordura total em 90%, 67,1% e 60,5%,
respectivamente. Ainda, o valor energético passou de 296 kcal para 193,52 kcal no produto
desenvolvido. Portanto, é possivel produzir um alimento de alta qualidade nutricional e
saboroso, selecionando os ingredientes, especialmente as especiarias, sem que para isso seja
necessaria a utilizacdo de elevada quantidade de sddio.
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APROVEITAMENTO DE RESIDUO DE FRUTAS: ATIVIDADE ANTIOXIDANTE NA SEMENTE DO
FRUTO DO OITIZEIRO

Suenne Maria Nascimento Barbosa - Faculdade SGo Miguel, enny _barbosa@hotmail.com
Roberto Afonso da Silva - Universidade Federal de Pernambuco, robafonso@hotmail.com
Nasto Rabelo Trindade Neto - Faculdade SGo Miguel, Nastorabelo@hotmail.com

Vilma Sobral Bezerra - Faculdade SdGo Miguel, villsb@yahoo.com.br

A fome e o desperdicio de alimentos sdao dois dos maiores problemas que o Brasil enfrenta,
constituindo-se em um dos seus paradoxos. Com o objetivo de incentivar o reaproveitamento
de alimentos e oferecer uma alternativa nutritiva de dieta a baixo custo, foi realizado estudo
de determinacdo da propriedade antioxidante da semente do oiti (L. tomentosa). A utilizacdo
da semente do fruto do oiti para obtencdo de substancias com propriedades bioativas abre um
leque para o uso desse material em enriquecimento de alimentos. Para realizagdo deste
trabalho, coletaram-se aleatoriamente frutos maduros de oiti na cidade do Recife, entre os
periodos de marco a abril de 2013. Apds a coleta, cerca de 30 frutos foram identificados,
medidos com uso de paquimetro manual (BRAS) e pesados em balanca semi-analitica
(METLER). Observaram-se tamanhos e pesos médio de 6,53+0,87cm e 63,73+24,34g,
respectivamente. Em seguida foi retirada de cada fruto a polpa e a semente. O qual se obteve
residuo (semente) de 44, 9%. Em seguida foram armazenados a -202 C até ser submetidos a
analises fisico-quimicas e bioldgicas. A determinacdo da atividade antioxidante na semente do
oiti foi realizada através de extracdo em duas etapas usando a acetona e etanol. A
determinacdo da atividade antioxidante foi realizada pelo método do ABTS, usando TROLOX
com padrdo antioxidante. A atividade antioxidante na semente foi de 1230uM TROLOX / mg
de extrato, o qual foi compativel com antioxidantes naturais (vitamina C e E) em extratos
vegetais, constituindo-se uma alternativa para o aproveitamento deste residuo de alimento.
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EXTRACAO, PURIFICACAO E CARACTERIZACAO DE POLISSACARIDEOS DO ACAI

Thaisa Moro Cantu-Jungles - Universidade Federal do Parand, thaisamoro@gmail.com
Lucimara Mach Cértes Cordeiro - Universidade Federal do Parand, lucimaramcc@yahool.com
Natissa de Oliveira Ribas - Universidade Federal do Parand, natissa.nutricao@gmail.com

O Acai (Euterpe oleracea) é uma fruta tropical encontrada nas regides norte da América do Sul,
predominantemente em regides de inundacdo do Rio Amazénia. E utilizado para producdo de
diversas bebidas e alimentos, como sucos, sorvetes, e sobremesas. Além disso, diversas
atividades bioldgicas, como efeito antioxidante e imunomodulador, tém sido imputadas ao
acai, impulsionando seu consumo no mercado interno e de exportacdo. Entretanto, os
componentes responsdveis por tais acdes ainda ndo estdo completamente elucidados.
Enquanto muitos autores tém atribuido tais funcbes a fracdo de polifendis do acai, alguns
estudos sugerem que polissacarideos dos frutos seriam responsdveis por parte destas
atividades. O presente estudo tem como objetivo a extracdo, purificacdo e caracterizacdo de
polissacarideos presentes na polpa do acai, necessdria para a elucidacdo de possiveis
atividades bioldgicas. Primeiramente, a polpa dos frutos frescos foi separada das sementes
manualmente com um rendimento de 55g, e em seguida liofilizada, apresentando um teor de
umidade de 23%. A polpa liofilizada foi submetida a extragdo lipidica em aparelho de Soxhlet
utilizando metanol:cloroférmio (1:1, v/v). Em seguida, os polissacarideos foram extraidos do
residuo por extragdo aquosa e alcalina (com KOH a 10%) a 1000C. As fragdes resultantes foram
submetidas a purificacdo por técnicas de precipitacdo seletiva e ultrafiltracdes em membranas
com diferentes perfis de exclusdo. As fra¢des purificadas foram analisadas por RMN de 13C,
HPSEC e GC-MS. Os polimeros encontrados nas fragdes resultantes foram identificados como
arabinogalactanas do tipo | e ll, xilana linear, xiloglucana e homogalacturonana.
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APROVEITAMENTO DO RESIDUO AGROINDUSTRIAL DO TOMATE PARA EXTRAGAO DE OLEO
RICO EM COMPOSTOS BIOATIVOS

Bdrbara Avancini Teixeira - Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro, barbara.avancini@gmail.com
Cristiane Hess de Azevedo Meleiro - Universidade Federal Rural do Rio de

Janeiro, hesscris@yahoo.com.br

Maria Rosa Figueiredo Nascimento - Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro, mariarosa@ufrrj.br
Luiz Augusto da Cruz Meleiro - Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro, meleiro@ufrrj.br

Marisa Fernandes Mendes - Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro, marisamf@ufrrj.br

Visando contribuir com o desenvolvimento de novas tecnologias para o processamento desses
frutos, bem como o aproveitamento de residuos, este trabalho teve por objetivo extrair um
6leo proveniente do residuo agroindustrial do tomate e caracteriza-lo quanto aos rendimentos
de extracdo por diferentes processos e quanto a suas propriedades bioativas. Foram utilizadas
casca/sementes de tomate que apds passarem por processo de secagem e moagem, originou
uma farinha, que passou por extracdo do seu conteudo lipidico através dos seguintes métodos:
Soxhlet (utilizando hexano e éter de petrdleo), Bligh-dyer e extracdo por fluido supercritico-
CO2. Na extracdao com fluido supercritico foram realizados trés experimentos nas condicdes
operacionais de 60 °C/300 bar, 75 °C/230 bar e 45 °C/230 bar. A quantificacdo do teor de
carotenoides expresso em licopeno foi feita por Espectrofotometria UV-Visivel e foi tracado o
perfil qualitativo por Cromatografia Liquida de Alta Eficiéncia. A comparacdo entre os métodos
de extracdo ressaltou que o melhor processo para obtencdo do dleo é o feito por Soxhlet com
os solventes hexano e éter de petréleo com rendimentos de 10,02 e 10,57%, respectivamente.
Estas solventes também tiveram destaque no arraste do licopeno chegando a 461 e 336 ug/g
de carotenoides totais expressos em licopeno respectivamente para hexano e éter de
petréleo. Quanto as extragcdes em fluido SC-CO2, os melhores resultados em massa extraida
foram as que ocorreram nas condi¢ées de 75°C/230 bar e 452C/230 bar. O dleo extraido
destacou-se com grande potencial antioxidante, além de apresentar uma alternativa
promissora para utilizacdo do residuo agroindustrial do tomate.
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AVALIACAO DA ACEITACAO DE PREPARACOES CONTENDO MAGA

Greicylane Natache Neves Silva - Universidade Federal dos Vales do Jequitinhonha e

Mucuri, greicy natache@hotmail.com

Nardjara Ledo - Universidade Federal dos Vales do Jequitinhonha e Mucuri, nardjaraleao@gmail.com
Samilli Tamara Silva - Universidade Federal dos Vales do Jequitinhonha e

Mucuri, samilitamarasilva@yahoo.com.br

Ivy Scorzi Cazelli Pires - Universidade Federal dos Vales do Jequitinhonha e Mucuri, ivycazelli@gmail.com
Lucilene Soares Miranda - Universidade Federal dos Vales do Jequitinhonha e

Mucuri, lucisoares1@yahoo.com.br

Dora Neumann - Universidade Federal dos Vales do Jequitinhonha e Mucuri, ddnn2008@hotmail.com
Manuela Ortega Marques Rodrigues - Universidade Federal dos Vales do Jequitinhonha e

Mucuri, manuortegamr@gmail.com

A prevaléncia de doencas crénicas ndo transmissiveis atingiu um nivel preocupante para a
saude publica e é de grande interesse para as familias o desenvolvimento de preparacdes
nutritivas a base de frutas que sejam aceitas por criancas. Avaliou-se preparacées contendo
maca quanto ao seu rendimento, custo, tempo de preparo e andlise sensorial. As receitas
desenvolvidas foram barra de cereal, doce de frutas com gelatina, bolo invertido, pizza de
frutas e pao de abdbora recheado. Em todas estas preparacdes utilizou-se como recheio a
maca. Para a avaliacdo da aceitacdo utilizou-se a escala heddnica facial mista de 7 pontos.
Cada preparacdo foi avaliada por um minimo de 100 provadores nao treinados, nos préprios
colégios, de acordo com o sugerido por STONE E SIDEL para testes de localizagdo central. Os
resultados do teste de aceitagdo foram avaliados pelo qui-quadrado ao nivel de 5% de
probabilidade, utilizando-se o programa The SAS System Versdo 9.00. A preparacdo que
apresentou maior custo foi o doce de mac3, e o pao de abdbora recheado maior tempo de
preparo. Apresentaram valores acima de 70% do indice de aceitagdo a magd “in natura”, a
barra de cereais, e o bolo invertido 94,14%, 82,29% e 73,86%, respectivamente. Avaliando-se
pelo somatério dos escores bom, muito bom e super bom apenas a fruta “in natura”
apresentou indice de aceitabilidade superior a 85%. Destas preparagdes destaca-se o bolo
invertido de maga por apresentar-se interessante em termos de custo, praticidade no preparo,
valor nutritivo e aspectos sensoriais.
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AVALIACAO NUTRICIONAL E CUSTO DE PREPARAGOES CONTENDO FRUTAS PARA CRIANGAS
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Greicylane Natache Neves Silva - Universidade Federal dos Vales do Jequitinhonha e

Mucuri, greicy _natache@hotmail.com

Samilli Tamara Silva - Universidade Federal dos Vales do Jequitinhonha e

Mucuri, samilitamarasilva@yahoo.com.br

Ivy Scorzi Cazelli Pires - Universidade Federal dos Vales do Jequitinhonha e Mucuri, ivycazelli@gmail.com
Lucilene Soares Miranda - Universidade Federal dos Vales do Jequitinhonha e

Mucuri, lucisoares1@yahoo.com.br

Dora Neumann - Universidade Federal dos Vales do Jequitinhonha e Mucuri, ddnn2008@hotmail.com
Manuela Ortega Marques Rodrigues - Universidade Federal dos Vales do Jequitinhonha e

Mucuri, manuortegamr@gmail.com

O perfil alimentar atual das criancas, tem se caracterizado por alto consumo dos grupos de
cereais e massas, leguminosas, leite e derivados, doces e gorduras, e baixo consumo de frutas,
hortalicas, raizes e tubérculos. O objetivo foi desenvolver preparacdes nutritivas e atrativas
para criancas, estimulando o consumo de alimentos saudaveis e com preco acessivel. Foram
avaliadas através da tabela TACO e tabela de Avaliacdo de Consumo Alimentar em Medidas
Caseiras trés receitas: pizza (PZ), barra de cereal (BC) e doce de frutas com gelatina (DFG),
contendo abacaxi, banana e maca. Avaliou-se a quantidade de macro e micronutrientes e
custo total de preparagGes em porgbes de 150 kcal podendo ser substituida por uma porcao
do grupo de cereais do guia alimentar brasileiro (2006). Observou-se que o DFG obteve menor
teor lipidico (0,23g/126g), e em relagdo as fibras, célcio e carboidrato apresentou maior teor
(1,67g/126g, 20,04mg/126g, 37,46g/126g, respectivamente). A Vitamina A, encontrou-se com
maior teor na PZ (4,82ug/36g). O teor de vitamina C foi maior no DFG (9,78ug). O teor de ferro
foi maior na BC (1,15mg/36g). O teor protéico estava mais elevada na PZ (4,50g/63g) e o zinco
tiveram teores proximos nas trés receitas. A por¢do de PZ apresentou um custo mais baixo (RS
1,20), seguido da BC (RS 2,16), e por ultimo o DFG (RS 2,54). Conclui-se que todas as receitas
apresentaram valores nutricionais interessantes para o desenvolvimento das criangas,
sobressaindo o DFG. A PZ foi o que obteve o maior custo e o DFG o menor custo.
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ANALISE SENSORIAL DE FRUTAS “IN NATURA” E PREPARAGCOES SAUDAVEIS E ATRATIVAS
COM CRIANGCAS
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Mucuri, lucisoares1@yahoo.com.br

Dora Neumann - Universidade Federal dos Vales do Jequitinhonha e Mucuri, ddnn2008@hotmail.com
Manuela Ortega Marques Rodrigues - Universidade Federal dos Vales do Jequitinhonha e

Mucuri, manuortegamr@gmail.com

E preocupante o perfil alimentar atual de criangas, caracterizado por um alto consumo de
doces, gorduras e refrigerantes e baixo consumo de frutas, hortalicas, raizes e tubérculos.
Relata-se que o que define a ingestdo de alimentos por criangas ndo é o seu valor nutritivo,
mas sim o sabor. O objetivo deste foi desenvolver prepara¢des saudaveis e atrativas para
criancas utilizando frutas e avaliar a aceitacdo destas. As preparacdes foram avaliadas por um
minimo de 100 criancas de 8 a 10 anos nado treinadas de acordo com o sugerido por STONE E
SIDEL para testes de localizacdo central (registro n° 1972011). Foram analisadas
sensorialmente através da escala hedo6nica facial mista de 7 pontos, na propria escola. Trés
preparacGes foram desenvolvidas: pizza recheada com frutas, barra de cereal e doce de frutas
com gelatina, contendo abacaxi, banana e maca. Foram consideradas aceitas as preparacdes
que apresentaram um percentual igual ou maior que 70%. As preparagbes que obtiveram os
maiores percentuais de aceitagdo foram barra de cereal com recheio de macga (82,29%), doce
de abacaxi com gelatina (79,00%), barra de cereal contendo banana (73,29%) e barra de cereal
contendo abacaxi (70,29%). As frutas “in natura” também tiveram altos indices de aceitagdo,
sendo 94, 57% para banana “in natura”, 94,57% para mag¢a “in natura” e 89,00% para o abacaxi
“in natura”. Observou-se que a maioria das preparagdes testadas foram bem aceitas, podendo
ser dessa forma sugestdes de alimentos no dia a dia de criangas que nao aceitam bem as frutas
em sua alimentagao.
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A prevaléncia de sobrepeso e obesidade tem crescido nos paises desenvolvidos e em
desenvolvimento, acometendo todas as faixas etdrias. Segundo o IBGE e POF de (2008-2009),
o sobrepeso tem atingido mais de 30% das criangas entre 5 e 9 anos de idade. O objetivo foi
desenvolver preparages nutritivas e de baixo custo, incentivando o consumo de alimentos
sauddveis por escolares. Foram avaliados o custo e o valor nutritivo do abacaxi, banana e
maca, preparadas de duas formas: bolo de cenoura e pao de abdbora. Avaliou-se o custo e o
valor nutritivo em porc¢ées de 150 kcal equivalente a uma porg¢do de cereais do guia alimentar
brasileiro (2006). Observou-se que ambas as preparacGes apresentaram teor lipidico de ferro e
vitamina C semelhantes. Quanto as fibras o bolo de cenoura apresentou menor teor
(0,59g/50g), e o pdo recheado com frutas obteve maior teor (1,05g/47g). A Vitamina A,
apresentou maior teor no pdo de abdbora (51,78ug/47g), e menor no bolo de cenoura
(49,82pg/50g). O calcio mostrou maior teor no bolo de cenoura (46,44mg/50g), e em menor
no pao de abdbora (20,29mg/47g). Em relacdo ao custo o bolo de cenoura e o pdo de abdbora
recheado apresentaram valores bem acessiveis com um total de RS 0,67 e RS 0,83,
respectivamente. Observou-se nutricionalmente o pdo de abdbora apresentou maior teor de
fibras e vitamina A e financeiramente as duas preparagdes mostrou valores de baixo custo. Ha
assim a possibilidade de desenvolver e incentivar o consumo de preparagdes sauddveis e com
baixo custo utilizando frutas.
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CARACTERIZACAO FiSICO-QUIMICA DA AGUA DO POCO TUBULAR, SITUADO NO MUNICIPIO
DE AREIA-PB
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Paraiba, iremar@gqol.com.br

A escassez de dgua no mundo é agravada em virtude da desigualdade social e da falta de
manejo e usos sustentdveis dos recursos naturais. Segundo a UNICEF menos da metade da
populacdo mundial tem acesso a agua potdvel. A utilizacdo da agua subterranea é uma
alternativa economicamente viavel porque geralmente possui alta qualidade, ocorre em
extensas dreas e ndo necessita de tratamento. O objetivo do trabalho foi a caracterizacao
fisico-quimica da 4gua do poco tubular, situado no municipio de Areia-PB. Os parametros
avaliados foram temperatura (2C), pH, a condutividade elétrica (uS/cm), cloretos (mg/L),
dureza total (Ca+2 e Mg+2), acidez carbonica (CaC0O3), alcalinidade total (OH-,CO3=, HCO3-) e
cor (uH). Os resultados obtidos foram comparados com o recomendado pela Portaria 2.914/11
que dispGe sobre os procedimentos de controle e de vigilancia da qualidade da agua para
consumo humano e seu padrdo de potabilidade. Diante dos resultados obtidos, pode-se
observar que a qualidade fisico-quimica da dgua do poco tubular atendeu aos padrdes
estabelecidos pela a portaria do Ministério da Saude, com exce¢do ao parametro de cloretos
(mg/L), que apresentou valor superior a 250 mg/L. A ingestdo desta dgua com alto indice de
ions cloretos pode ocasionar para a comunidade, doengas cardiacas, pedras nos rins e hipo
tireoidismo facilitando nessa pessoa a tendéncia de acometer-se de fadiga, além de outras
doengas, portanto essa agua ndo deve ser ingerida pela populagdo do municipio. Na hipdtese
do consumo desta dgua deve-se, realizar um pré-tratamento, usando a osmose reversa para
retirar o excesso de sais.
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ANALISES FiSICO-QUIMICAS DE AGUA UTILIZADA PARA CONSUMO DA POPULACAO DO
MUNICiPIO DE CAMPINA GRANDE-PB

Edmilson Dantas da Silva Filho - Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia da
Paraiba, edmsequndo@hotmail.com

Francisco de Assis da Silveira Gonzaga - Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia da
Paraiba, franciscoagonzaga@hotmail.com

Sérgio Nilson de Faustino - Instituto Federal de Educag¢do, Ciéncia e Tecnologia da

Paraiba, sergiolaquimica@yahoo.com.br

A agua é um recurso natural essencial, seja como componente de seres vivos ou como meio de
vida de varias espécies vegetais e animais, como elemento representativo de valores sociais e
culturais, seja como fator de producdo de bens de consumo agricolas. Os estudos que
determinam a qualidade da 4dgua geralmente associam analises de parametros fisico-quimicos
a analises bioldgicas e microbioldgicas. As dguas recobrem cerca de 80% da superficie terrestre
e estdo concentradas principalmente nos oceanos e mares. Apenas uma quantidade inferior a
2,5% é encontrada nos continentes, em rios, lagos e no subsolo ou em geleiras. O objetivo do
trabalho foi caracterizar, por meio de andlises fisico-quimicas de agua utilizada para consumo
da populagdo do municipio de Campina Grande-PB, quanto aos seguintes parametros: pH,
temperatura (2C), alcalinidade total (OH-,CO3=, HCO3-), acidez carbdnica (em termos de
CaC03), dureza total (Ca+2 e Mg+2), cloretos (Cl-), cor (uH) e a condutividade elétrica (uS cm-
1). Diante dos resultados obtidos, pode-se observar que a qualidade fisico-quimica da agua
gue a populacdo bebe, estd dentro dos padrdes estabelecidos pela portaria 2914 de 12 de
dezembro de 2011 do Ministério da Saude e das especificagdes dos padrdes de qualidade para
agua de classe 1 previsto na Resolugdo CONAMA n? 357/2005 em todos os pardmetros
analisados. Conclui-se que a dagua utilizada pode ser destinada ao abastecimento para
consumo humano, uma vez que, as analises fisico-quimicas apresentaram-se dentro dos
padrées exigidos pela Legislacdo Brasileira.

Palavras-chave: agua, andlises, obras publicas
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ACEITAGAO SENSORIAL DE BEBIDAS SABOR CAFE A BASE DE EXTRATO PROTEICO
HIDROSSOLUVEL DE SOJA

Paula Chequer Gouveia Mol - Universidade Federal de Vigosa, paula.chequer@yahoo.com.br
Ana Carolina Ribeiro Marques Pereira - Universidade Federal de Vigosa, ana.ribeiro@ufv.br
Eduardo Basilio de Oliveira - Universidade Federal de Vigosa, eduardobasilio.ufv@gmail.com

A divulgacdo dos beneficios da soja a salde tem ocasionado mudangas no conceito dos
consumidores em relacdo ao grdo. Além disso, a soja representa uma das commodities com
maiores promessas de revolucionar o mercado dos alimentos funcionais do Brasil e no mundo.
O café é um dos maiores geradores de riquezas do planeta e ocupa uma posicdo de destaque
entre as bebidas mais consumidas, representando um mercado potencialmente grande. Nesse
sentido, existe um nicho de mercado a ser explorado com o desenvolvimento de produtos
inovadores e que atendam a expectativa do consumidor. Assim, o presente trabalho objetivou
o desenvolvimento de um novo sabor para uma bebida a base de soja ja existente no mercado
e o estudo da aceitacdo sensorial do produto resultante. A partir de testes preliminares,
optou-se por estudar trés formulacGes da bebida, cujos teores de goma, agulcar e do extrato
hidrossoltvel de soja foram fixos e as porcentagens de café e de cacau variassem de forma a
totalizar 1,7%. As amostras foram avaliadas em relagdo a cor e ao sabor por um grupo de 49
julgadores, em uma mesma sessdo. A anadlise estatistica dos dados foi realizada com o auxilio
do software Sisvar 5.1 Build 72. Ndo houve diferenca significativa entre as amostras em relacao
aos dois atributos avaliados e as trés formulacdes foram bem aceitas pelos consumidores,
obtendo médias de aceitacdo entre 6,0 e 8,0, o que permite concluir que o café foi capaz de
contribuir positivamente para o sabor do produto.

Palavras-chave: soja, café, sensorial
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COMPARAGAO DA COMPOSIGAO NUTRICIONAL E ANALISE SENSORIAL DE CENOURA,
TOMATE E ALFACE ORGANICOS, EM RELACAO AOS CONVENCIONAIS.

Thais Barletta Barros - Faculdade de Americana (FAM), thaisbbarros@uol.com.br

Elaine Franca Ferreira - Faculdade de Americana (FAM), elainefferreira@globomail.com
llana Sestari Monte - Faculdade de Americana (FAM), i _lanaa@hotmail.com

Elaine Cristina Vicentin - Faculdade de Americana (FAM), elaine.cristina3136@terra.com.br
Paula Cristina da Silva - Faculdade de Americana (FAM), pcspaulinha2@yahoo.com.br
Danieli C. de Araujo Voltani - Faculdade de Americana (FAM), danivoltani@gmail.com
Glenys Mabel Caballero Cordoba - Faculdade de Americana (FAM), glenysmabel@gmail.com
Joseane Almeida Santos Nobre - Faculdade de Americana (FAM), joseaneas@yahoo.com.br
Elisa de Almeida Jackix - Faculdade de Americana (FAM), elisajackix@yahoo.com.br

O cultivo agricola convencional é baseado na monocultura com utilizacdo de herbicidas,
adubos sollveis, etc. Em contrapartida, a agricultura organica produz alimentos de forma
sustentdvel, respeitando o ecossistema sem a utilizacdo de substancias e residuos téxicos. Este
estudo teve por objetivo analisar e comparar as concentracdes de beta-caroteno, licopeno e
vitamina C e realizar andlise sensorial para cenoura, tomate e alface entre os cultivos organico
e convencional. A composicdao quimica foi avaliada por meio da cromatografia liquida de alta
eficiéncia HPLC. O Teste sensorial aplicado foi o de aceitacdo hedonica, 40 estudantes
universitarios. Os resultados da analise quimica mostraram que o beta-caroteno, licopeno e
acido ascoérbico estdo presentes em maiores quantidades nos alimentos organicos que nos
convencionais. A presenca em maior quantidade de tais componentes nos alimentos pode
estar relacionada com a qualidade do solo. A maior parte dos avaliadores classificou os
alimentos convencionais com mais sabor caracteristico, o que ndo era esperado, pois grande
parte dos estudos afirma que alimentos organicos possuem sabor mais acentuado. Esse
resultado pode estar relacionado ao fato de que boa parte dos participantes estda mais
familiarizada com os alimentos convencionais. Conclui-se que a ingestdo recomendada dos
componentes analisados traz beneficios a salde, porém no estudo ndo foi observada diferenga
significativa na quantidade desses nutrientes entre as formas de cultivo, pois a quantidade de
amostras a ser analisada foi pequena. Por essa razdo, faz-se necessario que mais pesquisas
sejam realizadas, tanto visando valor nutricional como o aspecto sensorial, entre os diferentes
tipos de cultivo.
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AVALIACAO DA QUALIDADE DA POLPA DE JACAIACA (poupartia Amazonica Ducke) EM
DIFERENTES PONTOS DE SAFRA, PROVENIENTES DO MUNICIPIO DE SAO CAETANO DE
ODIVELAS, PARA.

Sérgio Henrique Brabo de Sousa - Universidade do Estado do Pard, henrique.16@hotmail.com
Marina Ludmila Oliveira Conor Salles - Universidade do Estado do Pard, ludmilaconor@hotmail.com
Orquidea Vasconcelos dos Santos - Universidade do Estado do Pard, orquideavs@ig.com.br

A fruticultura brasileira torna o pais detentor de uma grande variedade de espécies. O jacaiac3,
fruto que se assemelha ao caj3, é encontrado e apreciado na regido do nordeste paraense.
Esta pesquisa tem intuito de promover a avaliacdo das qualidades do fruto, analisando as
oscilacbes de suas proporcGes de composicdo fisica, microbioldgica, fisico-quimica e
colorimétrica nas fases de inicio, meio e fim de safra, considerando sua polpa, proveniente da
unido do seu epicarpo e mesocarpo. As andlises seguiram as metodologias oficiais e aceitas
internacionalmente. Os resultados das analises fisicas apontaram que as dimensdes do fruto
ndo variaram durante o inicio, meio e fim da safra (p<0,05), média de 39,94mm na largura,
30,15mm para altura e 32,86g para o peso, rendimento médio de 56,38%. Os resultados das
andlises microbiolégicas foram satisfatérios, constatando que as etapas de pds-colheita,
higienizacdo e sanitizacdo foram eficazes e dentro dos padrdes higiénico-sanitarios. Os
resultados colorimétricos ratificam os aspectos visuais, mostrando um fruto com forte
tendéncia ao amarelo. O jacaiacd apresentou valores de vitamina C, com média de
85,63mg/100g. Mostrou-se como um fruto altamente nutritivo, com um valor energético total
de 53,73kcal/100g, com quantidade média de 2,25g/100g de conteudo lipidico, 2,1g/100g de
proteinas e mostrando diferenga entre safras apenas para o parametro residuos minerais fixos,
apresentando um decrescimento até o fim da safra. Apresentou 8% em fibras, valor elevado
guando comparada a outros frutos. O fruto, no geral, ndo mostrou diferenga entre os estagios
da safra, mantendo caracteristicas uniformes e valores satisfatérios para seu conteudo
nutricional.

Palavras-chave: Polpa, Caracterizacdo, Qualidade
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DESENVOLVIMENTO DE BEBIDA ALCOOLICA FERMENTADA DE CAGAITA (Eugenia dysenteric)

Carlos Alexandre Ribeiro Lima - Universidade Federal do Ceard (UFC), alexandre@alu.ufc.br

José Diogo da Rocha Viana - Universidade Federal do Ceard (UFC), diogorocha@alu.ufc.br

Milena Moreira Abreu - Instituto Federal do Piaui (IFPI), mimi-abreu@hotmail.com

Jefferson Messias Borges - Universidade Federal do Piaui (UFPI), jeffersonborges@live.com

Rafael Audino Zambelli - Universidade Federal do Ceard (UFC), zambelli@alu.ufc.br

Edilberto Cordeiro dos Santos Junior - Universidade Federal do Ceard (UFC), ecosanju@hotmail.com
Luan lcaro Freitas Pinto - Universidade Federal do Ceard (UFC), luanicaroxd@hotmail.com

O cerrado brasileiro possui uma biodiversidade pouco explorada, com diversas espécies
frutiferas, entre elas a Cagaita e o presente trabalho teve como objetivo a elaboracdo de uma
bebida alcodlica fermentada de Cagaita (Eugenia dysenteric) assim como, avaliar suas
caracteristicas fisico-quimicas. O microrganismo utilizado para o desenvolvimento da bebida
foi o Saccharomyces cerevisiae. O experimento foi realizado no laboratdrio de Alimentos do
IFPl, Campus Teresina Central, onde os frutos foram lavados, selecionados, sanitizados,
despolpados, logo apds foi corrigido os Sdlidos Soluveis Totais (SST) com adicdo de sacarose,
correcdo de pH e preparacdo do pé-de-cuba, o mosto foi filtrado e colocada para fermentar
durante 28 dias, com realizacdo de trasfegas, o produto foi filtrado, envasado, pasteurizado e
armazenado. O Fermentado foi submetido as analises de acidez total, acidez fixa, acidez
volatil, densidade, teor alcodlico, pH, acucares totais e extrato seco e analise estatistica dos
dados. Os valores médios encontrados para acidez total, acidez fixa, acidez volatil, teor
alcodlico, pH, densidade, acucares totais e extrato seco foram de 63,33 * 0,52 meq/L; 50,53 +
1,06 meqg/L; 10,03 + 1,24 meq/L; 7,8 % (v/v); 4,04 + 0,02; 0,991 + 0,01 g/cm3; 9,39 + 0,16
g/100g e 42,15 * 2,15 g/L, respectivamente. Os valores encontrados para os atributos estdo de
acordo com a legislacdo. O fermentado possui um carater doce, esta apto para o consumo e
pela facilidade de obtencdo pode ser apresentado como alternativa para a apresentacdo do
Cagaita, agregando valor a matéria-prima.
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COMPOSIGAO CENTESIMAL DE SEMENTES OLEAGINOSAS DE ACORDO COM A VARIEDADE

Camille Quarteroli Machado - Universidade Federal de Juiz de Fora, camillemachado@yahoo.com.br
Jodo Paulo Moreira - Universidade Federal de Juiz de Fora, joaopaulonutriufif@gmail.com

Cristiane Gongalves de Oliveira Fialho - Universidade Federal de Juiz de

Fora, cristiane.oliveira @ufjf.edu.br

As sementes oleaginosas sdo ricas em proteinas, fibras, acidos graxos insaturados e
micronutrientes, exercendo efeitos positivos na saude, entretanto as variedades possuem
teores de nutrientes diferentes de acordo com a regido. O estudo objetivou avaliar a
composicdo centesimal de acordo com o tipo de oleaginosa. Para composicdo utilizou
IAL/2008, as analises foram realizadas em duplicata. As sementes de castanha do Para (Pa),
pistache (Pi), améndoa (Am), aveld (Av) e noz chilena (noz) foram obtidas do comércio local de
Juiz de Fora (MG), trituradas em graal e submetidas as andlises no Laboratério de Composicdo
de Alimentos do Departamento de Nutricdo/ UFJF. Umidade e lipideos da Pa foram maiores na
TACO (3,50/63,50%) e Freitas e Naves (3,10/64,94%) que o encontrado (2,29/61,69%).
Carboidratos da noz foram elevados, e proteinas e lipideos menores na TACO
(18,40/14/59,40%) e Freitas e Naves (15,23/13,81/65,07%) que os encontrados
(13,40/15,39/66,30%). Freitas e Naves relataram resultados inferiores de proteinas em Pi
(19,80%) e maiores em Am (21,41%) relacionados aos valores (25,02/14,80%); menores em
lipideos para Am (45,93%) e umidade maior para Pi, Am e noz (5,74/9,51/6,2%) em relacdo a
(52,87/1,74/4,72/3,18%) respectivamente; e valores menores de carboidratos para Am e Pa
(20,67/14,29%) comparados a (24,66/18,43%), assim como a TACO (15,10%). Comparacdes
com outros resultados foram dificultados pela falta de informag¢dao nas metodologias em
relacdo a fatores de conversdao de proteinas, processamento e variedade da semente usada.
Os resultados mostram valores absolutos diferentes para as sementes analisadas neste
trabalho quando comparadas a diversas fontes, podendo ser devido a diferenga de localidade.
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DESENVOLVIMENTO, ACEITABILIDADE E INTENCAO DE COMPRA DE BLEND DE LARANJA E
CENOURA COM GENGIBRE

Matheus Feitosa de Oliveira - Universidade Federal do Ceard (UFC), matheusufc93@gmail.com

Mariana Rebecca Silva Barros - Universidade Federal do Ceard (UFC), marianarsb@hotmail.com

Rebeca Batista Teixeira - Universidade Federal do Ceard (UFC), rebecabt@hotmail.com

Larissa de Souza Barbosa - Universidade Federal do Ceard (UFC), larissa_desouza@hotmail.com

Maria Amanda de Castro Moreira - Universidade Federal do Ceard (UFC), mariaamanda.c@hotmail.com
José Diogo da Rocha Viana - Universidade Federal do Ceard (UFC), diogorocha@alu.ufc.br

Carlos Alexandre Ribeiro Lima - Universidade Federal do Ceard (UFC), alexandre@alu.ufc.br

O Brasil apresenta ampla biodiversidade de frutas, legumes, hortalicas e especiarias,
aproveitando-se destas caracteristicas, este trabalho teve por objetivo desenvolver um blend
de laranja e cenoura acrescido de gengibre, e saber através dos atributos sensoriais, qual seria
o nivel de aceitacdo do produto através do julgamento dos provadores e suas respectivas
intengdes de compra. Foram desenvolvidas trés formulagdes do blend com variagbes na
guantidade da mistura da polpa dos trés ingredientes principais, e modificacdes no volume de
agua dos produtos. As amostras seguiram respectivamente as legislacGes pertinentes a
fabricacdo de suco, néctar e refresco respeitando as quantidades de polpa estimadas.
Respectivamente as quantidades de polpa de laranja utilizadas foram 87% (A), 11% (B) e 7%
(C). As amostras foram submetidas a analise sensorial através do teste de Escala Hedonica de
09 pontos e do teste de intencdo de compra em escala de 05 pontos, e analisadas por 30
provadores ndo treinados durante o periodo de 2 horas. Os atributos analisados foram: Cor,
Aroma, Sabor, Corpo, Sabor residual, e impressao global. As diferengas de aceitagdo entre as
trés amostras foram bastante acentuadas dadas as diferencas de comportamento dos
atributos sensoriais, geradas pelas modificacGes pontuais entre as formulagGes. A avaliacdo do
desenvolvimento do blend por método sensorial mostrou-se eficaz para verificar a
aceitabilidade e a intencdo de se consumir a bebida, permitindo estimar o qudo atraente seria
o produto.
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COMPOSIGAO CENTESIMAL DE SEMENTES OLEAGINOSAS DE ACORDO COM O METODO DE
PREPARO

Camille Quarteroli Machado - Universidade Federal de Juiz de Fora, camillemachado@yahoo.com.br
Jodo Paulo Moreira - Universidade Federal de Juiz de Fora, joaopaulonutriufif@gmail.com

Cristiane Gongalves de Oliveira Fialho - Universidade Federal de Juiz de

Fora, cristiane.oliveira @ufjf.edu.br

As sementes oleaginosas sao ricas em proteinas, fibras, lipidios e micronutrientes, benéficos a
saude. O preparo pode influenciar composicdo. Objetivo do estudo foi comparar a composicdo
centesimal de acordo com a forma de consumo. Para composi¢do utilizou IAL/2008, de
amendoim cru com pele e sem pele (AMCCP/AMCSP); amendoim torrado com pele e sem pele
(AMTCP/AMTSP); linhaga torrada marrom e dourada (LMT/LDT), linhaca crua marrom e
dourada (LMC/LDC); gergelim preto e dourado torrado (GPT/GDT), castanha de caju torrada.
As sementes foram obtidas do comércio local de Juiz de Fora (MG). Sofreram tratamento
térmico, em forno convencional, amendoim e linhaca (20 minutos x 2009C), gergelim (3
minutos x 2002C), e castanha de caju foi obtida torrada, sendo a pele do amendoim removida,
manualmente, de metade do lote submetido ao calor e do in natura. Foi realizado teste ndo
paramétrico, KW, SPSS versdao 17.0. Nao houve diferenca estatistica entre tratamentos da
mesma semente. Da Silva et al./Sales/Pretti apresentaram resultados proximos de proteina
para GDT/LMT/AMTCP/AMCSP. Novello e Sales indicaram teores de carboidratos préximos
para LDC/AMTCP. Sales/Lichtenthaler/Pretti encontraram teores semelhantes de lipideos em
LMT/LDC/AMCSP. Umidade foi préxima em GPT/GDT/LMC/LDC/LMT/AMTCP/AMCSP. Valores
de cinzas foram proximos para Sales/Lichtenthaler/Pretti em LMT/LDC/AMTCP/AMCSP.
Comparagbes com outros resultados foram dificultadas pela falta de informacdo nas
metodologias em relagdo a fatores de conversdo de proteinas, processamento e variedade da
semente usada. Ndo houve alteragdo da composicao centesimal das sementes oleaginosas de
acordo com a forma de preparo proposta, tornando possivel a escolha de consumo sem
alteracdo do valor nutricional.
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ELABORAGAO E AVALIACAO DA VIDA UTIL DA BEBIDA LACTEA NAO FERMENTADA COM A
UTILIZACAO DO CORANTE NATURAL DA CASCA DE JABUTICABA (myrciaria Jaboticaba)

Larissa Catarina de Castro - Universidade Federal dos Vales do Jequitinhonha e Mucuri
(UFVIM), laracastro _15@yahoo.com.br

Emilly Ferraz Wilh - Universidade Federal dos Vales do Jequitinhonha e Mucuri
(UFVIM), emilly _224@hotmail.com

Nisia Villela Dessimoni Pinto - Universidade Federal dos Vales do Jequitinhonha e Mucuri
(UFVIM), nisiavillela@yahoo.com.br

Cleube Andrade Boari - Universidade Federal dos Vales do Jequitinhonha e Mucuri
(UFVIM), c.boari@ufvim.edu.br

Tiago de Jesus Guedes - Universidade Federal dos Vales do Jequitinhonha e Mucuri
(UFVIM), tiagodtna@hotmail.com

Emanuel Roberto Faria - Universidade Federal dos Vales do Jequitinhonha e Mucuri
(UFVIM), emanuel.faria@ufvim.edu.br

Teores mais elevados de compostos antioxidante sdo encontrados na casca da jabuticaba,
sendo assim, é importante a busca de processamentos que visam a utilizacdo desta fracdo. O
trabalho objetivou elaborar e avaliar a estabilidade fisico-quimica e quimica da bebida lactea
com a utilizacdo do corante natural da casca de jabuticaba durante o armazenamento. Para
cada extrato, aquoso e alcodlico, foram pesados 300g de casca de jabuticaba. A concentragdo
de etanol oriunda do extrato alcodlico foi inferior a 0,5%. As bebidas lacteas (BL), com extrato
aquoso (BL aquosa) e com extrato alcodlico (BL alcodlica), foram obtidas a partir do leite
(55%), soro do leite (15%), sacarose (20%), extrato aquoso e alcodlico da casca de jabuticaba
(10%), sendo armazenadas sob refrigeracdo. As andlises fisico-quimicas e quimicas foram feitas
ao longo dos 30 dias de armazenamento, nos tempos 0, 15 e 30 dias. A BL alcodlica apresentou
maiores valores de acidez (14,33 a 43,33 2D) e sélidos soltveis (17,83 a 16,402Brix) em relagdo
a BL aquosa durante os 30 dias de armazenamento. Quanto ao pH, a BL aquosa apresentou os
maiores valores (4,89 a 5,24), que a BL alcodlica até 152 dia de armazenamento. As BL
elaboradas mantiveram seus teores de fendlicos, flavonoides e antocianinas, durante o
armazenamento, sendo que a BL alcodlica apresentou teores mais elevados desses compostos,
1052,46 a 836,2 mg 100g-1, 1541 a 8,79 mg 100g-1 e 22,74 a 1504 mg 100g-1
respectivamente. Os corantes da casca da jabuticaba mostraram-se boa matéria-prima na
elaboracdo de bebida lactea ndo fermentada.

Palavras-chave: bebida lactea ndo fermentada, casca de jabuticaba, corante natural
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CARACTERISTICAS SENSORIAIS DE CUPCAKES ENRIQUECIDOS COM GRANOLA

Mariana Buranelo Egea - Instituto Federal Goiano - Campus Morrinhos, mariana.egea@ifgoiano.edu.br
Jhenifer Renner Luz Santana - Instituto Federal Goiano - Campus

Morrinhos, jhenia_santana@hotmail.com

Morhana Santos Silva - Instituto Federal Goiano - Campus Morrinhos, morhana.ss@hotmail.com
Penélope Ferreira Pires - Instituto Federal Goiano - Campus Morrinhos, penelopepeferr@hotmail.com

A granola é um produto alimentar constituido por uma mistura de frutas secas, grdaos de
cereais e sementes oleaginosas. Embora seja um alimento nutritivo, rico em fibras,
carboidratos e lipidios, possui baixo teor de proteinas, apresentando-se como produto
energético, e de sabor agradavel. Cupcake é um pequeno bolo designado para servir uma
Unica pessoa. Apesar de ser consumido ha muito tempo, atualmente vem ganhando mais
espaco na alimentacdo didria pelo seu aspecto de consumo facil e por¢do Unica. Por isso, o
cupcake constitui um 6timo veiculo para acrescentar ingredientes potencialmente funcionais
na dieta humana. O objetivo deste trabalho foi avaliar sensorialmente cupcake enriquecidos
com granola. A formulacdo padrdao para a producdo de cupcake foi preparada utilizando
farinha de trigo, ovos, margarina, bicarbonato de sddio, fermento quimico, leite, achocolatado
e aglcar. Na formulagdo padrdo foi enriquecida com 30% de granola triturada (calculado sob o
valor da farinha de trigo). Para avaliar as caracteristicas sensoriais foi realizado o teste
sensorial afetivo com escala hedonica de nove pontos utilizando 30 provadores, onde foram
avaliados os atributos de cor, sabor e textura. Nos atributos de cor e textura, foi possivel
verificar as formulagdes de cupcake padrdo e enriquecidos obtiveram notas sensoriais maiores
que 8 (gostei muito). No atributo sabor, os cupcakes enriquecidos obtiveram nota menor (6 —
gostei ligeiramente) que a formulagdo padrdo (8). Assim, foi possivel observar que a adigdo de
granola produziu cupcakes com boa aceitagao sensorial.

Palavras-chave: aceitabilidade, alimentos funcionais, enriquecimento
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ESTUDO DA SUBSTITUICAO DE ACUCAR POR MALTODEXTRINA NO PERFIL DE EXPANSAO DAS
MASSAS PARA A PRODUCAO DE PAES

Evellheyn Rebougas Pontes - Universidade Federal do Ceard, evellheynrebouas@yahoo.com.br
Rafael Audino Zambelli - Universidade Federal do Ceard, zambelli@alu.ufc.br

Pedro Everardo Ferreira Melo - Universidade Federal do Ceard, pmeloufc@gmail.com

Dandara Lima Brasil - Universidade Federal do Ceard, dandaralbrasil@homail.com

Grace Kelly Pinheiro - Universidade Federal do Ceard, gracekelly22@alu.ufc.br

Leilane da Fonseca Lima Herculano - Universidade Federal do Ceard, leilaneherculano@hotmail.com
Dorasilvia Ferreira Pontes - Universidade Federal do Ceard, dora@hotmail.com

A maltodextrina é o resultado da hidrélise do amido, sendo um polimero de glicose. E
metabolizada de forma rapida pelo organismo humano e possui menor valor caldrico do que a
sacarose. Este estudo teve como objetivo avaliar o efeito da substituicdo de acglcar refinado
comercial por maltodextrina na capacidade de expansdo das massas para a producdo de paes.
Para a avaliacdo da capacidade de expansdo das massas, foi utilizada a técnica do perfil livre de
expansdo, com o auxilio de régua milimetrada, as massas foram consideradas elipses
truncadas e foram medidas as suas dimensdes a cada 10 minutos durante os 90 minutos de
fermentacdo, também foram avaliados o volume especifico e o indice de expansdo dos paes.
Foram desenvolvidas trés formula¢des, uma controle, sem a adicdo de maltodextrina, a
formulacdo M1, com substituicdo de metade da quantidade de acucar pela maltodextrina e
M2, com substituicdo total do acucar. De acordo com os resultados, o maior fator de expansao
maximo foi apresentado pela formulagdo controle, com 2,04 cm3; a incorporagdo da
maltodextrina reduziu a capacidade de expansdo das massas, com 1,96 cm® (M1) e 1,83 cm?
(M2). Este resultado refletiu no volume especifico e no indice de expansao dos pades, onde a
formulacdo controle obteve os melhores resultados, com 2,45 mL/g e 1,28 respectivamente,
havendo diferengas significativas, ao nivel de 5% de significancia. Concluiu-se que a
substituicdo do aglcar por maltodextrina promoveu reducdo nos fatores de expansido das
massas para a producdo de paes.

Palavras-chave: fator de expansao, fermentacdo, maltodextrina
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ELABORAGAO E CARACTERIZAGAO DE BEBIDAS LACTEAS FERMENTADA E NAO-FERMENTADA
COM XAROPE DE MARACUJA (Passiflora edulis f. flavicarpa).

Emilly Ferraz Wilh - Universidade Federal dos Vales do Jequitinhonha e Mucuri, emilly 224@hotmail.com
Adriano César Calandrini Braga - Universidade do Estado do Pard, adriano_calandrini@yahoo.com.br

O processamento do leite visando a producdo de queijo resulta num grande volume de soro,
aposto cada litro de leite processado sdo gerados de 0,6 a 0,9 litros de soro. Uma vez que, os
produtos de soro de leite constituem uma excelente fonte de proteinas, sendo uma das suas
principais aplicacdes no preparo de bebidas lacteas. O trabalho teve por objetivo a formulacdo
e a caracterizacdo de bebidas lacteas fermentada e pasteurizada com sabor de maracuja.
Realizou-se a caracterizacgdo fisico-quimica das bebidas lacteas. Foram realizadas ainda andlises
microbioldgicas de coliformes totais (35°C), coliformes termotolerantes (45°C) e aerdbios
mesdfilos, de acordo com a legislacdo vigente. Realizou-se também analise sensorial, para
verificar a aceitabilidade das bebidas, sendo os resultados avaliados através da analise de
variancia (ANOVA), a fim de se verificar a ocorréncia de diferencas estatisticamente
significativas ao nivel de 1 e 5% entre os produtos. As andlises fisico-quimicas das bebidas
lacteas fermentadas e das bebidas pasteurizadas obtiveram resultados diferentes, em relacdo
a umidade e sélidos totais por apresentarem diferentes propor¢des em suas formulacoes. As
analises microbioldgicas mostraram que os produtos estdo dentro dos padrées exigidos pela
legislacdo, exceto a analise de aerdbios mesodfilos para bebidas lacteas pasteurizadas. Em
relacdo ao teste de aceitabilidade a bebida lactea fermentada 1 (BLFm1) apresentou maior
indice de aceitacdo (86,6%). Os resultados da ANOVA indicaram que ndo houve diferenca
estatisticamente significativa entre as amostras, realizou-se ainda Teste das médias (Teste
Tukey) dos atributos sensoriais que caracterizam as amostras, tracando assim o perfil sensorial
das amostras.

Palavras-chave: bebida lactea, soro de queijo, maracuja
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ACEITAGCAO E INTENCAO DE COMPRA DE BEBIDA ALCOOLICA FERMENTADA DE CAGAITA
(Eugenia dysenteric)

Carlos Alexandre Ribeiro Lima - Universidade Federal do Ceard (UFC), alexandre@alu.ufc.br

Maria Mdrcia Dantas - Instituto Federal do Piaui (IFPI), mariamarciadantas@hotmail.com marcia
Jefferson Messias Borges - Universidade Federal do Piaui (UFPI), jeffersonborges@live.com

Rafael Audino Zambelli - Universidade Federal do Ceard (UFC), zambelli@alu.ufc.br

Edilberto Cordeiro dos Santos Junior - Universidade Federal do Ceard (UFC), ecosanju@hotmail.com
Luan lcaro Freitas Pinto - Universidade Federal do Ceard (UFC), luanicaroxd@hotmail.com

José Diogo da Rocha Viana - Universidade Federal do Ceard (UFC), diogorocha@alu.ufc.br
Dorasilvia Ferreira Pontes - Universidade Federal do Ceard (UFC), dora@ufc.br

Mesmo com toda a tecnologia aplicada nas industrias de beneficiamento de frutas, ainda
existe a necessidade de se desenvolver novos processamentos que permitam a reducdo das
perdas provenientes dos excedentes de safras. Neste trabalho o objetivo foi a elaboracdo de
uma bebida alcodlica fermentada de Cagaita (Eugenia dysenteric), avaliando suas
caracteristicas sensoriais através dos testes de afetividade e intencdo de compra. O
experimento foi realizado no laboratério de Alimentos do IFPI, onde os frutos foram lavados,
selecionados, sanitizados, e despolpados. Em seguida foi corrigido o indice de sélidos soluveis
totais, com adicdao de sacarose, foi corrigido também o pH, logo depois realizada a preparacdo
do pé de cuba. O mosto foi filtrado e colocado para fermentar durante 28 dias, com realizacao
de trasfegas. O produto foi filtrado, envasado, pasteurizado e armazenado. A bebida foi
submetida a testes com 120 provadores nao treinados, que participaram de testes afetivos de
cor, aroma, sabor, viscosidade, aceitacdo global, e o teste de intencdo de compra. O
Fermentado com carater seco obteve aceitacdo de 82,3% dos provadores, com uma média
para os parametros cor, aroma, sabor, viscosidade, aceitacdo global e inten¢do de compra de
5,92; 6,56; 6,38; 6,67; 6,19 e 3,17, respectivamente. Esses resultados estdo na faixa de
aceitacdo positiva pelo consumidor e ficam no intervalo de “gostei ligeiramente” a “gostei
moderadamente”. O fermentado estd apto para o consumo, e pela facilidade de obtencdo
pode ser apresentado como alternativa para a apresentacdo do fruto Cagaita, agregando valor
a matéria-prima.

Palavras-chave: Bebida Alcodlica, Desenvolvimento, Cagaita (Eugenia dysenteric)
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ALTERACOES NO TEOR DE ACIDO ASCORBICO DE PITANGA (Eugenia uniflora L.) EM QUATRO
ESTADIOS DE MATURACAO

Mariana Buranelo Egea - Instituto Federal Goiano - Campus Morrinhos, mariana.egea@ifgoiano.edu.br
Luciana Pereira Lobato - Universidade Federal de Sergipe, lucianalobato.11@gmail.com

A pitangueira (Eugenia uniflora L.) é originaria do Brasil e se adaptou a distintas condi¢des de
solo e clima, e por isso, é atualmente encontrada nas mais variadas regides do mundo. Seu
fruto, a pitanga é muito valorizada por ter sabor e cor muito atraentes para a fauna e para o
ser humano. Em sua composicdo sabe-se que é rica em cdlcio, fésforo, antocianinas,
flavonoides, carotenoides e acido ascorbico (vitamina C). O acido ascérbico é um antioxidante
qgue, devido a sua grande reatividade quimica, tem seu teor diminuido rapidamente frente a
alteracGes nos alimentos que o contém. O objetivo deste trabalho foi caracterizar o teor de
acido ascorbico durante a maturacdo dos frutos da pitangueira. Para isso, os frutos da
pitangueira foram divididos em quatro estadios de maturacao utilizando como critério a cor da
casca: verde, amarelo, laranja e vermelho. A semente foi retirada da polpa da pitanga e o teor
de acido ascérbico foi determinado por titulagdo com o indicador 2,6-diclobenzenoindofenol e
extracdo em dacido oxalico. Ndo houve diferenca significativa (p<0,05) entre as polpas dos
frutos de pitanga que apresentaram teores de 25,64, 19,93, 19,60 e 18,844 mg de 4cido
ascérbico/100 g de amostra de polpa de pitanga nos estddios verde, amarelo, laranja e
vermelho, respectivamente. Assim, ndo foram observadas alteracGes no teor de 4cido
ascorbico durante o periodo de maturacdo dos frutos da pitangueira e os teores encontrados
neste trabalho foram préximos ao apresentado pela Tabela de Composicdao de Alimentos
(TACO-UNICAMP) de 24,9 mg/100g.

Palavras-chave: vitamina C, matura¢do, antioxidantes
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PROPRIEDADES FUNCIONAIS DE FECULAS DE BATATA DOCE ALARANJADA ORGANICA

Michelle Alcantara Vieira - Universidade Federal Rural do Rio de

Janeiro, michellevieira_eng@hotmail.com

Isabela Pereira Reis - Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro, isabelaengalimentos@gmail.com
Kamila de Oliveira do Nascimento - Universidade Federal Rural do Rio de

Janeiro, kamila.nascimento@yahoo.com.br

Maria Ivone Martins Jacintho Barbosa - Universidade Federal Rural do Rio de

Janeiro, mivone@gmail.com

O objetivo foi analisar as propriedades funcionais de fécula de batata doce alaranjada
organica. Para o indice de absorcdo de agua (IAA) e indice de solubilidade em agua (ISA),
pesou-se 1g de amostra, em tubo de centrifuga, adicionou-se 30mL de dgua destilada e agitou-
se a amostra por 30s. O conteldo foi deixado em repouso por 10min e em seguida,
centrifugado a 3600rpm por 25min. O sobrenadante foi descartado e o tubo foi colocado
inclinado para baixo (angulo: 15 a 20°), em estufa a 502C, com circulagdo e renovacgao de ar,
durante 25min. Esfriou-se o tubo em dissecador e pesou-se. IAA foi calculado em relagdo a
100g de amostra. Ja para o indice de absorcdo de gordura, pesou-se 0,5g de amostra num tubo
de centrifuga e adicionou-se 3mL de 6leo de soja, que foram misturados durante 30s e em
seguida, deixado em repouso por 30min. Apds essa etapa, centrifugou-se a mistura a 300rpm
por 25min. O excesso de dleo foi drenado e o tubo invertido por 30min. IAG foi expresso como
grama de 6leo retido, em relacdo a 100g de amostra. As andlises foram realizadas em
guadruplicata e foram consideradas as médias e desvio padrao dos resultados. Verifica-se que
a fécula de batata doce alaranjada apresentou 1AA=2,42+0,02, capacidade de absorgdo de
gordura, 120,00+0,83 e I1SA=12,62+1,60. Concluiu-se que a fécula de batata doce alaranjada
organica pode ser utilizada no processamento de alimentos por apresentar boas propriedades
funcionais, podendo ser aplicada na elaboracdo de inumeras preparagdes como biscoitos,
bolos, cremes e doces.

Palavras-chave: Féculas, Batata doce alaranjada, Amido

152
I CONAN -V COMAN | 31 de marco a 04 de abril de 2014 | Ouro Preto - MG



Il Congresso Nacional ' & D '

% ™ v Congresso Mineiro
de Alimentos e Nutricdo

W de Alimentagdo e Nutrigdo

Saude e Tecnologia: Desafios para o Século XXI
ANAIS. ISSN — 2236-2495

ANALISE SENSORIAL DE BRIGADEIROS COM REDUZIDO TEOR DE AGUCAR E DIFERENTES
CONCENTRACOES DE AVEIA

Bruna Vidal Dias - Universidade Federal de Ouro Preto, brunavidaldias@yahoo.com.br

Simone de Fatima Viana - Universidade Federal de Ouro Preto, simonenutricao@yahoo.com.br
Patricia Aparecida Pimenta Pereira - Universidade Federal de Ouro

Preto, patriciaaparecidapimentapereira@yahoo.com.br

O consumo exacerbado de determinados alimentos pode acarretar doencas crénicas nao
transmissiveis, uma das principais causas de morte nos paises desenvolvidos. Observa-se um
alto consumo de alimentos ricos em agucares. Neste contexto, o doce preferido a base de leite
condensado é o brigadeiro. A aveia pode ser adicionada as preparac¢des, aumentando seu valor
nutricional. Uma das fragGes das fibras alimentares da aveia, as B-glucanas, reduzem o risco
para diabetes. O objetivo deste trabalho foi avaliar a aceitacdo de brigadeiros reduzidos de
acucar com adicdo de diferentes porcentagens de aveia. As formula¢des analisadas foram:
brigadeiro tradicional e brigadeiros com reduzido teor de aglcar com variacdes na
concentracao de farelo de aveia (0%, 3%, 6%, 9%, 12%, 15%). O teste de aceitacdo relacionado
aos atributos aparéncia, sabor, consisténcia, dogura e impressdo global foi conduzido em
laboratério, com 113 provadores utilizando-se a escala hed6nica estruturada de 9 pontos
sendo os resultados analisados por teste de médias Scott-Knott a 5% de probabilidade. As
formulacdes tradicional e 0% de aveia ndo apresentaram diferenca estatistica quanto a
aparéncia, sabor, consisténcia e impressao global. As receitas tradicional, 0%, 3% e 6% de aveia
ndo apresentaram diferenca estatistica quanto ao sabor e impressao global. Quanto a docura,
as amostras: tradicional, 3% e 6% de aveia ndo se diferiram estatisticamente, sendo o mesmo
observado entre os brigadeiros com 0%, 9%, 12% e 15% de aveia. Concluiu-se que as
formulagbes de brigadeiro com reduzido teor de agucar e variadas concentragdes de aveia
obtiveram uma aceitagdo equivalente a formulagdo padrao.

Palavras-chave: doce, leite condensado, aceitabilidade
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COMPOSIGAO CENTESIMAL DE BRIGADEIRO TRADICIONAL E BRIGADEIROS COM REDUZIDO
TEOR DE AGUCAR E DIFERENTES CONCENTRAGOES DE AVEIA

Bruna Vidal Dias - Universidade Federal de Ouro Preto, brunavidaldias@yahoo.com.br

Simone de Fatima Viana - Universidade Federal de Ouro Preto, simonenutricao@yahoo.com.br
Patricia Aparecida Pimenta Pereira - Universidade Federal de Ouro

Preto, patriciaaparecidapimentapereira@yahoo.com.br

No Brasil, foi constatado excessivo consumo de alimentos com alta densidade energética que
apresentam alto teor de carboidratos de baixo peso molecular e gorduras, em detrimento ao
consumo de alimentos de alta densidade nutricional. As fibras alimentares regularizam o
funcionamento intestinal e tem efeito benéfico no controle do Diabetes "Mellitus". O objetivo
deste trabalho foi comparar a composicdo centesimal de brigadeiro tradicional e brigadeiros
com reduzido teor de aglcar com variagdes na concentragdo de farelo de aveia (0%, 3%, 6%,
9%, 12% e 15%). Para calculo das composi¢Ges centesimais foram utilizados a Tabela Brasileira
de Composicdo de Alimentos e as Informagdes Nutricionais dos produtos e os resultados
foram analisados por meio da Analise de Componentes Principais (ACP). Comparada a
tradicional, a formulagdo com maior teor de aveia (15%) obteve uma redugdo de 9,39% de
Kcal, 23,86% de lipideo, 17,16% de carboidrato e uma adicdo de 44,02% de proteina e
2133,33% de fibra. De acordo com a ACP, 99,95% da variabilidade entre as amostras foi devido
ao primeiro e segundo componentes principais, sendo que a amostra tradicional foi
influenciada positivamente pelos parametros: lipideo, valor energético e carboidratos. Ja as
amostras com 6%, 9%, 12% e 15% de aveia foram influenciadas positivamente pelas fibras.
Portanto, pode-se concluir que, em concentragdes acima de 6% de aveia, os brigadeiros com
reduzido teor de aglcar sdo considerados nutricionalmente melhores, visto que, devido a
adicdo de aveia e substituicdo dos ingredientes, apresentam maiores teores de fibras e
menores valores energéticos, de lipideo e carboidrato.

Palavras-chave: composi¢do nutricional, doce, fibra
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AVALIAGCAO DA INFLUENCIA DA PROTEINA DO SORO DO LEITE E GORDURA NAS
CARACTERISTICAS FiSICAS E SENSORIAIS DE BISCOITOS

Gleicyane de Almeida Marques - Universidade Federal do Espirito Santo, gleicyaneam@hotmail.com
Erika Madeira Moreira da Silva - Universidade Federal do Espirito Santo, erika.alimentos@gmail.com

As proteinas do soro do leite sdo importantes na fabricacdo de panificados, laticinios e
férmulas infantis, por possuirem efeitos tecnoldgicos e bioldgicos como: facil solubilidade e
emulsificagdo, acdao antialérgica, imunomodeladoras, anticarcinogénica e antillceras. O
trabalho buscou avaliar a influéncia da proteina do soro do leite e gordura nas caracteristicas
fisicas e sensoriais de biscoitos. Utilizou-se o delineamento composto central rotacional para
estudar o efeito da adicdo de proteina do soro do leite (25,86% a 54,14%) e gordura (28,5% a
34,2%) nas caracteristicas fisicas dos biscoitos, como reducdo de peso, diametro, espessura,
rendimento, fator de expansdao e volume aparente. Para andlise sensorial utilizou-se escala
hedonica. Verificou-se que a adicdo de até 54% de proteina do soro do leite reduziu a
espessura dos biscoitos. Entretanto, quando combinado da adicdo de até 34% de gordura
tendem a elevar os valores de espessura, assim como volume aparente. As demais variaveis,
exceto diametro, foram influenciadas apenas pela adicdo da proteina do soro do leite, de
acordo com o modelo de regressdao quadratico aplicado. As amostras com 50% e 54,14% de
proteina e 29,4% e 31,4% de gordura obtiveram melhores notas quanto sabor e textura. Foi
possivel elaborar biscoitos adicionando proteina do soro do leite e gordura em distintas
propor¢oes. A adicdo até de 54% proteina do soro do leite e 34% gordura influenciaram
diretamente a espessura e o volume aparente. As demais varidveis foram influenciadas pela
adigcdo apenas da proteina do soro do leite na sua forma quadratica.

Palavras-chave: Biscoitos, Proteina do soro do leite, Avalia¢do fisica e aceitabilidade
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CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS DE POLPAS, SUCOS TROPICAIS E NECTARES DE GOIABA

Flgvia Jamille de Figueiredo - Universidade Federal de Sergipe (UFS), fiamille@ig.com.br

Natdlia Duarte de Lima - Faculdades de Tecnologia Centec (Fatec)- Sertdo

Central, nataliaduartelima@gmail.com

Francisca de Oliveira Rocha - Faculdades de Tecnologia Centec (Fatec)- Sertéo

Central, franciscarocha@bol.com.br

Gleice Bezerra de Oliveira Rabelo - Universidade Federal do Ceard (UFC), gleice.bezerra@gmail.com
Francilda Rodrigues Guimardes - Universidade Estadual do Ceard (UECE), cildinha0O5@yahoo.com.br

A goiaba é um fruto que possui destaque entre as frutas tradicionais pelo seu valor nutritivo,
destacando-se como fonte de vitamina C, provitamina A, possuindo grande aceita¢do para o
consumo do fruto in natura ou na forma industrializada. Diante do exposto objetivou-se avaliar
algumas caracteristicas fisico-quimicas de sucos tropicais, néctares e polpas de goiaba. Para
realizacdo do experimento foram adquiridas trés diferentes marcas (A, B e C) de suco tropical
concentrado ndo adogado, trés marcas (D, E e F) de néctar pronto para o consumo e trés
marcas (G, H e I) de polpa, todos no sabor goiaba, os produtos foram adquiridos no comércio
local da cidade de Quixeramobim-CE e cada marca foi analisada em triplicata, totalizando 27
amostras. As amostras foram submetidas as seguintes analises: vitamina C, acidez titulavel,
guantificacdo do teor de sdlidos soltveis, bem como a determinacdo do pH. Para os sucos
tropicais de goiaba com excecdo do teor de Sélidos Soluveis que nas marcas “A” e “C” foram
abaixo do permitido pela legislacdo cujo teor minimo é de 6,0 2 Brix, os demais parametros
analisados estdo em acordo com a determinacao do Ministério da Agricultura. Os Néctares de
goiaba apresentaram para todos os parametros avaliados nesse estudo conformidade com a
legislacdo. De acordo com os resultados encontrados, as polpas “G, H, I” estdo em
conformidade com a legislagcdo nos parametros pH e acidez total com excecdo da polpa “H” e a
polpa “I” quanto ao teor de SS e de acido ascérbico, respectivamente.

Palavras-chave: Psidium guajava,L., bebidas ndo fermentadas, Processamento
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PRINCIPAIS COMPOSTOS VOLATEIS FORMADOS NAS FRAGOES DE CABECA E CORACAO EM
CACHACA DE ALAMBIQUE

Alexandre Fontes Pereira - Universidade Federal de Ouro Preto, alexfper@hotmail.com
Kelly Moreira Bezerra Gandra - Universidade Federal de Ouro Preto, kelly gandra@yahoo.com.br

Algumas fabricas, com a finalidade de melhorar a qualidade do destilado costumam separa-lo
em fragOes. A primeira fragao do destilado, representando 10%, denominada cabega, contém a
maior parte dos alcodis superiores. O coracdo, correspondente a 80 % do destilado, contém
melhor qualidade sensorial e equilibrio de compostos volateis, a terceira e ultima fracdo,
cauda, perfazendo 10 %, contém acidos volateis e baixa concentracdo de etanol. Os requisitos
de qualidade e composicdo quimica para cachaca no Brasil, fixados pela Instrucdo Normativa
nimero 13 de 29/06/2005 s3do: somatério de componentes secunddrios, denominado
congéneres. Esta Instrucdo Normativa ndo cita o fracionamento da bebida durante a
destilacdo, sendo este uma pratica opcional, mas de grande importancia na qualidade do
produto final. O objetivo deste trabalho foi avaliar a diferenca entre a composicdo das fraces
da cabeca e do coracdo de uma cachaca de alambique. Foi realizada analise por cromatografia
a gas dos principais compostos volateis presentes nas fracdes da cabeca e coracdo de uma
cachaca de alambique, produzida em escala de laboratdrio. Os compostos congéneres
analisados foram: acetaldeido, acetato de etila, metanol, 1-propanol, dlcool isoamilico, alcool
isobutilico e carbamato de etila. O somatdrio dos congéneres na fragdo da cabeca foi 1377,10
mg/100 mL de alcool anidro, superior ao limite estabelecido pela legislagdo (minimo 200 e
maximo 650 mg/100 mL de alcool anidro). Na fracdo do coracdo o somatério dos congéneres
foi 386,47mg/100 mL de &lcool anidro. Conclui-se que é de grande importancia a separacdo da
fragdo da cabeca para atender a legislagao.

Palavras-chave: fragdes, cromatografia a gds, volateis
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VALIDAGAO DE METODO DNS PARA ANALISE DE AGUCARES TOTAIS EM REFRIGERANTES

Alexandre Fontes Pereira - Universidade Federal de Ouro Preto, alexfper@hotmail.com
Kelly Moreira Bezerra Gandra - Universidade Federal de Ouro Preto, kelly gandra@yahoo.com.br

A determinacdo de aclUcares redutores é uma atividade de grande importancia nos
laboratdrios das industrias de alimentos, porém observa-se uma caréncia, no que se refere a
padronizacdo de técnicas para essa andlise. Os métodos analiticos sdo baseados na capacidade
redutora destes aglcares, sendo reunidos em titulométricos (EDTA e Lane-Enyon),
gravimétricos (Musson-Walker) ou espectrofotométricos (DNS). E de grande importancia a
gualidade de medi¢des quimicas, através de técnicas como linearidade, limite de deteccao,
limite de quantificacdo, exatiddo e repetitividade, aumentando sua comparabilidade,
rastreabilidade e confiabilidade. Dados analiticos ndo confiaveis podem conduzir a decisGes
desastrosas e prejuizos financeiros irreparaveis. O objetivo deste trabalho foi validar a
metodologia DNS para analise de acglcares totais em refrigerantes e comparar os resultados
com o método Lane-Eynon. Foram analisados trés tipos de refrigerantes, sabor laranja, limao e
guarand, de duas marcas distintas, sendo uma de grande comercializacdo mundial (marca A) e
outra nacional e de menor expressdao (marca B). Para cada tipo de refrigerante foram
empregadas amostras de dois lotes diferentes, totalizando, assim, 12 amostras distintas. Ao se
comparar as médias de aguUcares totais obtidas pelo método DNS, observou-se que as
amostras de refrigerante tipo guarana e limdo das marcas A e B, e as amostras de laranja e
limdo das marcas A foram estatisticamente iguais (p>0.05). Com os dados dos parametros de
validacdo avaliados no presente estudo, verificou-se que o método DNS foi eficiente na
quantificacdo de aglcares totais em refrigerantes. Porém, ao se comparar os métodos Lane-
Eynon e DNS, observou-se diferenca significativa (p<0,05).

Palavras-chave: validagdo, refrigerantes, agucar redutor
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AVALIAGAO FiSICA E SENSORIAL DE COOKIES PRODUZIDOS POR SUBSTITUIGAO PARCIAL DA
FARINHA DE TRIGO POR FARINHA DE BANANA

Kamylla Martins Ferreira Marins - Instituto de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia- IF Goiano, Campus
Morrinhos,kamylla _marins@hotmail.com

Mariana Buranelo Egea - Instituto de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia- IF Goiano, Campus
Morrinhos, mariana.eqea@ifgoiano.edu.br

Os biscoitos tipo cookies apresentam grande consumo, longa vida de prateleira e boa
aceitacdo. Por isso, os cookies representam um bom veiculo para atender a exigéncia do
mercado consumidor quanto a necessidade de produtos que apresentem propriedades
funcionais. A farinha de banana verde possui alto teor de carboidratos totais, agucares
redutores e potassio. Este trabalho teve como objetivo avaliar a substituicao de 30% da farinha
de trigo por farinha de banana nas caracteristicas de volume especifico, perda de peso por
cocgdo e aceitacdo sensorial. O teste sensorial afetivo foi realizado utilizando escala hedonica
de nove pontos e os atributos cor, sabor, aroma e crocdncia foram avaliados por 20
provadores adultos. Formulagdo padrdo (sem substituicdo) foi produzida para a comparacgao.
Com a adicdo da farinha de banana ndo houve diferenca significativa (p<0,05) do percentual de
perda de peso entre os cookies padrdo e enriquecidos (12,47 e 16,06 g, respectivamente).
Diferente disto, a adicdo de farinha de banana diminuiu significativamente o volume especifico
(16,20 para 14,05 m3/kg). No teste sensorial, os cookies padrdo apresentaram nota acima de 7
(gostei moderadamente) que também foi observada para os atributos cor e crocancia nos
cookies enriquecidos. Nota sensorial maior que 6 (gostei ligeiramente) foi observada para os
atributos sabor e aroma para os cookies enriquecidos. Assim, a substituicdo da farinha de trigo
por farinha de banana, mostrou que ndo houve alteragdo no percentual da perda de peso,
diminuiu o volume especifico, e indicou boa aceitagdo dos provadores dos biscoitos tipo
cookies.

Palavras-chave: Aceitabilidade, Biscoito tipo “cookies”, Volume especifico
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COMPOSTOS BIOATIVOS EM BEBIDA ALCOOLICA FERMENTADA DE MURICI (Byrsonima
verbascifolia)

José Diogo da Rocha Viana - Universidade Federal do Ceard (UFC), diogorocha@alu.ufc.br

Luan lcaro Freitas Pinto - Universidade Federal do Ceard (UFC), luanicaroxd@hotmail.com

Rafael Audino Zambelli - Universidade Federal do Ceard (UFC), zambelli@alu.ufc.br

Edilberto Cordeiro dos Santos Junior - Universidade Federal do Ceard (UFC), ecosanju@hotmail.com
Maria Mdrcia Dantas - Universidade Federal do Piaui, mariamarciadantas@hotmail.com

Dorasilvia Ferreira Pontes - Universidade Federal do Ceard (UFC), dora@ufc.br

Robson Alves da Silva - Instituto Federal do Piaui (IFPI), robson@ifpi.edu.br

Dentre os vdrios compostos com efeitos benéficos ao organismo, destacam-se os
antioxidantes, um grupo de compostos quimicos possuidores de multiplas funcGes que
permitem ao organismo combater eficientemente o excesso dos radicais livres, retardando ou
prevenindo a oxidacdo celular. O presente trabalho teve como objetivo quantificar o teor de
compostos bioativos de uma bebida alcodlica fermentada de Murici (Byrsonima Verbascifolia).
O experimento foi realizado no laboratério de Alimentos do IFPI, Campus Teresina Central,
onde os frutos foram lavados, selecionados, sanitizados, despolpados, logo apds foi corrigido
os Sélidos Soluveis Totais (SST) com adigdo de sacarose, correcdo de pH e preparagdo do pé-
de-cuba, o mosto foi filtrado e colocada para fermentar durante 28 dias, com realizacdo de
trasfegas, o produto foi filtrado, envasado, pasteurizado e armazenado. O Fermentado foi
submetido as andlises de Fendlicos Totais, Antocianinas, Carotenoides, Vitamina C e analise
estatistica dos dados. Os valores médios encontrados para Fendlicos Totais, Antocianinas,
Carotenoides, Vitamina C foram de 438,37 + 12,76 mgEAG. L-1; 6,12 + 1,23 mg.L-1; 0,71 £ 0,08
ug Bcaroteno. g-1; 2,76 + 0,23 mg/100g, respectivamente. Tendo em vista que os compostos
fendlicos tém propriedades que combatem radicais livres, os valores encontrados referentes
aos fendlicos totais apresentaram resultados considerdveis. Diante do exposto o fermentado
possui um carater seco, estd apto para o consumo e pela facilidade de obtencdo pode ser
apresentado como alternativa para a apresentagdao do Murici, agregando valor a matéria-
prima e possuindo carater antioxidante.

Palavras-chave: Bebida Alcodlica, Fendlicos Totais, Murici (Byrsonima Verbascifolia)
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BATATA-DOCE: UMA OPGAO PARA ALIMENTAGCAO SAUDAVEL

Elisa dos Santos Pereira - Universidade Federal de Pelotas, lisaspereira@gmail.com

Priscila Cardoso Munhoz - Universidade Federal de Pelotas, prika.c.m@hotmail.com

Daniela Coelho dos Santos - Universidade Federal de Pelotas, danielacoelho.nutri@gmail.com
Nubia Marilin Lettnin Ferri - Embrapa Clima Temperado, nubia.ferri@embrapa.br

Ana Cristina Krolow - Embrapa Clima Temperado, ana.krolow@embrapa.br

Luis Antonio Suita de Castro - Embrapa Clima Temperado, luis.suita@embrapa.br

Marcia Vizzotto - Embrapa Clima Temperado, marcia.vizzotto@embrapa.br

Os antioxidantes podem ser obtidos através da dieta e agem prevenindo ou retardando a
oxidacdo do substrato envolvido nos processos oxidativos, impedindo a formacdo dos radicais
livres. Porém, a forma de consumo do alimento pode alterar o seu contelddo e capacidade
antioxidante. A batata-doce, tuberosa popular no Brasil, possui niveis elevados de polifendis e
carotenoides, com excelente propriedade antioxidante. A caracterizacdo de novas cultivares e
selecGes é um passo importante para programas de melhoramento, assim como, o estudo da
manutencdo dos compostos antioxidantes apds o processamento do alimento. Desta forma, o
objetivo deste trabalho foi determinar o conteddo de compostos bioativos presentes em
cultivares e sele¢des de batata-doce crua e apds o processamento (assada). Determinacdes de
compostos fendlicos (Folin-Ciocalteau), carotenoides e atividade antioxidante (DPPH) foram
realizados nas cultivares Amélia, Beurregard, Rubissol, Catarina e Cuia e nos acessos ILS 24, ILS
10, ILS 44, ILS 56 (cor roxa), ILS 03 e ILS 71(cor roxa). O acesso ILS 56 apresentou maior
qguantidade de fendis tanto na amostra crua quanto na assada, no entanto o conteldo na
batata-doce crua foi superior. A cultivar Beurregard destacou-se pela concentracdo de
carotenoides, independente do processamento estando mais concentrado na batata-doce
assada. Para a atividade antioxidante os acessos ILS 56 e o ILS 71 e a cultivar Amélia foram
destaques. Pode-se concluir com o presente trabalho que os compostos bioativos da batata-
doce sofrem influéncia da cultivar e forma de processamento.

Palavras-chave: Compostos bioativos, Atividade antioxidante, Carotenoides
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INFLUENCIA DOS TRATAMENTOS DE SOLO PARA CONTROLE DE NEMATOIDES DAS GALHAS
NA COMPOSIGAO QUIMICA DE CENOURAS

Elisa dos Santos Pereira - Universidade Federal de Pelotas, lisaspereira@gmail.com

Tatiane Senna Bialves - Instituto Federal Sul-Rio-Grandense - Campus

Pelotas, tatybialves1991@gmail.com

Priscila Cardoso Munhoz - Universidade Federal de Pelotas, prika.c.m@hotmail.com

Daniela Coelho dos Santos - Universidade Federal de Pelotas, danielacoelho.nutri@gmail.com
Marcia Vizzotto - EMBRAPA Clima Temperado, marcia.vizzotto@embrapa.br

Cesar Bauer Gomes - EMBRAPA Clima Temperado, cesar.gomes@embrapa.br

A cenoura é uma hortalica com elevado valor nutricional, contendo em sua composicado, além
de fibras e vitaminas, fitoquimicos como os carotenoides. A composi¢cdo quimica é influenciada
pelos fatores genéticos e pelas condi¢Ges de cultivo, como sistema de producao, temperatura
e propriedades fisicas do solo. O objetivo deste trabalho foi quantificar os compostos bioativos
da cenoura sob diferentes tratamentos. Foram utilizadas duas doses de torta de mamona (TM)
para o controle do nematoide das galhas Meloidogyne javanica (Treub) e os seguintes
tratamentos: alqueive (T1); incorporac¢do de 0,75kg (T2) e 1,5kg (T3) de TM; filme plastico
transparente com solarizagcdo (T4), biofumigacdo com 0,75kg (T5) e 1,5kg (T6) de TM e
biofumigacdo com 1,5kg de TM combinado com lona preta (T7). As cenouras foram analisadas
guanto ao conteudo de compostos fendlicos totais (Folin-Ciocalteau), carotendides e atividade
antioxidante (radical estavel DPPH). Os resultados obtidos indicam que a incorporacdo de
1,5kg de torta de mamona proporcionou a sintese de compostos fendlicos pela planta
(48,43mg do equivalente acido clorogénico/100g amostra fresca). Da mesma forma, as
cenouras produzidas com esse tratamento resultaram em um alimento com maior atividade
antioxidante (289,87ug equivalente trolox/g amostra fresca). Os tratamentos aplicados ndo
influenciaram a concentracdo de carotenoides em cenouras (variacdo de 10,25 a 12,13mg
equivalente B-caroteno/100g amostra fresca). Este estudo possibilitou concluir que os
tratamentos de solo para controle de nematoides influenciam a concentracdo de compostos
fendlicos e a atividade antioxidante em cenouras, mas ndo a concentracdo total de
carotenoides.

Palavras-chave: Compostos bioativos, Compostos fendlicos, Atividade Antioxidante
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AVALIAGCAO DO TEOR DE SODIO EM BISCOITOS DO TIPO AGUA E SAL

Isabela Cristina Vicente de Souza - Universidade Federal de Ouro Preto, isabelacvsouza@gmail.com
Simone de Fatima Viana - Universidade Federal de Ouro Preto, simonenutricao@yahoo.com.br
Margarete Nimer - Universidade Federal de Ouro Preto, mag_nimer@hotmail.com

Aureliano Claret da Cunha - Universidade Federal de Ouro Preto, aureliano@enut.ufop.br

A adicdo de sal nas refeicdes e o consumo de alimentos industrializados é um habito freqiiente
no cotidiano do brasileiro que aumenta a proporcdo de sddio na alimentacdo. Essa pratica
pode exceder seu limite maximo recomendado por dia, e este é um fator importante na
patogénese da Hipertensao Arterial. Assim, o Ministério da Salde e a Associacdo Brasileira da
Industria de Alimentos, firmaram um acordo em 2011, com o intuito de diminuir o teor de
sodio na producgdo de alguns alimentos, como o biscoito industrializado do tipo agua e sal.
Nesse caso a meta é reduzir de 7,5% a 19,5% ao ano, até 2014. Objetivou-se nesse trabalho,
verificar se 5 marcas diferentes de biscoito dgua e sal, atingiram a meta anual desse acordo.
Dessa forma, pesou-se de 0,35 a 0,4 gramas da amostra em triplicata, adicionou-se 4 ml de
acido nitrico e 1 ml de acido percldrico. O conteldo passou pelo processo de digestao, filtracdo
e posterior leitura em fotébmetro de chamas do teor de sédio presente em casa amostra. Os
resultados mostraram que apenas uma marca possui teor de sédio inferior ao intitulado na
rotulagem, e as demais, teores de sédio superiores aos declarados. Ainda assim, apenas duas
marcas atingiram a meta de reducdo do teor de sédio estabelecida. O restante delas ndo
atingiu o limite minimo de diminui¢ao anual. Conclui-se que existem empresas produtoras de
biscoitos agua e sal que ndo diminuiram o teor de sédio na produgdo de seus produtos, de
acordo com a meta anual.
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ELABORAGAO DE BEBIDA ALCOOLICA FERMENTADA DE JAMELAO (Syzygium cumini)

José Diogo da Rocha Viana - Universidade Federal do Ceard (UFC), diogorocha@alu.ufc.br

Luan lcaro Freitas Pinto - Universidade Federal do Ceard (UFC), luanicaroxd@hotmail.com

Rafael Audino Zambelli - Universidade Federal do Ceard (UFC), zambelli@alu.ufc.br

Edilberto Cordeiro dos Santos Junior - Universidade Federal do Ceard (UFC), ecosanju@hotmail.com
Carlos Alexandre Ribeiro Lima - Universidade Federal do Ceard (UFC), alexandre@alu.ufc.br

Maria Marcia Dantas - Universidade Federal do Piaui (UFPI), mariamarciadantas@hotmail.com
Jefferson Messias Borges - Universidade Federal do Piaui (UFPI), jeffersonborges@live.com

Lucas Pinheiro Dias - Universidade Federal do Ceard (UFC), Ipinheirodias@hotmail.com

Os frutos do jameldo (Syzygium cumini) sdo pequenos, de coloragdo roxa intensa que pode
variar do verde, quando imaturo, ao roxo-azulado, quando maduro, apresentando-se com
caracteristicas importantes na prevencdo e combate a doencas, devido a presenca de
antocianinas com acdo antioxidante. Objetivo-se no presente trabalho a elaboracdo de uma
bebida alcodlica fermentada de Jameldo e avaliar suas caracteristicas fisico-quimicas. O
experimento foi realizado no laboratério de Alimentos do IFPI, Campus Teresina Central,
houve a lavagem dos frutos, como também a selecdo, sanitizacdo e despolpamento logo apds
tais tratamentos foi feita a corre¢do dos Sélidos Sollveis Totais (SST) com adicdo de sacarose,
correcdo de pH e preparacdo do pé-de-cuba, havendo a filtracdo do mosto, posteriormente o
mesmo foi colocado para fermentar durante 28 dias, o produto foi filtrado, envasado,
pasteurizado e armazenado. O Fermentado foi submetido as andlises de acidez total, acidez
fixa, acidez voldtil, densidade, teor alcodlico, pH, acucares totais e extrato seco e analise
estatistica dos dados. Os valores médios encontrados para acidez total, acidez fixa, acidez
volatil, teor alcodlico, pH, densidade, acucares totais e extrato seco foram de 59,23 + 1,23
meq/L; 50,37 + 1,12 meq/L; 8,72 + 1,34 meq/L; 6,4 % (v/v); 4,12 £ 0,03; 0,989 + 0,01 g/cm3;
5,64 + 0,46 g/100g e 62,46 + 2,24 g/L, respectivamente. Os valores encontrados para os
atributos estdo de acordo com a legislacdo. O fermentado apresenta carater seco, esta apto
para o consumo, é de fécil obtencdo e pode ser apresentado como alternativa para a
apresentacdo do Jameldo.
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MELHORIA DA QUALIDADE NUTRICIONAL DE PAES TIPO FORMA INCORPORADOS DE
POLIDEXTROSE E BROCOLIS EM PO

Matheus Feitosa de Oliveira - Universidade Federal do Ceard (UFC), matheusufc93@gmail.com
José Diogo da Rocha Viana - Universidade Federal do Ceard (UFC), diogorocha@alu.ufc.br

Rafael Audino Zambelli - Universidade Federal do Ceard (UFC), zambelli@alu.ufc.br

Edilberto Cordeiro dos Santos Junior - Universidade Federal do Ceard (UFC), ecosanju@hotmail.com
Luan lcaro Freitas Pinto - Universidade Federal do Ceard (UFC), luanicaroxd@hotmail.com

Carlos Alexandre Ribeiro Lima - Universidade Federal do Ceard (UFC), alexandre@alu.ufc.br
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A polidextrose é um polimero de glicose que possui efeitos fisiolégicos semelhantes ao de
fibras prebidticas. O brécolis em pé é fornecedor do componente bioativo sulforafano, que
combate a gastrite e pode prevenir o aparecimento de tumores de faringe e bexiga. O
presente trabalho teve como objetivo avaliar a composicdo centesimal de pdes processados
com os ingredientes funcionais. Foram desenvolvidas trés formulagdes de paes: controle,
Bl(adicionada de 5% de polidextrose e brécolis em pd) e B2, com 10% de cada ingrediente
com relacdo ao peso total da farinha de trigo empregada. Os paes foram avaliados quanto a
umidade, proteinas, lipidios totais, teor de cinzas e carboidratos, as analises foram realizadas
com trés repeticGes. Os teores de umidade variaram de 31,49% (B1) a 32,38% (controle), esta
variacdo pode ser atribuida as condi¢cdes de tempo/temperatura empregadas no processo de
forneamento. O teor de proteina foi elevado a medida que os ingredientes funcionais foram
incorporados, variando de 7,34% (controle) a 7,69% (B2). Houve diferencas significativas
quanto ao teor de lipidios totais, o comportamento foi semelhante ao da proteina, com B2
apresentando o maior valor (2,82%). O teor de cinzas apresentou diferenca significativa, variou
de 1,75% para a formulagdo controle a 2,59% (B2). Para o teor de carboidratos, ndo houve
diferenca significativa, ao nivel de 5% de significancia entre o controle e B1, B2 apresentou o
menor teor. Conclui-se que a utilizacdo de polidextrose e brdcolis em pé em formulagées de
paes tipo forma melhorou a qualidade nutricional dos produtos.
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AVALIAGAO DO GRAU DE FRESCOR EM PEIXES COMERCIALIZADOS EM SUPERMERCADOS DE
FORTALEZA-CE
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O pescado contem nutrientes essenciais para alimentacdo humana, mas também pode
veicular uma gama enorme de microrganismos patogénicos, a maior parte deles frutos da
contaminacdo do ambiente ou pelo manuseio inapropriado. O presente trabalho teve como
objetivo avaliar o grau de frescor dos peixes guaiuba e tildpia comercializados em
supermercados da regido de Fortaleza-CE, através das suas caracteristicas sensoriais. Foram
avaliadas 21 amostras de peixes vendidos em supermercados de Fortaleza-CE para
determinacdo do grau de frescor. As amostras em estudo apresentaram média de pontos
variando entre 7,6 na espécie tilapia e 8,4 na espécie guaiuba, podendo ser consideradas boas
para consumo, seu processamento alcancou o objetivo de agregar valor, aumentando seu
valor unitario, gerando uma melhor qualidade, atratividade, conveniéncia e apresentacdo. No
entanto, podemos observar casos pontuais onde o pescado avaliado ndo estava em condicGes
de consumo, que apresentaram médias de pontuacdo de 4,2 e 2,4, para a espécie tilapia, por
ser altamente perecivel. Pescados exigem cuidados especiais na manipulagdo,
armazenamento, conservacdo, transporte e comercializacdo, sendo que a qualidade do
produto final dependera de como a matéria-prima chegara a industria e das condi¢des de
processamento, assim valores de média baixos refletem falhas em uma ou mais etapas do
processamento desses produtos. Podemos concluir que de maneira geral os produtos estavam
aptos para consumo, porem ainda encontram-se produtos impréprios para consumo expostos
a venda.
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EFEITO DA EXTRUSAO INDUSTRIAL E DO PROCESSAMENTO EM FORNO CONVENCIONAL NOS
TEORES DE FLAVONAS E FLAVANONAS DE GENOTIPOS DE SORGO
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O sorgo (Sorghum bicolor L.) possui os maiores teores de compostos fendlicos entre os cereais,
incluindo as flavonas e flavanonas. O conteldo destes compostos é determinado por fatores
genéticos, no entanto, o efeito do processamento antes do consumo por humanos ainda é
pouco conhecido. Objetivou-se avaliar o efeito da extrusdo industrial e do processamento em
forno convencional nos teores de flavonas e flavanonas de gendtipos de sorgo. Grdos de trés
genodtipos de sorgo fornecidos pela EMBRAPA Milho e Sorgo (SC391; B.DLO357 e SC319) foram
submetidos aos seguintes tratamentos: moagem dos grdos; processamento em forno
convencional (121°C, 25 minutos) seguido de moagem; extrusdo industrial seguida de
moagem. As principais flavonas (luteolina e apigenina) e flavanonas (naringenina e eriodictiol)
do sorgo foram determinadas simultaneamente por Cromatografia Liquida de Alta Eficiéncia
com deteccdo por arranjo de diodos. A principal flavona e flavanona nos genétipos foram a
luteolina e eriodictiol, respectivamente (em média, 62,2 e 72,2%). O total de flavonas e
flavanonas variaram significativamente entre os gendtipos (13,9-44,9 e 51,2-267,3ug/g,
respectivamente). O gendtipo B.DLO357 apresentou teores de flavanonas comparaveis as
frutas fontes destes compostos. As flavonas e flavanonas ndo foram detectadas apds a
extrusdo e reduziram entre 31,7 e 61,6% apds o processamento em forno convencional. As
perdas de flavonas e flavanonas apds o processamento em forno correlacionaram-se
diretamente com o total destes compostos nos graos. Em conclusdo, as flavonas e flavanonas
no sorgo diminuiram apds os processamentos, sendo a extrusdo mais severa que
processamento em forno convencional.

Palavras-chave: Estabilidade de flavonas, Estabilidade de flavanonas, Processamento de sorgo
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IMPACTO DA EXTRUSAO INDUSTRIAL E DO PROCESSAMENTO EM FORNO CONVENCIONAL
NOS TEORES DE CAROTENOIDES DE GENOTIPOS DE SORGO
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O sorgo (Sorghum bicolor L.) é um cereal que apresenta elevado valor nutricional e potencial
para ser utilizado na alimentacdao humana. No entanto, o teor dos seus compostos bioativos,
incluindo os carotenoides pode ser afetado durante o processamento. Objetivou-se avaliar o
efeito da extrusdo industrial e do tratamento térmico em forno convencional nos teores de
carotenoides de gendtipos de sorgo. Graos de trés gendtipos de sorgo fornecidos pela
EMBRAPA Milho e Sorgo (SC391; B.DLO357 e SC319) foram submetidos aos seguintes
tratamentos: moagem dos graos; processamento em forno convencional (121°C, 25 minutos)
seguido de moagem; extrusdo dos graos seguida de moagem. Os principais carotenoides do
sorgo (luteina e zeaxantina) foram analisados por Cromatografia Liquida de Alta Eficiéncia com
detector de arranjo de diodos. Os dados obtidos foram submetidos a ANOVA, seguida do teste
de Duncan (a=5%). A zeaxantina foi o principal carotenoide dos gendtipos, correspondendo a
68,8% do teor total. O teor total de carotenoides nos gendtipos in natura foi baixo (SC391:
53,3ug/100g; SC319: 21,5ug/100g e B.DLO357: 10,6ug/100g). Os carotenoides do sorgo foram
altamente sensiveis aos processamentos, sendo que as perdas nos grdos extrudados (. 62,6-
80,0%) foram superiores as dos grdos processados em forno convencional (4,15,0-43,7%). As
reducBes dos carotenoides nos graos processados em forno correlacionaram-se diretamente
com o teor de carotenoides totais do grdo. Em conclusdo, os carotenoides no sorgo
diminuiram apds o processamento, sendo a extrusao mais severa que o processamento em
forno convencional. Apoio Financeiro: EMBRAPA Milho e Sorgo, FAPEMIG, CNPq e CAPES.
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SANITIZAGAO POR ULTRASSOM E ACIDOS ORGANICOS NA REMOGAO DE SALMONELLA
ENTERICA SOROVAR ENTERITIDIS E ESCHERICHIA COLI ADERIDAS A SUPERFICIE DE PERA
(Pyrus communis)
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Nélio José de Andrade - Universidade Federal de Vicosa, nandrade@ufv.br

A sanitizacdo é a etapa essencial para atribuir seguranca e extensdo da vida de prateleira de
frutas e hortalicas. Deste modo, objetivou-se avaliar o efeito do ultrassom combinado ou ndo a
acidos organicos na remocdo de Salmonella entérica sorovar Enteritidis ATCC 13076 e
Escherichia coli ATCC 11229 da superficie de péras. Apds selecionadas e lavadas, as péras
foram colocadas em suspens3o ativa de cada cultura (10° UFC/mL) e mantidas a 252C/1h.
Drenou-se a suspensdo e as péras foram incubadas a 252C/24h. Foram cortados,
assepticamente, cupons das péras de 1,0 x 1,0 cm que foram submetidos aos tratamentos de
sanitizacdo (acido latico 1%, acido acético 1%, ultrassom 40 kHz, ultrassom + acido latico 1% e
ultrassom + acido acético 1%) durante 2 min. Em seguida, foram feitas diluicGes e aliquotas
foram plaqueadas em agar Hecktoen a 379C/24 h. O nimero de células foi expresso em
UFC/cm?2. A contaminacdo inicial nos cupons foi 6,65 e 7,00 log UFC/cm? para E. coli e S.
Enteritidis, respectivamente. Todos os tratamentos removeram mais de 0,94 log UFC/cm?.
Houve maior remogao dos patégenos ao utilizar acido latico 1% que promoveu redugao de
1,95 e 2,55 log UFC/cm? em E. coli e S. Enteritidis, respectivamente. Estes resultados sdo
comparaveis a sanitizagdo com solug¢do clorada que reduz 1 a 2 ciclos logaritmicos na
contagem inicial. O tratamento com acido latico promoveu maior remogao de células aderidas,
o que indica a possibilidade de uso deste sanitizante no controle microbioldgico da fruta.
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INFLUENCIA DA ADIGAO DE ACAI E POLIDEXTROSE EM DIFERENTES NiVEIS NO PERFIL LIVRE
DE EXPANSAO DAS MASSAS DURANTE A FERMENTAGAO
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O presente trabalho teve como objetivo avaliar o impacto da adicdo de acai em poé e
polidextrose em formulagdes de paes tipo forma no perfil livre de expansdo de massas para a
producdo de paes tipo forma. Para o desenvolvimento das formulacbes foi utilizado um
delineamento composto central rotacional com duas varidveis independentes e com trés
repeticdes no ponto central, totalizando 11 ensaios, variando as quantidades de 0% a 20%. A
avaliagdo do perfil livre de expansdo foi realizada considerando as massas como elipses
truncadas e as medicdes das dimensdes foram realizadas de 10 em 10 minutos durante o
processo fermentativo que durou duas horas. A partir da medida destas dimensdes foi
calculado o volume em cada tempo e o fator de expansdo. Os melhores resultados para o
perfil de expansao, que é a capacidade da massa em expandir-se verticalmente, foram obtidos
pelos ensaios 1, 2 e 3, com valores maximos de 1,87; 1,69; 1,58 respectivamente. Pode-se
observar que a adicdo de polidextrose em valores superiores a 15% em combinacdo com o acai
proporcionou a fermentagdo mais lenta, devido ao possivel enfraquecimento do gliten e isto
reduziu os valores de fator de expansdo maximo, como por exemplo nos ensaios 8, 10 e 11,
onde os valores atingidos foram de 1,28; 1,08; 0,96. Conclui-se que a adi¢cdo de polidextrose e
acai, quando adicionados em quantidades superiores a 15%, promoveu prejuizos na
capacidade fermentativa de e expansao das massas para a producdo de pdes tipo forma.
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ESTABILIDADE DE VITAMINA E EM GENOTIPOS DE SORGO SUBMETIDOS A EXTRUSAO
INDUSTRIAL E AO TRATAMENTO TERMICO EM FORNO CONVENCIONAL
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O sorgo (Sorghum bicolor L.) é uma excelente fonte de compostos antioxidantes benéficos a
saude humana, incluindo a vitamina E. No entanto, o processamento deste cereal para
consumo humano pode modificar os teores de vitamina E. Este estudo objetivou avaliar a
estabilidade da vitamina E em gendtipos de sorgo submetidos a extrusdo industrial e ao
tratamento térmico em forno. Graos de trés gendtipos de sorgo fornecidos pela EMBRAPA
Milho e Sorgo (SC391; B.DLO357 e SC319) foram submetidos aos seguintes tratamentos:
moagem dos grados in natura; tratamento térmico em forno (121°C, 25 minutos) seguido de
moagem; extrusdo dos graos seguida de moagem. Os teores de vitamina E a, B, y e 6-
tocoferdis e tocotriendis) do sorgo foram determinados por Cromatografia Liquida de Alta
Eficiéncia com deteccdo por fluorescéncia. Os dados obtidos foram submetidos a ANOVA,
seguida do teste de Duncan (a = 5%). O sorgo in natura apresentou alta variabilidade nos
teores de vitamina E total (689,6-2354,6g/100g). O gendtipo B.DLO357 foi fonte de vitamina
E por apresentar equivalente de a-tocoferol entre 750 e 1500 pg em uma porg¢do de 100g
(1246,7 pg/100g). Os teores de tocoferdis, tocotriendis, vitamina E e equivalente de o-
tocoferol diminuiram apds a extrusdo (J,15,2-47,6%). No entanto, todas essas varidveis,
exceto os tocotriendis, aumentaram apds o processamento em forno (1°6,8-15,8%). Em
conclusdo, a estabilidade da vitamina E foi elevada apds o processamento em forno
convencional, havendo perdas significativas apds a extrusdo. Apoio financeiro: EMBRAPA
Milho e Sorgo, FAPEMIG, CNPq e CAPES.
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ESTABILIDADE DE 3-DEOXIANTOCIANIDINAS EM GENOTIPOS DE SORGO SUBMETIDOS A
EXTRUSAO INDUSTRIAL E AO PROCESSAMENTO EM FORNO CONVENCIONAL
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O sorgo (Sorghum bicolor L.) é fonte de 3-deoxiantocianidinas (3-DXAs), as quais sdo as
principais responsdveis por sua atividade antirradical, antidiabetes e anticancer. O perfil e o
conteudo destes flavonoides sdo determinados por fatores genéticos, mas podem ser
modificados durante o processamento do grao para consumo humano. Este estudo objetivou
avaliar a estabilidade das 3-DXAs em gendtipos de sorgo submetidos a extrusao industrial e ao
processamento em forno convencional. Graos de trés gendtipos de sorgo fornecidos pela
EMBRAPA Milho e Sorgo (SC391; B.DLO357 e SC319) foram submetidos aos seguintes
tratamentos: moagem dos graos in natura; processamento em forno convencional (121°C, 25
minutos) seguido de moagem; extrusao industrial dos graos seguida de moagem. As 3-DXAs do
sorgo (luteolinidina, apigeninidina, 7-metoxi-apigeninidina e 5-metoxi-luteolinidina) foram
determinadas por Cromatografia Liquida de Alta Eficiéncia com deteccdo por arranjo de
diodos. Os dados obtidos foram submetidos a ANOVA, seguida do teste de Duncan (a = 5%). O
total de 3-DXAs variou significativamente entre os gendtipos controle (SC391: 50,6ug/100g;
SC319: 342,4ug/100g e B.DLO357: 226,0ug/100g). A luteolinidina e 5-metoxi-luteolinidina
foram as 3-DXAs majoritdrias nos genétipos, perfazendo em média 32,1 e 30,7%,
respectivamente. O perfil e teores de 3-DXAs mantiveram-se constantes apds o
processamento em forno convencional. No entanto, as 3-DXAs (totais e fra¢des) foram
altamente sensiveis a extrusdo, com perdas entre 70,7 e 93,9% (em média, 83,8%). Em
conclusdo, as 3-deoxiantocianidinas foram estdveis ao processamento em forno convencional
e reduziram significativamente apds a extrusdo. Agradecimentos: EMBRAPA Milho e Sorgo,
FAPEMIG, CNPqg e CAPES.
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CARACTERIZAGAO DOS COMPOSTOS FENOLICOS TOTAIS, ATIVIDADE ANTIOXIDANTE E
ANTOCIANINA DE FRUTOS LIOFILIZADOS DA REGIAO SUL DO ESPIRITO SANTO
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O desequilibrio oxidativo é um fator de risco para o desenvolvimento de algumas doencas
cronicas, como as doengas cardiovasculares. Uma forma de tentar reestabelecer o equilibrio
oxidativo do organismo é o consumo de alimentos ricos em compostos antioxidantes, como os
polifendis. Dessa forma, o objetivo deste trabalho foi avaliar a concentracdo de compostos
fendlicos, antocianina e atividade antioxidante de liofilizados da casca da jabuticaba, do
jamboldo e do acai Jucara adquiridos por produtores do sul do estado do Espirito Santo. A
quantificacdo dos compostos fendlicos totais, capacidade antioxidante e antocianinas dos
frutos liofilizados foram determinadas pelo método de Folin-Ciocalteu, captura do radical ABTS
[(3cido 2,2’-azino-bis-(3-etilbenzotiazolina)-6-sulfénico] e pelo método do pH Unico,
respectivamente. Entre os frutos liofilizados, a casca da jabuticaba foi o que apresentou maior
capacidade antioxidante e compostos fendlicos totais, (786,24pumols TEAC/ g e 95,32 mg de
AGE/ g), seguidos pelo acai Jugara (408,05 umols Trolox/ g e 47,84 mg de AGE/ g) e pelo
jamboldo (71,58 umols TEAC/ g e 8,17 mg de AGE/ g). Quanto aos teores de antocianina, o acai
Jucara apresentou valores de 1,23 g cianidina- 3-glicosideo/ 100 g, superior ao encontrado na
casca da jabuticaba (1,02 g cianidina- 3-glicosideo/ 100 g) e no jamboldo (0,7 g cianidina- 3-
glicosideo/ 100 g). Conclui-se que entre os frutos analisados, a casca da jabuticaba se destacou
em sua capacidade antioxidante e teor de compostos fendlicos em comparag¢do ao agai Jugara
e ao jambolao.

Palavras-chave: frutas tropicais, atividade antioxidante, compostos fendlicos
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BANCO DE LEITE REFERENCIA EM MINAS GERAIS: PERFIL FiSICO-QUIMICO E
MICROBIOLOGICO DO LEITE HUMANO DOADO DE 2007 A 2011.

Aline Soleane Carmo Braga - Prefeitura de Belo Horizonte, alinescbraga@yahoo.com.br

Paula Caroline Andrade - Prefeitura de Belo Horizonte, paulacaroline _nutri@yahoo.com.br

Luana Caroline dos Santos - Universidade Federal de Minas Gerais, luanacs@ig.com.br

Simone Cardoso Lisboa Pereira - Universidade Federal de Minas Gerais, simoneclpereira@gmail.com

Objetivo: caracterizar aspectos fisico-quimicos e microbioldgicos do leite humano ordenhado
(LHO) doado no periodo de 2007-2011 a um Banco de Leite Humano de Belo Horizonte,
referéncia em Minas Gerais. Métodos: trata-se de estudo de desenho descritivo por meio de
série temporal com obtencdo de dados referentes as analises fisico-quimicas e microbiolégicas
do LHO doado. Foram avaliados nimero de doacgGes; percentual de descarte; contaminacdes
fisicas e microbioldgicas; acidez Dornic (2D); e valor calérico, a partir de analise descritiva e
aplicacdo dos testes Kolmogorov-Smirnov, Kruskal-Wallis, Mann-Whitney e Qui-quadrado.
Utilizou-se correcao de Bonferroni. Resultados: Foram analisadas 33.031 amostras de LHO
doado, com mediana de 543 (IC 95%; 192-912) amostras por més. Houve redugdo do volume
de LHO ao longo dos anos. Os percentuais de descarte por contaminacdo microbiolégica
(0,25%) e presenca de produto ndo-conforme (2,66%) apresentaram alteragdes
estatisticamente significantes (p<0,001) entre os anos avaliados. Ocorreu aumento do volume
descartado, contudo houve redugdo na contaminagao por microrganismos indicadores de mas
condig¢des de higiene. A mediana de acidez foi de 5,0°D (IC 95%; 1-33). Em relagdo ao valor
calérico total, classificado segundo Panichi et al. (2010), 15,9% das amostras eram
hipocaldricas (< 500 kcal/L); 64,9% normocaldricas (= 501 < 700 kcal/L); e 19,2% hipercaldricas
(= 701 kcal/L), com diferenca entre os anos avaliados (p<0,001). Conclusdes: Os resultados
apontam reducdo do volume de doagdes ao longo dos anos, mas melhoria na qualidade. O
aumento no descarte indica a necessidade de orientagdes mais efetivas as doadoras, com foco
em boas praticas de manipulagdo do LHO.
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AVALIACAO SENSORIAL DA ALFACE (Lactuca sativa) SUBMETIDA A PROCESSAMENTO A
VACUO

Carolina P. de Carvalho Martins - Universidade Federal do Rio de

Janeiro, carolcarvalhomartins.5@hotmail.com

Armando Ubirajara de Oliveira Sabaa Srur - Universidade Federal do Rio de
Janeiro, sabaasrur@gmail.com

A alface (Lactuca sativa) é a hortalica folhosa mais importante no mundo, sendo consumida,
principalmente, in natura na forma de saladas. Atualmente o tipo crespa corresponde ao
principal segmento cultivado no Brasil. O mercado consumidor vem exigindo formas de
comercializacdo mais convenientes, caracteristica que impulsiona o comércio dos alimentos
minimamente processados, porém, a sobrevivéncia destes produtos esta relacionada ao
desafio de manutencdo da qualidade, pois o pré-processamento torna as frutas e hortalicas
mais pereciveis. Objetivo desse estudo foi avaliar as alteracGes sensoriais que a alface lisa
sofre quando submetidas a estufa a vacuo em diferentes tempos e se através desse processo é
possivel eliminar as larvas e insetos presentes sem alterar sua aparéncia. O processamento a
vacuo das folhas de alface foi realizado em estufa por 0 (controle), 5, 10, 15 e 20 minutos.
Apds esta etapa as folhas foram lavadas, higienizadas e armazenadas sob refrigeracdo até a
realizagdo da analise sensorial em teste discriminativo de comparagdo multipla. Com o tempo
de cinco minutos ja foi possivel verificar a morte de todas as larvas e insetos presentes nas
folhas, e a andlise da variancia determinou que ndo ha diferenca significativa (p< 0,05) entre
pelos menos duas amostras codificadas em relagao a aparéncia do produto final. Com isso, a
pré-higienizagdo em estufa 4 vacuo diminui a manipulagado da alface por matar larvas e insetos,
além de ndo promover alteragdes em sua aparéncia, sendo uma tecnologia interessante na
producdo de alimentos minimamente processados.

Palavras-chave: alface, vacuo, avaliacdo sensorial

175
I CONAN -V COMAN | 31 de marco a 04 de abril de 2014 | Ouro Preto - MG



Il Congresso Nacional ' = D '

% ™ v Congresso Mineiro
de Alimentos e Nutricdo

W de Alimentagdo e Nutrigdo

Saude e Tecnologia: Desafios para o Século XXI
ANAIS. ISSN — 2236-2495

ESTABILIDADE DOS COMPOSTOS ANTIOXIDANTES DE SUCO CLARIFICADO E CONCENTRADO
DE ACEROLA ORGANICA ARMAZENADO SOB REFRIGERAGAO.

Carla Lorena Silva Cavalcante - Universidade Federal do Ceard (UFC), carlalorena92@hotmail.com
Patricia Marques de Farias - Universidade Federal do Ceard (UFC), patriciamfarias@hotmail.com
Luciana de Siqueira Olivier - Universidade Federal do Ceard (UFC), luciana_soy@yahoo.com.br
Raimundo Wilane de Figueiredo - Universidade Federal do Ceard (UFC), fiqueira@ufc.br

Os antioxidantes tém sido vistos largamente como ferramentas contra a oxidacdo de
alimentos. Contudo, a retencdo dos compostos antioxidantes através do processamento e do
armazenamento de alimentos tem assumido crescente importancia por sua participacdo na
manutencdo da saude. O objetivo do trabalho foi avaliar o contelddo dos compostos
antioxidantes e sua influéncia no status antioxidante do suco clarificado e concentrado de
acerola organica durante armazenamento refrigerado. O suco clarificado e concentrado de
acerola organica foi processado por uma agroindustria localizada no norte do Estado do Ceard
e transportado para o Laboratério de Frutas e Hortalicas (UFC), onde foi imediatamente
armazenado em freezer doméstico (-18 °C). O material foi analisado no dia do processamento
e a cada 120 dias durante 360 dias de armazenamento quanto ao conteddo de compostos
antioxidantes (antocianinas totais, flavonoides amarelos, carotenoides totais, vitamina C e
polifendis sollveis totais - PST) e atividade antioxidante total (AAT) pelo método ABTS. Com
excecao do conteudo de PST, o qual apresentou um aumento significativo durante o periodo
de armazenamento, e de carotenoides totais, o qual ndo foi quantificado, houve um
decréscimo significativo no conteudo dos compostos antioxidantes durante o armazenamento.
Como consequéncia dessa perda, principalmente relacionada a da vitamina C (9401,30 para
5897,71 mg/100 mL de suco), a AAT diminuiu significativamente. A manutencdo do status
antioxidante do suco clarificado e concentrado de acerola em nivel relativamente elevado
pode ser devida, principalmente, ao conteido de PST, bem como pela utilizagdo de baixas
temperaturas, o que contribuiu para a estabilidade do produto.

Palavras-chave: Malpighia emarginata D.C., Atividade Antioxidante Total, Armazenamento
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ACEITABILIDADE DE BISCOITOS DE CHOCOLATE SEM LACTOSE, COM GERMEN DE TRIGO E
FARELOS DE TRIGO E DE AVEIA

Jessica Bezerra Chaves - Universidade Federal do Ceard (UFC), jessicabchaves@hotmail.com
Ana Patricia Cavalcante Carneiro - Universidade Federal do Ceard

(UFC), paty_cavalcante92@hotmail.com

Dorasilva Ferreira Pontes - Universidade Federal do Ceard (UFC), dora@ufc.br

Devido a necessidade de melhorar o estado nutricional da populacdo, tem-se buscado
alternativas para minimizar caréncias nutricionais existentes por meio de produtos alimentares
ndo convencionais, como a mistura a base de farelo de cereais. Os farelos possuem vitaminas e
sais minerais além de fibras, ja o germe de trigo possui proteinas de alto valor nutricional. O
uso abusivo de leite de vaca tem aumentado a incidéncia de intolerancia a lactose. O objetivo
do presente estudo foi elaborar formulagGes de biscoitos de chocolate sem lactose e avaliar a
aceitabilidade destes biscoitos por meio de escala hedonica de 9 pontos. Foram elaboradas
trés formulagdes de biscoitos com substituicdo de 29,89% do peso da farinha de trigo por: (A)
farelo de trigo, (B) farelo de aveia e (C) gérmen de trigo. Participaram da andlise 42 provadores
que avaliaram o quanto gostaram ou desgostaram de cada amostra de acordo com os
atributos aroma, sabor, textura e impressao global. Os resultados foram submetidos a analise
de variancia (ANOVA) e as médias comparadas pelo teste de Tukey a 5% de significancia. A
amostra A foi a mais aceita nos tributos sabor e aroma, a amostra B foi a mais aceita em
textura e impressao global. A textura foi o atributo que mais contribuiu para a aceitabilidade
das formulacdes. As amostras, assim, tem que sofrer alteracdes nas formulacdes para
aumentar a aceitagdo, nos atributos textura, sabor e impressdo global.

Palavras-chave: biscoito, aceitagao, farelo de aveia
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ELABORAGAO E CARACTERIZAGAO FiSICO-QUIMICA DE UM LICOR FUNCIONAL A BASE DE
ABACAXI E HORTELA

Everton Bruno Santos Rodrigues - Universidade do Estado do Pard

(UEPA), EvertonTecnologo@gmail.com

Danusa Silva da Costa - Universidade do Estado do Pard (UEPA), dandann_costa@hotmail.com
Luanna Marques de Araujo - Universidade do Estado do Pard (UEPA), luanna.marques@hotmail.com
Leticia Rodrigues Gomes - Universidade do Estado do Pard (UEPA), gomesuepa@yahoo.com.br
Washinton Luiz Gomes dos Santos Filho - Universidade do Estado do Pard

(UEPA), washinton20111@hotmail.com

José Anchieta de Araujo - Universidade do Estado do Pard (UEPA), anchietaaraujo@gmail.com

O objetivo desse trabalho foi desenvolver um licor com propriedades funcionais, sendo
preparado duas formulacbes, de maneira simples e acessivel a todos. Alimentos funcionais sdo
definidos como qualquer substdncia ou componente de um alimento que proporciona
beneficios para a saude, inclusive a prevencdo e o tratamento de doencas. O preparo, analise
sensorial e fisico-quimica do licor foram realizados no Laboratério de Alimentos da
Universidade do Estado do Para — (UEPA), onde foram preparados 2 licores. O A contendo
(1,5L) de cachaga, (720g) de acucar, (600g) de abacaxi, (9g) de horteld, (0,5L) de agua. O B
contendo (1L) de cachaca, (360g) de actcar, (300g) de abacaxi, (6g) de horteld, (0,5L) de agua,
seguindo - se as Boas Praticas de Fabricacdo (BPF). Os resultados das analises sensoriais foram
submetidos a analise de variancia e as médias comparadas pelo teste de Tukey, a 5% de
significancia. Verificou — se que o produto foi bem aceito na andlise sensorial, apresentando
uma média de 7,6 para a amostra A e 7,2 para amostra B. Com rela¢do as analises fisico-
guimicas obteve-se pH de 3,89 para amostra A e pH de 4,32 para amostra B, sélidos soluveis
totais a amostra A apresentou um (Brix°) de 36,5° e para amostra B apresentou (Brix°) de
29,8°, o teor alcodlico de 34,3°GL para amostra A e de 28,1° GL para amostra B. Conclui-se que
as duas formulages apresentam uma boa aceitacdo por parte dos provadores, sendo vidveis
suas producGes para apreciadores de bebidas alcodlicas.

Palavras-chave: alimentos, doenca, saude
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PAO DE FORMA ENRIQUECIDO COM BAGAGO DE MALTE: COMPARAGAO DE QUALIDADE POR
TESTE DE PANIFICAGAO E INTENGAO DE COMPRA

Kamylla Martins Ferreira Marins - Instituto de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia- IF Goiano, Campus
Morrinhos,kamylla _marins@hotmail.com

Mariana Buranelo Egea - Instituto de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia- IF Goiano, Campus
Morrinhos, mariana.eqea@ifgoiano.edu.br

Luciano Moro Tozetto - Instituto de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia- IF Goiano, Campus
Morrinhos, luciano.tozeto@ifgoiano.edu.br

O bagaco de malte é o residuo do processo inicial da fabricacdo de cervejas, que possui alto
valor de fibras, residuo de proteinas e agUcares, e por isso, torna-se potencial na utilizacdo em
produtos de panificagdo. O objetivo deste trabalho foi avaliar a substituicdo de 4%, 7% e 10%
da farinha de trigo (FT) por farinha do bagaco de malte (FM) em pdes. Para isso, o teste de
panificacdo foi realizado pela metodologia descrita por El-Dash em 1978, quantificando os
atributos volume, cor da crosta, quebra, simetria, caracteristica da crosta, estrutura das células
do miolo, cor do miolo, textura do miolo, sabor e aroma dos paes totalizando 100 pontos. No
teste de intencdo de compra uma escala de 5 pontos foi utilizada. Foram utilizados 20
julgadores adultos semi-treinados nos testes sensoriais. O pao 4%FM, destacou-se no teste de
panificacdo, onde praticamente todos os atributos (exceto cor da crosta, simetria, e cor do
miolo) apresentaram média superiores que as demais formulagdes. A formulacdo com 10%FM
apresentou menores médias para todos os atributos, indicando baixa aceitabilidade. Utilizando
a somatdria dos atributos, classificou-se as formulag¢des controle, 4%FM e 7%FM em pdes de
boa qualidade (média 80-90), e 10%FM com qualidade regular (média entre 70 e 80). No teste
de intengdo de compra, 4%FM apresentou maior média (4—possivelmente compraria) sem
diferencga significativa (p<0,05) com a controle e a 7%FM. Assim, a substituicdo de 4% de FT
por FM apresentou aceitabilidade sensorial de acordo com os testes sensoriais de panificacdo
e intengdao de compra.

Palavras-chave: Alimentos funcionais, Fibras, Analise sensorial
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ACEITABILIDADE E CARACTERIZAGAO FiSICO-QUIMICA DE IOGURTE COM QUINOA

Everton Bruno Santos Rodrigues - Universidade do Estado do Pard

(UEPA), EvertonTecnologo@gmail.com

Luanna Marques de Araujo - Universidade do Estado do Pard (UEPA), luanna.marques@hotmail.com
Danusa Silva da Costa - Universidade do Estado do Pard (UEPA), dandann_costa@hotmail.com
Leticia Rodrigues Gomes - Universidade do Estado do Pard (UEPA), gomesuepa@yahoo.com.br
Washinton Luiz Gomes dos Santos Filho - Universidade do Estado do Pard

(UEPA), washinton20111@hotmail.com

José Anchieta de Araujo - Universidade do Estado do Pard (UEPA), anchietaaraujo@gmail.com

O iogurte é um tipo de leite fermentado bastante difundido e apreciado, sendo ele o derivado
fermentado do leite, mais popular e mais consumido mundialmente. O objetivo deste trabalho
foi realizar a caracterizagdo fisico-quimica e sensorial do iogurte de quinoa, a fim de verificar a
aceitacdo deste produto inovador, com potencial aplicacdo mercadoldgica. Este trabalho foi
desenvolvido no Laboratério de Alimentos, da Universidade do Estado do Pard (UEPA), seguiu-
se as Boas Praticas de Fabrica¢do (BPF). Os resultados das andlises estatisticas foram feitas
utilizando o programa ASSISTAT 7.7, os dados apresentados indicam que as formulacées de
iogurte com 6% e 12% de quinoa estudadas, ndo diferem estatisticamente pelo teste de Tukey
a 5% de probabilidade, em relacdo aos atributos aparéncia, aroma, sabor e consisténcia,
impressdo global e a intengdo de compra para os dois iogurtes demonstram que a amostra
com 6% de quinoa foi a mais aceita pelos julgadores com 4,1 (82%) de aceitagdo. Verificamos
através das analises fisico-quimica que as duas amostras encontram-se dentro da legislacdo
vigente, tornando o iogurte apto ao consumo. Com os resultados, pode-se concluir que
provavelmente este produto terd um bom espaco no mercado, sendo uma nova alternativa
para agregar valor ao iogurte de frutas.
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DETERMINAGAO DO TEOR DE ACIDO ASCORBICO PRESENTE EM SUCO DE CAJU CLARIFICADO

Marina Lisboa Silva - Universidade Federal do Ceard, marina lisboa silva@hotmail.com

Ana Paula Rodrigues Ferreira - Universidade Federal do Ceard, anaufc2009@hotmail.com

Madrcia Maria da Silva Cavalcante - Universidade Federal do Ceard, marina lisboa silva@hotmail.com
Silvana Gomes Ribeiro - Universidade Federal do Ceard, marina lisboa silva@hotmail.com

O caju destaca-se por seu alto valor nutritivo, principalmente em relacdo ao teor de vitamina
C, sendo utilizado pela industria para elaboracdo de diversos produtos, incluindo o suco
clarificado que consiste em uma bebida apreciada por seu sabor caracteristico e que apresenta
grande potencial de mercado. De forma geral, os consumidores tém se preocupado cada vez
mais com a qualidade nutricional de produtos como os sucos de frutas, sendo necessario que
as técnicas de processamento e conservacdo apresentem eficicia na manutencdo das
caracteristicas originais do alimento in natura. Dessa forma, o presente trabalho teve como
objetivo a determinacdo do teor de acido ascorbico presente em amostras de suco de caju
clarificado e, posterior comparacdo com o padrdo estabelecido pela legislacdo para verificar se
apdés o processo tecnoldgico aplicado o produto ainda mantém teor consideravel dessa
vitamina. Foram avaliadas sete amostras de suco de caju clarificado e a quantificacdo do acido
ascoérbico seguiu método titulométrico a partir do iodato de potdssio. De acordo com o
Regulamento Técnico referente aos Padrdes de Identidade e Qualidade, o suco de caju
clarificado deve apresentar no minimo 60 mg/100g de acido ascdrbico. Os resultados desta
pesquisa indicaram que os teores de vitamina C presentes nos sucos avaliados apresentaram
variacdo de 60,50 mg/100g a 143,00 mg/100 g, valores superiores ao minimo estabelecido
pela legislagdo em vigor e semelhantes ao reportado pela literatura. Portanto, as amostras
avaliadas atendem aos padrdes de qualidade exigidos pela legislagdo brasileira, além de
apresentarem-se como uma boa fonte de vitamina C.
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ESTUDO DA QUALIDADE FiSICO-QUIMICA DE LEITE EM PO INTEGRAL COMERCIALIZADO NA
CIDADE DE FORTALEZA-CE

Marina Lisboa Silva - Universidade Federal do Ceard, marina lisboa silva@hotmail.com

Ana Paula Rodrigues Ferreira - Universidade Federal do Ceard, anaufc2009@hotmail.com

Madrcia Maria da Silva Cavalcante - Universidade Federal do Ceard, marina lisboa silva@hotmail.com
Silvana Gomes Ribeiro - Universidade Federal do Ceard, marina lisboa silva@hotmail.com

Para garantir as caracteristicas fisico-quimicas do leite em pd ao longo de sua vida-de-
prateleira é necessario assegurar a qualidade durante o armazenamento, a fim de evitar
alteracOes que possam reduzir sua estabilidade e, entdo seu valor comercial. O presente
trabalho teve por objetivo analisar as caracteristicas fisico-quimicas de amostras de leite em
po e verificar sua conformidade com a legislacdo. Nesta pesquisa utilizou-se oito amostras de
leite em po integral comercializadas na cidade de Fortaleza-CE, as quais foram submetidas a
analises referentes ao teor de umidade, proteinas e lipidios segundo metodologia preconizada
pela AOAC. A partir dos dados obtidos, no que diz respeito ao teor de lipideos apenas duas
amostras apresentaram valores compativeis com a legislagdo (maior ou igual a 26%), enquanto
que os demais resultados foram inferiores, o que constitui-se em um problema, pois essas
amostras ndo podem ser classificadas como leite integral ja que os valores de gordura estao
abaixo do minimo aceitdvel. Em relacdo a umidade o valor maximo deve ser de 3,5%, sendo
gue cinco amostras apresentaram resultados satisfatérios e trés obtiveram valores superiores
a 4%, indicando que esses produtos podem apresentar problemas relacionados a deterioracao
microbiana, reagdes de cristalizagdo de lactose, dentre outros. O teor protéico das amostras
apresentou divergéncia considerdvel, pois em quatro produtos detectou-se valores inferiores a
10% e nos demais os resultados foram superiores a 25%. Portanto, as amostras em questdo
nao apresentaram resultados satisfatérios em relagdo aos parametros avaliados, visto que os
valores ndao seguem os padrdes estabelecidos pela legislagao.
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AVALIAGCAO SENSORIAL DE BRIGADEIRO ENRIQUECIDO COM DIFERENTES CONCENTRAGOES
DA FARINHA DE ALBEDO DA LARANJA PERA (Citrus sinensis L.)

Leticia Rodrigues Gomes - Universidade do Estado do Pard (UEPA), gomesuepa@yahoo.com.br

Everton Bruno Santos Rodrigues - Universidade do Estado do Pard

(UEPA), EvertonTecnologo@gmail.com

Danusa Silva da Costa - Universidade do Estado do Pard (UEPA), dandann_costa@hotmail.com

Luanna Marques de Araujo - Universidade do Estado do Pard (UEPA), luanna.marques@hotmail.com
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O albedo de laranja possui grande potencial para enriquecer alimentos como fonte de fibra
alimentar. O desenvolvimento de alimentos enriquecidos tem grande importancia ndo so para
a industria de alimentos, como também para elevar a qualidade da alimentacdo e nutricdo da
populacdo. Neste trabalho objetivou-se verificar a aceitacdo de brigadeiro enriquecido com
1%, 2% e 3% de farinha de albedo da laranja, como forma de reaproveitamento de residuos
provenientes da utilizagdo desta fruta, bem como verificar a inten¢do de compra pelos
provadores. O presente trabalho foi desenvolvido no Laboratério de Alimentos da
Universidade do Estado do Pard (UEPA), campus XV, Redencdo-PA. Os ingredientes foram
adquiridos no comércio local. As médias das notas da avaliacdo sensorial dos brigadeiros
ficaram entre 6,8 e 7,8, em todos os atributos sensoriais, o0 que mostra que a substituicdo
parcial do amido de milho pela farinha de albedo de laranja obteve boa aceitacdo sensorial, a
intengdo de compra obteve médias muito préximas, mas a formulagdo com 1% teve a maior
intengdo de compra 84% e com a média de 4,2. A partir dos dados obtidos na avaliagdo de
perfil sensorial do brigadeiro enriquecido pode-se perceber que este foi satisfatoriamente
aceito pelos provadores, mostrando-se uma alternativa viavel para a incrementagdo da
alimentacdo, ja que o brigadeiro é um doce popular. A farinha de albedo de laranja ndo
modificou significativamente a formulacdo dos brigadeiros de forma a alterar sua preferéncia
ou aceitagdo, o que denota um potencial de comercializacio de um produto sem
comprometimento das caracteristicas sensoriais.
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ELABORAGAO E ANALISE SENSORIAL DE BOLO DE QUEIJO COM RUCULA
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O presente trabalho teve por objetivo avaliar sensorialmente a aceitacdo de bolo de queijo
acrescido de rdcula visando a suplementacdo nutricional. Os subprodutos de frutas e
hortalicas apresentam quantidades aprecidveis de fibra e de outros constituintes importantes
a alimentacdo humana. Um dos produtos no qual farinhas mistas podem ser utilizadas para
sua fabricacdo é o bolo. O presente trabalho foi desenvolvido no Laboratério de Alimentos da
Universidade do Estado do Pard (UEPA), campus XV, Redencdo-PA. Os ingredientes foram
adquiridos no comércio local. Na analise sensorial os provadores avaliaram o bolo
positivamente quanto ao sabor. A nota 9 gostei extremamente foi a predominante dentre as
respostas dos avaliadores 63,33%, seguida da nota 8 gostei moderadamente 23,33% e da nota
7 gostei regularmente 10%, a maioria das respostas dadas pelos provadores para os atributos
testados foram superiores a 7, indicando boa aceitacdo do bolo de queijo com rucula.
Verificou-se que um produto simples pode-se agregar hortalicas como a rucula e contribuir
para uma alimentacdo mais rica nutricionalmente, demonstrar uma boa impressao global e ter
uma boa aceitagdo entre o publico de varias faixas etdrias. Um produto como esse pode
contribuir para a alimentacdo de pessoas de idades variadas, e ser incorporado a alimentacdo
de pessoas que ndo apreciam o sabor amargo da rdcula, isso significa incorporar também os
nutrientes e bioativos presentes nela. No entanto, o produto demonstra um grande potencial
de comercializagdo, mas faz-se necessario um estudo a respeito do seu valor nutricional.
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QUALIDADE MICROBIOLOGICA DE GELEIA DE UVA ADICIONADA DE CHIA (Salvia hispanica L.)
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A chia contém grande quantidade de fibras possuindo efeitos benéficos para os seres
humanos, dentre eles a prevencdo contra doencas do coracdo. Além disso, apresenta elevados
teores de minerais, como, por exemplo, o cdlcio e o fésforo. O uso dessa semente vem
aumentando consideravelmente nos ultimos anos, motivando estudos de produtos inovadores
com a mesma. Geléias de frutas sdo obtidas da coccdo de frutas inteiras ou em pedacos,
polpas ou sucos de frutas, com agUcar e agua, e apresentam boa aceitacdo pelos
consumidores. Elas usam como formas de conservacao o calor e, também, durante o processo
ocorre o aumento da concentracdo de acglcar, com alteracdo da pressdo osmotica,
aumentando o tempo de vida util, impedindo a proliferacdo de micro-organismos. Assim, o
objetivo do trabalho foi avaliar a qualidade higiénica sanitdria de trés formula¢des de geléias
de uva: somente chia (A), pectina e chia (B) e pectina e acgucar (C). As andlises microbioldgicas
feitas foram: contagem de aerdbios mesdfilos, bolores e leveduras, coliformes a 35 e 45°C e
Salmonella sp.. Nenhuma das formulagdes apresentou contaminacdo por coliformes e
Salmonella sp. e todas apresentaram contagem superior de bolores e leveduras acima do
estabelecido pela legislacdo brasileira vigente. As amostras A e C apresentaram contagem de
mesofilos superior a 10* UFC.g™ enquanto a preparacdo B inferior a 10° UFC.g™. Os resultados
obtidos indicam uma facilidade de deterioragdo e uma vida de prateleira diminuida em fungao
dos micro-organismos presentes em contagem elevada, entretanto, ndo apresentam riscos a
saude dos consumidores.
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AVALIACAO DA ATIVIDADE ANTIMICROBIANA DE NANOCAPSULAS DE GOMA DE CAJUEIRO
CONTENDO EXTRATOS FENOLICOS DE RESIDUO DE CASTANHOLA (Terminalia catappa) E
POLPA DE PITAYA (Hylocereus costaricensis) CONTRA LISTERIA MONOCYTOGENE
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Ana Cristina da Silva Lima - Universidade Federal do Ceard, anacristinalima.hp@hotmail.com
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Luiz Bruno de Sousa Sabino - Universidade Federal do Ceard, luno _ss@hotmail.com

Os compostos fendlicos, além de sua capacidade antioxidante, podem apresentar atividade
antimicrobiana. A nanoencapsulacdo pode fornecer protecdo a ingredientes sensiveis em
condicbes ambientais desfavoraveis, eliminacdo de incompatibilidades (solubilizacdo) e
mascaramento de caracteristicas sensoriais desagradaveis, visando aumentos potenciais na
gualidade e propriedades funcionais dos alimentos. Desta forma, este trabalho teve como
objetivo nanoencapsular extratos de castanhola e pitaya, quantificar os teores de compostos
fendlicos totais dessas nanocdpsulas e avaliar suas atividades antimicrobianas contra Listeria
monocytogenes. Para a avaliacdo dos teores de compostos fendlicos totais e analise da
atividade antimicrobiana, inicialmente foram elaborados extratos a partir do residuo de
castanhola e polpa de pitaya, previamente liofilizados. A amostra concentrada foi armazenada
em frasco de vidro, ao abrigo de luz. A sintese das nanocapsulas foi realizada utilizando uma
propor¢do de 1:20 (amostra: goma de cajueiro). A atividade antimicrobiana contra Listeria
monocytogenes foi realizada utilizando o método de diluicdo, com modificagdes. Os extratos
foram submetidos a andlise de compostos fendlicos totais.As nanoparticulas de goma de
cajueiro contendo extrato de residuo de castanhola e polpa de pitaya apresentaram teores de
compostos fendlicos totais de 6787,53 e 847,54mg/100g de extrato, respectivamente. A
nanoparticula de pitaya apresentou atividade antimicrobiana contra L. monocytogenes,
apresentando concentra¢do inibitéria minima de 4000 pg/mL. A nanoparticula contendo
extrato de castanhola ndo apresentou atividade antimicrobiana contra esse microrganismo.
Logo, a nanoparticula de pitaya pode ser utilizada na industria e preparo de alimentos,
promovendo a seguranga alimentar do produto contra a Listeria monocytogenes, além de
aumento do teor de composto bioativo.
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DESENVOLVIMENTO DE BEBIDA ALCOOLICA FERMENTADA DE JENIPAPO (Genipa americana L)
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O jenipapeiro pertence a familia Rubiaceae, sendo considerada uma espécie de importancia
econdmica, tanto pela sua esséncia florestal, quanto pela producdo de alimentos. O presente
trabalho teve como objetivo a elaboracdo de uma bebida alcodlica fermentada de Jenipapo
(Genipa americana L) e avaliar suas caracteristicas fisico-quimicas. O experimento foi realizado
no laboratdrio de Desenvolvimento de Novos Produtos e Alimentos Funcionais da UFC, onde
os frutos foram lavados, selecionados, sanitizados, despolpados, logo apds foi corrigido os
Sélidos Soluveis Totais (SST) com adicdo de sacarose, corre¢do de pH e preparagdo do pé-de-
cuba, o mosto foi filtrado e colocada para fermentar durante 25 dias, com realizacdo de
trasfegas, o produto foi filtrado, envasado, pasteurizado e armazenado. O Fermentado foi
submetido as andlises de acidez total, acidez fixa, acidez volatil, densidade, teor alcodlico, pH,
acucares totais e extrato seco e analise estatistica dos dados. Os valores médios encontrados
para acidez total, acidez fixa, acidez volatil, teor alcodlico, pH, densidade, acucares totais e
extrato seco foram de 50,23 * 0,95 meq/L; 40,17 + 1,33 meq/L; 10,13 + 1,34 meq/L; 7,8 %
(v/v); 3,97 £ 0,04; 0,990 + 0,01 g/cm3; 3,45 + 1,23 g/100g e 48,46 + 2,24 g/L, respectivamente.
Os valores encontrados para os atributos estdo de acordo com a legislagcdo. O fermentado
possui um carater seco, estd apto para o consumo e pela facilidade de obtencdo pode ser
apresentado como alternativa para a apresentacdo do Jenipapo, agregando valor a matéria-
prima.
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QUALIDADE E VIDA DE PRATELEIRA DE MACA E ABACAXI MINIMAMENTE PROCESSADOS
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O consumo de frutas minimamente processadas (mmp) é uma pratica de habitos saudaveis,
uma vez que se busca com esse processamento, oferecer produtos com caracteristicas
proximas a matéria-prima in natura. Porém, devido a sua alta perecibilidade e a reacdes de
escurecimento, faz-se necessaria a utilizacdo de métodos capazes de prolongar a vida util
desses produtos. Este trabalho objetivou avaliar o efeito dos antioxidantes acido citrico (AC) e
acido ascérbico (AA) na inibicdo do escurecimento enzimdtico e do calcio na manutencdo da
textura das frutas mmp. Pedacos de macds e abacaxis foram submetidos aos seguintes
tratamentos de imersdo: (T1) dgua destilada; (T2) 0,5% AC e 0,5% CaCl2; (T3) 0,5% AA e 0,5%
CaCl2; e os tratamentos (T4) 0,5% AA e 0,5% AC; (T5) 1,0% AA; e (T6) 1,0% AC, somente para
os abacaxis. As amostras acondicionadas em potes de polipropileno e mantidas a 4 2C por 9
dias, foram submetidas a avaliacdo sensorial de textura e cor, a cada 2 dias. As frutas dos
tratamentos T2 e T3 mostraram-se menos escurecidas do que o controle, até o terceiro dia de
armazenamento e sua textura ndo foi afetada durante todo o periodo avaliado. Os frutos do
abacaxi submetidos aos tratamentos T4, T5 e T6, ndo escureceram ao longo do
armazenamento, devido a presenca dos antioxidantes. A utilizacdo de CaCl2 proporcionou
efeitos benéficos na textura das frutas, porém interferiu negativamente na coloragdo da polpa
do fruto de abacaxi. As concentracbes de antioxidantes utilizadas ndo foram efetivas para
evitar o escurecimento das magas mmp
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ANALISE SENSORIAL EM BEBIDA ALCOOLICA FERMENTADA DE JENIPAPO (Genipa americana L)
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As industrias de frutas possuem uma tecnologia de processamento, mas ainda existe a
necessidade de se desenvolver novos processamentos que permitam a reducdo de perdas,
provenientes dos excedentes de safras, ao mesmo tempo em que agregue valor. O presente
trabalho teve como objetivo a elaboracdo de uma bebida alcodlica fermentada de Jenipapo
(Genipa americana L) e avaliar suas caracteristicas sensoriais, através dos testes de afetividade
e intencdo de compra. O experimento foi realizado no laboratério de Alimentos do IFPI,
Campus Teresina Central, onde os frutos foram lavados, selecionados, sanitizados,
despolpados, logo apds foi corrigido os Sdlidos Sollveis Totais com adicdo de sacarose,
correcdo de pH e preparacdo do pé-de-cuba, o mosto foi filtrado e colocada para fermentar
durante 25 dias, com realizacdo de trasfegas, o produto foi filtrado, envasado, pasteurizado e
armazenado. O Fermentado foi submetido aos testes afetivos de cor, aroma, sabor,
viscosidade e aceitacdo global e o teste de intencdo de compra, apresentados a 105
provadores ndo treinados. O Fermentado com carater seco obteve aceitacdo de 71,36% dos
provadores, com uma media para os parametros cor, aroma, sabor, viscosidade, aceitacdo
global e intengdo de compra de 7,12; 6,21; 6,97; 6,46; 6,88 e 3,72, respectivamente, esses
resultados estdo na faixa de aceitacdo positiva pelo consumidor e ficam na faixa de “gostei
ligeiramente” a “gostei moderadamente” e os provadores resposta média em “provavelmente
compraria”. O fermentado estd apto para o consumo e pela facilidade de obtencdo pode ser
apresentado como alternativa para a apresentacdo do Jenipapo, agregando valor ao mesmo
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COMPORTAMENTO REOLOGICO DE EXTRATO DE FARINHA CASTANHA DE CAJU
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Tendo em vista a elevada importancia econémica e a necessidade de melhor caracterizacdo da
matéria-prima existente, este trabalho teve por objetivo determinar o comportamento
reoldgico de extrato obtido da farinha de améndoa da castanha do caju. A farinha de castanha
de caju foi fornecida por empresa produtora da cidade de Fortaleza/CE. Foram utilizadas
diferentes concentracées de farinha de castanha de caju (10; 12,5; 16,67 e 25%). O
comportamento reoldgico dos extratos de farinha de castanha de caju foi determinado através
de um redmetro rotacional de cilindros concéntricos tipo Searle da Brookfield, leituras em
triplicata. Os dados obtidos na andlise reoldégica foram ajustados aos modelos de Ostwald-de-
Waelle, Herschel Bulkley, Casson e Newton através de regressao linear, utilizando o software
SAS versdao 9.1. A amostra com menor concentracdo de farinha de castanha de caju
apresentou menor indice de consisténcia e a com maior concentracdo apresentou maior indice
de consisténcia.Com o aumento da concentracdo de farinha de castanha de caju observou-se
aumento da tensdo inicial de Casson variando de 0,59 a 1,08 Pa. As amostras apresentaram
semelhantes para indice de comportamento de Herschel-Bulkley, variando de 0,54 a 0,61. O
modelo de Newton obteve coeficientes de determinagdo préximos a 0,60 e quadrado médio
do erro préximo a zero, para todas as amostras avaliadas. De uma maneira geral, para todas as
amostras avaliadas, obervou-se que com o aumento da taxa de deformacdo observou-se um
aumento da tensdo de cisalhamento, reforcando o carater pseudoplastico das amostras. As
amostras apresentaram-se como fluidos ndo-newtonianos, com comportamento
pseudoplastico.
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ANALISE FISICO QUIMICA DE BEBIDA FUNCIONAL A BASE DE SUCO DE ABACAXI ADICIONADO
DE CHA VERDE E GUARANA.
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Abacaxi é uma fruta rica em minerais e vitaminas, muito apreciada em todo territdrio nacional.
Sendo um fruto tropical de aceitabilidade muito boa devido suas caracteristicas sensoriais,
partiu-se do predisposto da necessidade funcional em criar uma bebida que pudesse atender
um publico desportista. A obtencdo da bebida funcional foi feita através da mistura do cha
verde, suco de abacaxi e guarand em cinco concentracdes pré- estabelecidas: a primeira com
40% cha verde, 10% guarand, 50% abacaxi, a segunda 30% cha verde, 20% guarand, 50%
abacaxi, a terceira 25% de cha verde, 25% guarand, 50% abacaxi a quarta com 20% chad verde,
30% guarand e 50% de abacaxi e a quinta com 10% cha verde, 40% guarana e 50% de abacaxi.
A bebida foi pasteurizada em um tanque de inox, com agitacdo continua para homogeneizar a
amostra que posteriormente, ainda quente, foi transferida para frascos esterilizados. As
amostras foram elaboradas em laboratério e identificadas como B1, B2, B3, B4 e BS.
Posteriormente foram efetuadas as andlises fisico-quimicas de Ph, Brix, Acidez Total Titulavel,
Determinagdo de Ac. Ascoérbico e Determinagdo de fendis totais. Os valores obtidos nas
analises ndo tiveram diferencas significativas, mas foi possivel alcangar altos valores de
polifenois e Vitamina C, ou seja, substancias que sdo de extrema importancia para a saude,
principalmente para praticantes de atividades esportivas, visto que os valores de Vitamina C
encontrados nas bebidas superaram os valores que normalmente sdo encontrados no suco
natural de abacaxi.
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ACEITABILIDADE DE BOLO DE CHOCOLATE INTEGRAL COM LINHACA POR CRIANCAS EM UMA
ESCOLA PARTICULAR DE UM MUNICIPIO DO INTERIOR DE MINAS GERAIS

Nair Tavares Milhem Ygnatios Ferreira - Faculdade Santa Rita (FaSaR), nairygnatios@yahoo.com.br
Aline Cristina Santana - Faculdade Santa Rita (FaSaR), linne-2008@hotmail.com

A introdugdo de alimentos integrais e linhaga no lanche escolar visa oferecer uma melhor
adequacdo da alimentacdo. Assim o presente estudo avaliou a aceitabilidade de um bolo de
chocolate integral com linhaca dourada, por criancas em idade escolar, em uma escola
particular de um municipio do interior de Minas Gerais, 2013. A pesquisa foi realizada com
todos os alunos do primeiro ano, que estiveram presentes na escola no dia da coleta de dados
e 0s responsaveis autorizaram a participacdao mediante assinatura do Termo de Consentimento
Livre e Esclarecido. O bolo foi preparado no laboratério de Técnica Dietética da Faculdade
Santa Rita e continha os ingredientes: margarina, agucar, ovos, farinha de trigo integral, leite,
chocolate em pé e linhaca dourada. Cada aluno recebeu uma porc¢do de aproximadamente 45
gramas. Para avaliar a aceitabilidade aplicou individualmente pelas autoras a escala hedonica
facial de 3 pontos. O resultado revelou que dos 36 alunos participantes, 23 (63,89%) tinham 6
anos e 13 alunos (36,11%) 7 anos, média de idade foi 6,5 anos, sendo 15 (41,67%) do sexo
feminino e 21 (58,33%) do sexo masculino, 34 (94,44%) gostaram muito, 1 (2,78%) gostou
pouco e apenas 1 (2,78%) ndo comeu a preparagdo (relatou ter alergia a chocolate). Conclui
que grande maioria dos alunos teve otima aceitacdo da preparacdo. A adi¢cdo da farinha de
trigo integral e linhaca dourada ao bolo foi uma alternativa para melhorar o seu valor
nutricional, como opc¢do de lanche escolar saudavel. Recomenda-se que um maior nimero de
pesquisas seja desenvolvido.

Palavras-chave: andlise sensorial, criangas, escolar
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ATIVIDADE ANTIMICROBIANA DE COMPOSTOS FENOLICOS DE PITANGA (Eugenia uniflora)

Adeline Concei¢éo Rodrigues - UFOP, adelinerodriguescoelho@yahoo.com.br
Elis Regina Silva - UFOP, lilisilvao@yahoo.com.br

Pollyana dos Santos Cantarutti - UFOP, pollyanacantarutti@hotmail.com
Flavia Guimardes Zola - UFOP, flaguizola@gmail.com

Michele Corréa Bertoldi - UFOP, mibertoldi@yahoo.com.br

Uelinton Manoel Pinto - UFOP, uelintonpinto@gmail.com

A deterioracdo dos alimentos por micro-organismos é um problema mundial, despertando
interesse pelo uso de conservantes naturais. As fontes naturais de antimicrobianos sao as
plantas, animais e os proprios micro-organismos. Frutas e hortalicas contém uma grande
variedade de compostos fendlicos que exercem funcdo protetora contra estresses ambientais
e patdgenos e estdo envolvidos na atividade antioxidante de vegetais. Objetivou-se avaliar a
atividade antimicrobiana de extratos fendlicos obtidos de pitanga (Eugenia uniflora), uma
planta da familia das Mirtdces e nativa da Mata Atlantica, contra bactérias Gram positivas e
Gram negativas. Para extracdo de polifendis utilizou-se a técnica de extracdo em fase sélida
extraido o solvente metanol, posteriormente evaporado pelo rotaevaporador, e a atividade
antimicrobiana foi avaliada pelo teste de difusdo em Agar. As concentracdes em teste foram o
extrato fendlico bruto equivalente a 4 gramas de polpa de fruta por ml de extrato, e nas
diluicdes de 1:2, 1:4 e 1:8. Todos os micro-organismos avaliados: Staphylococcus aureus,
Escherichia coli, Pseudomonas aeroginosas, Listeria monocytogenes, Salmonela entérica
serovar Typhimuriun, Hafnia alvei, Aeromonas hydrophila, Pseudomonas fluorescens e Bacilus
cereus, foram inibidos pelo extrato fendlico bruto. S. aureus, E. coli, P. aeruginosa, L.
monocitogenes, S. Typhimurium, H. alvei, A. hidroplila e P. fluorescens foram inibidas na
concentragdo 1:2. A concentracdo de 1:8 inibiu o crescimento de S aureus, S. Typhimuriun, H.
alvei e A. hidrdfila. Bacilus cereus foi inibido somente pelo extrato fendlico bruto. O extrato
fendlico de pitanga apresentou em sua composicdo compostos com efetiva atividade
antimicrobiana.

Palavras-chave: compostos fendlicos, antimicrobianos, pitanga
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AVALIACAO DE ASPECTOS FUNCIONAIS E TECNOLOGICOS DE ESTIRPES COMERCIAIS
PROBIOTICAS

Emilia Maria Franga Lima - Universidade Federal de Ouro Preto, emiliamflima@gmail.com
Luciana Rodrigues da Cunha - Universidade Federal de Ouro Preto, Ircunhaufv@yahoo.com.br

Pesquisas relacionadas aos beneficios de bactérias probidticas tem aumentado. Isso tém
estimulado industrias alimenticias a lancarem no mercado formula¢gdes com propostas de
prevenir doencas. Para serem efetivos, micro-organismos probidticos necessitam atender
aspectos de funcionalidade, como resistirem ao oxgall e antagonizar o crescimento de
patégenos. Deverdo também atender a aspectos tecnoldégicos, como manterem-se vidveis
durante a vida de prateleira do produto. O objetivo deste trabalho foi avaliar, in vitro, aspectos
funcionais e tecnoldgicos de estirpes comerciais probidticas. As estirpes foram obtidas de
culturas comerciais liofilizadas (Bifidobacterium - B1 e Lactobacillus - L1) ou isoladas de
diferentes produtos comercias (Lactobacillus — L2 e L3). Elas foram avaliadas quanto a
resisténcia ao oxgall, capacidade de antagonizar Escherichia coli, Salmonella ssp e Listeria
monocytogenes, e quanto a capacidade de manterem-se vidveis em leite acidificado por 31
dias sob refrigeracdo. Todas as estirpes foram capazes de inibir o crescimento dos patdgenos,
sendo L2 e B1 as estirpes com maior halo de inibicdo. Os isolados ndo foram resistentes ao
oxgall, apresentando baixo crescimento em meio MRS acrescido de 0.3% de oxgall. Quanto a
viabilidade, as estirpes apresentaram resultado positivo, apresentando contagem superior a
10° apds 31 dias sob refrigeracdo. As estirpes comerciais atenderam aos aspectos tecnoldgico
e de funcionalidade avaliados, exceto pela sensibilidade ao oxgall, parametro importante para
garantir a viabilidade das estirpes ao atravessarem o trato gastrintestinal. Dessa maneira, a
indUstria poderia utilizar alguma técnica, como a microencapsula¢do, para aumentar a
resisténcia dessas estirpes ao oxgall.

Palavras-chave: Bifidobacterium, Lactobacillus, Probidticos
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EFEITO DA ESTOCAGEM CONGELADA DE MASSAS NO PERFIL DE TEXTURA DE PAES TIPO
FORMA INCORPORADOS COM TOMATE EM PO E POLIDEXTROSE

Evellheyn Rebougas Pontes - Universidade Federal do Ceara, evellheynrebouas@yahoo.com.br
Rafael Audino Zambelli - Universidade Federal do Ceara, zambelli@alu.ufc.br

José Diogo da Rocha Viana - Universidade Federal do Ceara, diogorocha@alu.ufc.br

Edilberto Cordeiro dos Santos Junior - Universidade Federal do Ceara, ecosanju@hotmail.com
Luan lcaro Freitas Pinto - Universidade Federal do Ceara, luanicaroxd@hotmail.com

Carlos Alexandre Ribeiro Lima - Universidade Federal do Ceara, alexandreribeiro@gmail.com

A polidextrose é um polimero de glicose que possui efeitos fisiolégicos semelhantes a fibras
prebidticas. O tomate em pd é fornecedor do componente bioativo licopeno, que combate o
estresse oxidativo das células. A tecnologia de massas congeladas para a producdo de paes
proporciona reducdo de custos com mao-de-obra especializada e equipamentos. O presente
trabalho teve como objetivo avaliar a textura instrumental do miolo de pdes processados com
os ingredientes funcionais, obtidos por massas congeladas. Foram desenvolvidas duas
formulagGes de pdes: T1, adicionada de 5% de polidextrose e tomate em pd e T2, com 10% de
cada ingrediente com relacdo ao peso total da farinha de trigo empregada. Para a avaliacdo do
perfil de textura foi utilizado texturdmetro Brookfield CT3, os pardmetros avaliados foram:
dureza (g); coesividade; elasticidade (mm), gomosidade (g); mastigabilidade (N). Os paes foram
avaliados de acordo com o tempo de estocagem congelada das massas (0, 15, 30, 45 e 60
dias). Para os paes obtidos por massas ndao congeladas, a formulagdo T2 apresentou maior
dureza, com 417,00 g, os valores foram superiores a T1 também na elasticidade 5,26 mm (T1)
contra 5,70 mm (T2), gomosidade, mastigabilidade e coesividade. O tempo de estocagem
congelada proporcionou o aumento da dureza, com valor final de 610,52 g para T2. Houve
reducdo significativa para a elasticidade e aumento da gomosidade, mastigabilidade e
coesividade. Conclui-se que a incorporagao dos ingredientes aumentou os valores dos
parametros de textura estudados e que a estocagem congelada modificou estes parametros,
promovendo principalmente a elevagao da dureza.

Palavras-chave: Perfil de textura, Polidextrose, Tomate em pd
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TEOR DE VITAMINA COBALAMINA EM BETERRABAS CULTIVADAS EM SISTEMA DE
PRODUGAO VEGETAL SEM AGROTOXICO E CONVENCIONAL

Nair Tavares Milhem Ygnatios Ferreira - Faculdade Santa Rita (FaSaR), nairygnatios@yahoo.com.br
Rosilene de Nazaré da Silva - Faculdade Santa Rita (FaSaR), danidec_harmonia@yahoo.com.br
Sabrina Mendes Silva - Faculdade Santa Rita (FaSaR), brinamendes fabiano@yahoo.com.br
Gedrgia das Gragas Pena - Faculdade Santa Rita (FaSaR), georgiapena@gmail.com

Clarice Lima Alvares da Silva - Faculdade Santa Rita (FaSaR), claricelas@yahoo.com.br

Rolddo Roosevelt Urzédo de Queirdz - Faculdade Santa Rita (FaSaR), roldaoqueiroz@hotmail.com

A sintese da cobalamina (vitamina B12) ocorre pela acdo de bactérias, algas e fungos, sendo os
alimentos de origem animal (carnes, visceras, ovos, pescados, leite e queijos) as maiores
fontes da vitamina. Porém os vegetais podem conter a vitamina através da contaminacdo pelo
solo ou da sintese bacteriana em suas superficies. Considerando o exposto, o presente estudo
objetivou quantificar o teor de cobalamina das amostras de beterraba cultivadas em sistema
de producdo vegetal sem agrotoxico (SAT) em comparagdo a sua similar convencional,
comercializadas em um municipio do interior de Minas Gerais, Brasil, no ano de 2010. As
amostras foram tratadas “in natura”, o material foi fragmentado e exposto a vapor de agua. As
solugdes assim obtidas foram analisadas em triplicata por Cromatografia Liquida de Alta
Eficiéncia, e os resultados expressos pela média das repeti¢cdes. Os resultados demonstram
gue a amostra de beterraba convencional e a SAT continham, em 100g da amostra, 1,21 e 5,62
miligramas da vitamina, respectivamente. Apesar de ndo analisados estatisticamente, observa-
se um valor quantitativamente maior para a beterraba SAT, que pode ser explicado pelo fato
de que é isenta de produtos quimicos favorecendo um maior crescimento microbiano natural
em sua superficie externa, o que possibilita a produgao da vitamina em quantidades mais
elevadas. Os resultados podem ser considerados importantes e vélidos, especialmente para a
pratica clinica no atendimento nutricional a vegetarianos ortodoxos. Recomenda-se que outras
pesquisas sejam desenvolvidas, utilizando alimentos diferenciados e controlando as etapas de
producdo e pds-colheita.

Palavras-chave: cobalamina, beterraba, agrotéxico
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TEOR DE CLORETO DE SODIO E SODIO EM QUEIOS RICOTA COMERCIALIZADOS EM JOAO
PESSOA-PB

Eryka Maria dos Santos Alves - Universidade Federal da Paraiba, eryka _alves@live.com
Madrcia Margét Alves Ferraz - Universidade Federal da Paraiba, marciamargot@gmail.com
Edjeyse de Oliveira Cunha - Universidade Federal da Paraiba, edjeyse@hotmail.com

Neusa Lygia Vilarim Pereira - Universidade Federal da Paraiba, neusa lygia@hotmail.com
Lais Carvalho dos Santos - Universidade Federal da Paraiba, eryka alves@live.com
Maiara da Costa Lima - Universidade Federal da Paraiba, eryka alves@live.com

Rhayane Idalyne Carvalho - Universidade Federal da Paraiba, rhaycarvalho@hotmail.com
Jossana Pereira de Sousa - Universidade Federal da Paraiba, jossanasousa@gmail.com
Maria Lucia da Conceig¢dio - Universidade Federal da Paraiba, conceicaomlc@gmail.com

O teor de sal nos alimentos tem recebido atencdo da industria de alimentos isso porque seu
excesso na alimentacdo pode trazer prejuizos a saude. O presente trabalho objetivou-se
avaliar e comparar os teores de cloreto de sédio (NaCl) e sédio (Na) em amostras de queijo
ricota comercializadas em Jodo Pessoa-PB. Avaliaram-se cinco marcas (E1, E2, E3, E4 e E5) com
cinco repeticOes totalizando 25 amostras. Cloretos de sédio foi quantificado por titulagdo com
Nitrato de prata (AgNO3) e como indicador o Cromato de potdssio (K2CrO4) e sddio por
método fotométrico (Fotébmetro de chama 7000, Brasil). Teores de NaCl variou na marca E1 de
1,00 (+0,08) a 1,87 (+0,00) g/100g, na E2 de 0,53 (+0,08) a 0,76 (+0,08) g/100g, na E3 entre
0,47 (+0,00) a 0,70 (+0,00) g/100g e na marca E5 de 0,58 (+0,00) a 2,69 (+0,00) g/100g
(p<0,05). Em E4 os valores foram iguais a 1,99 (+ 0,00) g/100g (p>0,05) ndo apresentando
diferenca estatistica. Quanto ao teor de Na os valores variaram na marca E1 de 19 a
80mg/100g, na E2 de 21 a 80mg/100g, na E3 de 19 a 80mg/100g, na E4 de 28 a 80mg/100g e
na E5 de 21 a 108mg/100g, apresentando diferenca estatistica (p<0,05) entre as amostras.
Estes resultados mostraram variagdo entre amostras de uma mesma marca e entre as marcas.
Entretanto, os teores de NaCl e Na foram inferiores ao indice fixado pela legislacdo, que é de
5g e 2000mg, respectivamente. Sendo assim os produtos analisados apresentaram-se dentro
dos parametros permitidos.

Palavras-chave: ricota, cloreto de sddio, sédio
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EFEITO ANTIMICROBIANO DE EXTRATOS FENOLICOS OBTIDOS DE GRUMIXAMA (Eugenia
brasiliensis)

Adeline Concei¢éo Rodrigues - UFOP, adelinerodriguescoelho@yahoo.com.br
Nayara Thais Barbosa Sacramento - UFOP, nayarasacramento2011@hotmail.com
Elis Regina Silva - UFOP, lilisilvao@yahoo.com.br

Flavia Guimardes Zola - UFOP, flaguizola@gmail.com

Michele Corréa Bertoldi - UFOP, mibertoldi@yahoo.com.br

Uelinton Manoel Pinto - UFOP, uelintonpinto@gmail.com

Compostos fendlicos sdo fitoquimicos bioativos Uteis na defesa contra patdgenos, radiacdo e
de funcdo antioxidante. A deterioracdo de alimentos é comumente causada por micro-
organismos deterioradores. Atimicrobianos naturais sdo encontrados em plantas, animais e
micro-organismos. A grumixama (Eugenia brasiliensis) é uma fruta pouco conhecida, de sabor
semelhante a jabuticaba, da familia das Mirtaceas e nativa da Mata Atlantica. Foi objetivo
avaliar a atividade antimicrobiana de extratos fendlicos obtidos de grumixama. Para obtencao
de polifendis utilizou-se extracdo em fase sdlida e a atividade antimicrobiana foi avaliada pelo
teste de difusdo em placas contra as bactérias gram negativas: Escherichia coli, Pseudomonas
fluorescens, Pseudomonas aeroginosas, Aeromonas hydrophila, Hafnia alvei, Salmonela
entérica serovar Typhimurium e gram positivas: Staphylococcus aureus, Bacillus cereus e
Listeria monocytogenes. As concentracGes estudadas foram o extrato fendlico bruto,
equivalente a 1,3 gramas de polpa de fruta/ml de extrato, e nas dilui¢des de 1:2, 1:4 e 1:8. As
bactérias S. aureus, P. aeruginosa, B. cerus, S. Typhimurium, H. alvei, A. hydroplhila e P.
fluorescens foram inibidas pelo extrato fendlico bruto. O extrato fendlico na concentragdo 1:2
inibiu o crescimento de S. aureus, S. Typhimurium, H. alvei e P. fluorescens. A concentracdo de
1:4 foi efetiva para inibir S. aureus, S. Typhimurium, H. alvei e P. fluorescens. A concentragdo
1:8 inibiu apenas S. aureus. Porém, E. coli e L. monocitogenes ndo foram inibidas pelos
extratos avaliados. Os extratos fendlicos de grumixama apresentaram atividade
antimicrobiana contra a maioria das bactérias testadas e estudos deverao ser conduzidos para
identificar esses compostos.

Palavras-chave: compostos fendlicos, antimicrobianos, grumixama
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ANALISE DE SODIO EM PEIXE SUBMETIDO A DIFERENTES METODOS DE COCGAO

Leide Pd@mela Pereira da Silva - Universidade Federal de Ouro Preto, pamelapsilva@gmail.com
Francyele Maia Sobreira - Universidade Federal de Ouro Preto, francyelemaiasobreira@hotmail.com
Maria Tereza de Freitas - Universidade Federal de Ouro Preto, freitaste@yahoo.com.br

Claudia Anténia AlcGntara Amaral - Universidade Federal de Ouro Preto, amaral.claudia@gmail.com
Simone de Fatima Viana - Universidade Federal de Ouro Preto, simonenutricao@yahoo.com.br
Aureliano Claret da Cunha - Universidade Federal de Ouro Preto, aureliano@enut.ufop.br

A hipertensdo arterial constitui o principal fator de risco para o desenvolvimento de doencas
cardiacas, cerebrais, renais e vasculares. De acordo com os dados do Boletim Global de
Doengas Relacionadas a Hipertensao, ela é responsdvel por 54% de todos os casos de acidente
vascular cerebral e 47% dos casos de infarto, levando a mais de 70 milhGes de vitimas fatais na
ultima década. Uma dieta com restricdo moderada de sddio constitui uma das principais
formas de tratamento para pacientes hipertensos, que pode ser feita alterando o modo de
realizar o preparo dos alimentos, possibilitando assim a alteracdo da composicdo final, por
concentracdo ou perda de nutrientes. O presente estudo tem a finalidade de avaliar o teor de
sodio em peixe (Merluza) submetido a diferentes métodos de coccdo. Foi analisado em
triplicata, por fotometria de chama, apds digestao apropriada, o teor de sddio em merluza cru
e submetido a diferentes métodos de coccdo: coccdo em micro-ondas; em grelha; assado,
ensopado e grelhado em forno combinado; fritura; assado e ensopado em forno convencional.
Houve diferenca significativa entre o teor de sddio nas amostras analisadas, variando de 2,35 a
6,03% da Ingestdo Diaria Recomendada por 100 g de peixe preparado. Os tratamentos em
forno combinado, ensopado, fritura e assado ndo apresentaram diferenca significativa entre si
e tiveram os maiores teores de sddio (143,05 + 17,54 mg/100g), ndo sendo recomendados
para preparo de merluza para pacientes em dietas hipossddicas. Os dados nos mostram que é
possivel escolher métodos de cocgdo que permitam o preparo de alimentos com menor teor
de sddio, sendo entdo mais saudaveis.

Palavras-chave: Hipertensao arterial, Merluza, Forno combinado
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DETERMINAGCAO DA COMPOSICAO CENTESIMAL DE PEIXE SUBMETIDO A DIFERENTES
METODOS DE COCCAO.

Francyele Maia Sobreira - Universidade Federal de Ouro Preto, francyelemaiasobreira@hotmail.com
Leide P@mela Pereira da Silva - Universidade Federal de Ouro Preto, pamelapsilva@gmail.com
Maria Tereza de Freitas - Universidade Federal de Ouro Preto, freitaste@yahoo.com.br

Cldudia Anténia Alcéntara Amaral - Universidade Federal de Ouro Preto, amaral.claudia@gmail.com
Aureliano Claret da Cunha - Universidade Federal de Ouro Preto, aurelianocunha@hotmail.com

A obtencdo de dados referentes a composicdo de alimentos tem sido estimulada com o
objetivo de reunir informacGes atualizadas, confidveis e adequadas a realidade. A forma de se
preparar os alimentos pode alterar sua composicdo final, quer pela absor¢do ou perda de
compostos, desta forma, o presente estudo tem a finalidade avaliar a composi¢dao centesimal
de peixes submetidos a diferentes métodos de cocg¢do. Foi analisada em triplicata a
composicdo centesimal (umidade, cinzas, carboidratos, lipideos e proteinas) de peixe (pescada
- Cynoscion leiarchus) cru e submetido a diferentes métodos de cocg¢do: cocgdo em micro-
ondas; em grelha; assado, ensopado e grelhado em forno combinado; fritura; assado e
ensopado em forno convencional. Houve reducdo significativa no teor de umidade em todos
os tratamentos quando se comparada ao peixe cru (78,25 *+ 1,03%), sendo que o peixe frito
apresentou menor teor (59,51 + 0,82%). O conteldo de cinzas nao diferiu significativamente,
ja o teor de proteinas foi mais elevado no peixe submetido a coccdo. O peixe frito apresentou
teor de proteina de 28,36 + 0,33% e o peixe cru 16,11 + 0,61%. Os resultados mostraram um
aumento no percentual de lipideos no peixe frito de 257,87% em relacdo ao peixe cru. O teor
de carboidratos obteve valores de até 1,84% nas amostras analisadas. A alta redugdo do teor
de umidade no peixe frito promoveu um aumento no teor de proteinas, mas que no entanto
ocasionou um aumento no teor de lipideos por absorcdo. O método que apresentou menor
valor nutricional foi o frito.

Palavras-chave: Pescada — Cynoscion leiarchus., Coc¢do, Composicdo bromatoldgica
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AVALIACAO DA INFRAESTRUTURA DE BOXES DE CARNES EM FEIRAS LIVRES DA CIDADE DE
JOAO PESSOA-PARAIBA

Eryka Maria dos Santos Alves - Universidade Federal da Paraiba, eryka alves@live.com
Isabella Teodora de Freitas Pontes Macedo - Universidade Federal da

Paraiba, isabellateodora@hotmail.com

Roberta Santos Lima - Universidade Federal da Paraiba, robertasl21@hotmail.com

Thais Santana Ribeiro - Universidade Federal da Paraiba, Thays-2010@hotmail.com
Maiara da Costa Lima - Universidade Federal da Paraiba, eryka alves@live.com

Jossana Pereira de Sousa - Universidade Federal da Paraiba, jossanasousa@gmail.com
Maria Lucia da Conceigéo - Universidade Federal da Paraiba, mluciacufpb@yahoo.com.br

A qualidade dos alimentos vendidos em feiras livres também esta associada a infraestrutura
disponibilizada, constituindo atributo de relevancia a ser estudado por ser considerado vetor
de contaminacdao e proliferacdo de micro-organismos. Objetivou-se avaliar o nivel de
adequacdo da infraestrutura de feiras livres, em particular boxes que comercializam carnes in
natura em Jodo Pessoa-Paraiba. Empregou-se como instrumento de pesquisa um Check list,
com questdes referentes a estrutura fisica. Foram avaliados 11 bairros e 29 boxes,
obedecendo a classificagdo municipal por Zonas. Na Zona Norte avaliou-se trés (27,27%)
bairros e nove (31,04%) boxes, na Sul, quatro (36,36%) bairros e nove (31,04 %) boxes, na
Leste, dois (18,18 %) e na Zona Oeste, dois (18,18%) bairros e seis (20,67 %) boxes. O tipo do
piso predominante foi o estilo derrapante, sendo 16 (55,17%) de ceramica e cinco (17,24%) de
granito. As superficies em material absorvente foram identificadas em nove (31,03%) boxes e
nado absorvente em 20 (68,97%). No total de bairros, o uso de sebo em madeira foi constatado
em sete (24,10 %) boxes, polietileno em 12 (48,28%) e aqueles que efetuavam o corte na
prépria superficie em oito (27,62%) boxes. Os utensilios, em sua maioria, ndo eram limpos no
local, correspondendo a 22 (75,86%) boxes. Consoante com estes resultados é notdrio que a
maioria das situacOes identificadas influencia diretamente a qualidade sanitdria da carne,
gerando a necessidade de intervencdo e conscientizacdo junto a esses profissionais, com a
finalidade de reverter esse quadro e melhorar os aspectos higiénicos, beneficiando a
populacao.

Palavras-chave: feira livre, zoneamento, estrutura fisica
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INFLUENCIA DO PORTA-ENXERTO DO PESSEGUEIRO NA QUALIDADE DAS FRUTAS

Daniela Coelho dos Santos - Universidade Federal de Pelotas, danielacoelho.nutri@gmail.com
Elisa dos Santos Pereira - Universidade Federal de Pelotas, lisaspereira@gmail.com

Priscila Cardoso Munhoz - Embrapa Clima Temperado, prika.c.m@hotmail.com

Newton Alex Mayer - Embrapa Clima Temperado, cpact.sac@embrapa.br

Madrcia Vizzotto - Embrapa Clima Temperado, marcia.vizzotto@embrapa.br

Os radicais livres encontram-se relacionados com inUmeras patologias, tais como doencas
cardiovasculares, disfuncées cognitivas, artrite e cancer. Compostos antioxidantes sao
conhecidos por prevenir ou retardar o aparecimento de diversas doencgas no organismo, sendo
capazes de combater o estresse oxidativo causado pelos radicais livres. O péssego (Prunus
persica L. Batsch) é uma das poucas frutas fonte de carotenoides de clima temperado, sendo
muito apreciado por suas caracteristicas de sabor e aroma que resultam do equilibrio de
compostos fendlicos, acucares, acidos organicos, compostos volateis e carotenoides. Os porta-
enxertos sdo utilizados no desenvolvimento de frutiferas visando a adaptagdo de culturas em
ambientes desfavoraveis oferecendo resisténcia a patdgenos e enfermidades. Sabe-se que o
manejo das plantas pode influenciar nas caracteristicas quimicas dos frutos. Sendo assim, o
objetivo deste trabalho foi avaliar a influéncia de cinco porta-enxertos (Aldrighi, Capdeboscq,
Flordaguard, Nemaguard e Okinawa) nas caracteristicas quimicas dos frutos produzidos pela
cultivar copa Maciel. Foram analisados compostos fendlicos (Folin-Ciocalteau), carotenoides
(etanol/acetona/BHT), antocianinas (etanol acidificado com &cido cloridrico) e atividade
antioxidante (radical estavel DPPH). Ndo houve diferenca estatisticamente significativa entre
os diferentes tipos de porta-enxertos quanto ao conteddo de compostos fendlicos e
carotendides, nem sobre a atividade antioxidante total. No entanto, foi observada influéncia
positiva dos porta-enxertos Capdeboscq e Aldrighi, quanto ao teor de antocianinas, quando
comparado aos demais. Conclui-se que o tipo de porta-enxerto utilizado, pode influenciar
algumas caracteristicas quimicas de frutas como o conteddo de antocianinas. APOIO
FINANCEIRO: Este trabalho teve o apoio do projeto Quintais Organicos de Frutas/FINEP

Palavras-chave: compostos fendlicos, caratendides, atividade antioxidante
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ANALISE MICROBIOLOGICA DE LEITE PASTEURIZADO TIPO C CONSUMIDO EM QUATRO
MUNICIPIOS CEARENSES

Gleice Bezerra De Oliveira Rabelo - Universidade Federal do Ceard, gleice.bezerra@gmail.com
Natdlia Duarte De Lima - Universidade Federal do Ceard, nataliaduartelima@gmail.com
Francilda Rodrigues Guimardes - Universidade Estadual do Ceard, cildinha05@yahoo.com.br
ElisGngela De Andrade Castro - Instituto Federal do Ceard, elislimo@gmail.com

Ana Maria Pinheiro Galvdo - Universidade Federal do Ceard, anagalvao332@yahoo.com.br

O leite é um alimento de elevado valor nutricional e é amplamente consumido pela populagdo
mundial. Devido a essa riqueza de nutrientes, também é susceptivel ao desenvolvimento de
uma variedade de micro-organismos, inclusive, os patogénicos. O estudo objetivou-se avaliar
os parametros microbiolégicos do leite pasteurizado tipo C, comercializado em municipios do
interior do Estado do Ceara: Quixeramobim, Pires Ferreira, Guaraciaba e Pindoretama, sendo
realizadas duas coletas para cada municipio. As marcas comerciais destes foram identificadas
como: A, B, C e D, respectivamente, totalizando oito amostras. As andlises realizadas foram de
coliformes termotolerantes (452C) pela técnica do NuUmero Mais Provavel (NMP) e
determinacdo de Salmonella sp., conforme a Resolucdo RDC n2.12, de janeiro de 2001.
Seguindo metodologia estabelecida pela American Public Health Association (APHA), descrito
no Compendium of Methods for the Microbiological Examination of Foods. Os resultados
revelaram que das oito (8) amostras analisadas, quatro (4) encontravam-se impréprias para o
consumo, por apresentar limites acima do permitido pela legislagdo vigente, ou seja, maximo
de 4 NMP/ml para coliformes termotolerantes (452C). As seguintes marcas: A, apresentou uma
(1) amostra em desacordo, expressando valor 2,4 x102 NMP/ml; B, duas (2) amostras com
valores acima do permitido, variando entre 9 NMP/ml e >1,1 x103 NMP/ml; e, D, um valor
expresso por 7 NMP/ml. No entanto, ndo foi detectada presenca de Salmonella sp./25ml em
nenhuma das amostras. As inadequacGes encontradas nos resultados indicam provavel falha
na cadeia produtiva do leite, sendo recomendavel medidas para solucionar os problemas e
garantir a qualidade.

Palavras-chave: Qualidade, Tratamento Térmico, Micro-Organismos
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AVALIACAO DO CONTEUDO DE CAROTENOIDES TOTAIS, EM ABOBORAS DESIDRATADAS
(Cucurbita moschata Duch.) TRATADAS COM REVESTIMENTO DE AMIDO MODIFICADO

Maria Helena Nasser Brumano - Universidade Federal de Ouro Preto, helenabrumano@yahoo.com.br
Raphaella Christie Nunes Resende - Universidade Federal de Ouro Preto, raphaella.resende@gmail.com

Recentes pesquisas indicam que uma dieta rica em alimentos contendo carotendides possui
influéncia benéfica na saide humana. No Brasil, destaca-se o cultivo de grandes variedades de
abodboras e sua polpa alaranjada pode conter niveis promissores de carotendides pré-
vitaminicos A, principalmente o beta-caroteno. Os processos de secagem de vegetais podem
afetar o teor de carotendides, por isso, mais investigacGes sdo necessarias para avaliar
diferentes condicGes de processamento sobre a qualidade nutricional de produtos
desidratados. O objetivo do presente estudo foi aplicar um revestimento de amido modificado
em pedacos de abdboras a serem desidratadas por secagem convectiva, e avaliar o efeito
deste pré-tratamento no conteudo de carotendides totais. Abdboras de dois cultivares de C.
moschata, com e sem revestimento de amido, foram secas a 60°C por 4 horas. Os carotendides
foram extraidos em acetona e quantificados empregando espectrometria na faixa do visivel.
Os valores de carotendides totais, expressos em beta-caroteno, para as abdboras frescas das
variedades jacaré e paulista foram de 823,04 e 1720,84 (micrograma/g), respectivamente. Para
as amostras desidratadas da variedade jacaré, os teores foram 649,80 (sem revestimento) e
953,85 micrograma/g (com revestimento), enquanto que para a variedade paulista, teores de
carotendides de 755,57 (sem revestimento) e 1234,21 micrograma/g (com revestimento)
foram encontrados. Os resultados revelaram que a aplicagdo do amido minimizou a
degradacdo dos carotendides durante a secagem para as duas variedades de abdbora e
resultou em um produto que, pode oferecer diferentes op¢des de utilizagdo e consumo além
de ser considerado uma boa fonte de provitamina A.

Palavras-chave: abdbora, desidratac¢do, carotendides
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TEOR DE MATERIA GORDUROSA EM QUEIJOS RICOTA COMERCIALIZADOS EM JOAO PESSOA-
PB

Mdrcia Margét Alves Ferraz - Universidade Federal da Paraiba, marciamargot@gmail.com
Eryka Maria dos Santos Alves - Universidade Federal da Paraiba, eryka-alves@live.com
Edjeyse de Oliveira Cunha - Universidade Federal da Paraiba, marciamargot@gmail.com
Neusa Lygia Vilarim Pereira - Universidade Federal da Paraiba, marciamargot@gmail.com
Lais Carvalho dos SANTOS - Universidade Federal da Paraiba, marciamargot@gmail.com
Maiara da Costa Lima - Universidade Federal da Paraiba, marciamargot@gmail.com
Rhayane Idalyne Carvalho - Universidade Federal da Paraiba, marciamargot@gmail.com
Jossana Pereira de Sousa - Universidade Federal da Paraiba, marciamargot@gmail.com
Maria Lucia da Conceigéo - Universidade Federal da Paraiba, marciamargot@gmail.com

O consumo de alimentos de baixa caloria tem aumentado nas ultimas décadas, com destaque
para a ricota, considerada um produto leve, dietético, com baixo teor de gordura, alta
digestibilidade e auséncia de sal, sendo mundialmente consumido. O presente estudo
objetivou avaliar e comparar o teor de matéria gordurosa em queijo ricota comercializada em
Jodo Pessoa-PB. Para o presente estudo foi coletado um total de 25 amostras provenientes de
cinco principais marcas diferentes de ricota (A, B, C, D e E) comercializadas em
estabelecimentos varejistas da cidade de Jodo Pessoa-PB. As amostras foram encaminhadas
sob-refrigeracdo ao Laboratério de Microbiologia e Bioguimica de Alimentos/Departamento de
Nutricdo/CCS/UFPB. Os resultados obtidos quanto ao teor de gordura nos queijos avaliados
evidenciaram valores médios que variaram na marca A entre 17,02 (+0,00) a 27,31 (+0,10)
g/100g, na B de 17,68 (+0,00) a 27,06 (+0,08) g/100g, na C entre 17,40 (+0,00) a 29,67 (+0,10)
g/100g, na marca D* de 15,74 (+0,00) a 17,93 (+0,03) g/100g e na marca E entre 17,51 (+0,65)
a 29,30 (+0,00) g/100g (p<0,05) apresentando diferenca estatistica significativa. Os resultados
encontrados indicaram grande oscilacdo do teor de gordura entre amostras da mesma marca e
entre as marcas, o que possivelmente resulta da instabilidade do processo de producao.
Confrontando esses resultados com a Legislagcdo vigente para queijos, verifica-se que do total
de amostras, oito (32%) na atendiam as especifica¢gdes da Legislagdo. Portanto, conclui-se que
existe a necessidade eminente da padronizagdo dos procedimentos adotados, assim como de
fiscalizagdo mais efetiva por parte dos drgaos competentes.

Palavras-chave: Ricota, Teor de gordura, Padronizagao
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ANALISE SENSORIAL DE DOCE DE MANGA EM CALDA COM GENGIBRE

Kamila Freitas de Paiva - Universidade Federal do Ceard, millafreitas777 @hotmail.com
Maria Juvelina Sousa Xavier - Universidade Federal do Ceard, juvelinal8@hotmail.com
Tatiana Fontoura Vidal - Universidade Federal do Ceard, tatianafvidal@yahoo.com.br
Maria do Carmo Passos Rodrigues - Universidade Federal do Ceard, carminha@ufc.br

A manga por ser suculenta e aromatica pode ser utilizada na producdo de doce em calda,
podendo ser adicionado de gengibre, que apresenta sabor picante e aroma intenso. O
presente trabalho teve por objetivo avaliar a aceitacdo dos atributos cor, aroma e sabor, bem
como a intencdo de compra e a idealidade do sabor de gengibre, do sabor de manga e da
docura de doce de manga em calda com gengibre. Foram elaboradas duas amostras de doce
de manga em calda contendo 1,0 e 1,5% de gengibre. A aceitagdo das amostras foi avaliada,
utilizando escala hedonica estruturada de nove pontos (1= desgostei muitissimo; 9= gostei
muitissimo). Para avaliacdo da intencdo de compra, foi utilizada escala estruturada em cinco
pontos (1= certamente ndo compraria; 5= certamente compraria). A idealidade dos atributos
foi avaliada através de escala relativa ao ideal de 9 pontos (+4 = extremamente mais intenso
que o ideal, O = ideal, -4 = extremamente menos intenso que o ideal). As duas amostras
avaliadas apresentaram boa aceitacdo da cor, do aroma e do sabor e a amostra contendo 1,5%
de gengibre apresentou intencdo de compra positiva. Em relacdo a idealidade do sabor de
manga, do sabor de gengibre e da docura, nenhuma das amostras atingiu o percentual minimo
de 70 % para que os atributos fossem considerados ideais, devendo haver modificacdo das
formulacgdes a fim de aproximar a intensidade dos atributos avaliados do ideal do consumidor.
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VERIFICACAO DA QUALIDADE FiSICO-QUIMICA DE LEITE PASTEURIZADO EM MUNICIPIOS
CEARENCES

Gleice Bezerra De Oliveira Rabelo - Universidade Federal do Ceard, gleice.bezerra@gmail.com
Natdlia Duarte De Lima - Universidade Federal do Ceard, nataliaduartelima@gmail.com
Francilda Rodrigues Guimardes - Universidade Estadual do Ceard, cildinha05@yahoo.com.br
ElisGngela De Andrade Castro - Instituto Federal do Ceard, elislimo@gmail.com

Ana Maria Pinheiro Galvdo - Universidade Federal do Ceard, anagalvao332@yahoo.com.br

O leite é constituido de agua, na sua maior parte, proteinas, carboidratos, lipidios, sais
minerais e vitaminas, tornando-o assim, um alimento com rico valor nutricional. No entanto,
além, de ser um rico alimento para o ser humano, é também um excelente substrato para
diversos micro-organismos, inclusive para os indesejaveis. Por isso, a fim de garantir a
qualidade do leite é necessaria a pasteurizacdo. Existem também outras preocupacgées sobre a
qualidade fisico-quimica do leite, como falsificacbes ou adulteracdes do mesmo. Nesse
contexto, foram avaliadas no estudo a qualidade fisico-quimica em 09 amostras de leites
pasteurizados, sendo 3 marcas diferentes, provenientes de 3 municipios no estado do Ceara.
Todas as andlises foram realizadas em triplicata. Foram avaliados os seguintes parametros:
densidade relativa a 15 °C, teor de gordura, indice crioscopico (aguagem), peroxidase e
fosfatase alcalina. O parametro de indice crioscépico foi o mais alterado, apresentando 44,4%
das amostras com valores em desacordo com os parametros estabelecidos pela legislacao
brasileira. Para os resultados das andlises de densidade e gordura observou-se niveis abaixo do
aceito pela legislacdo em 22,2% e 33,3% das amostras, respectivamente. Todas as amostras
confirmaram a presenga da enzima peroxidase e auséncia da fosfatase alcalina. As analises
revelaram que 44,4% do leite pasteurizado tipo C, comercializado nas cidades em questdo
apresentaram um ou mais parametros avaliados em desacordo com o especificado pela
legislacdo vigente, o que representa falhas no controle de qualidade.

Palavras-chave: Qualidade do Leite, Andlises, Legislacdo
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CONTEUDO DE FERRO, CAROTENOIDES E FIBRA DE ALIMENTOS INSERIDOS NO PROGRAMA
DE BIOFORTIFICAGAO

Mariana Juste Contin Gomes - Universidade Federal de Vicosa (UFV), mariana.contin@ufv.br
Desirré Morais Dias - Universidade Federal de Vigosa (UFV), desirremorais@hotmail.com
Natdlia Elizabeth Galdino Alves - Universidade Federal de Vigosa (UFV), natalia.qgaldino@ufv.br
Marilia Regini Nutti - Embrapa Agroindustria de Alimentos, marilia.nutti@embrapa.br

Maria Inés de Souza Dantas - Universidade Federal de Vicosa (UFV), inesbastiani61@gmail.com
Hércia Stampini Duarte Martino - Universidade Federal de Vigcosa (UFV), hercia@ufv.br

A biofortificagdo de alimentos busca reforgar o valor nutricional dos mesmos, favorecendo a
manutencdo ou recuperacao da saude e prevencao de caréncias nutricionais. O objetivo desse
trabalho foi avaliar a composicdo quimica de arroz (BRS Chorinho), feijao (BRS Pontal e BRS
Xique xique), abdbora e batata-doce desenvolvidos pelo Programa de Melhoramento Genético
da EMBRAPA. O arroz e os feijoes foram submetidos a coccdo Umida e secos em estufa a 60°C
por 17h. A abdbora e a batata doce foram secas in natura em estufa a 602 por 6h. Foram
analisados fibra alimentar, ferro e carotenoides totais dos alimentos na forma de farinha. Os
nutrientes foram classificados conforme a recomendacdo para adultos e a portaria da ANVISA
n2 27 de 13/01/1998. O BRS Pontal apresentou contetdo de ferro de 6,67mg/100g, seguido do
BRS Xique xique, arroz, batata doce e abdbora (4,75; 4,26; 3,03; 1,9 mg/100g,
respectivamente). O maior conteldo de fibra alimentar total foi encontrado no BRS Pontal
(21,53 g/100g), seguido do BRS Xique xique (13,25g/100g), batata doce (12,54g/100g),
abdbora (12,11g/100g) e arroz (0,93g/100g). Foram observados elevada concentracdo de
carotenoides na abdbora (233,5 mg/100g) e na batata doce (286,46 mg/100g). Segundo a
ANVISA/1998, o BRS Pontal, BRS Xique xique e arroz sdo ricos em ferro e os feijoes sdo ricos
também em fibra. A abdbora e a batata doce sdo ricas em fibra e carotenoides, sendo este
ultimo alimento fonte de ferro, constituindo-se em uma alternativa promissora para a
prevencgao de caréncias nutricionais em populagdes socialmente vulneraveis.

Palavras-chave: Caréncias nutricionais, Minerais, Biofortificacdo
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AVALIACAO DA QUALIDADE MICROBIOLOGICA DE PRESUNTOS COMERCIALIZADOS EM
MUNICIPIO DO ESTADO CEARA

Francilda Rodrigues Guimardes - Universidade Estadual do Ceard, cildinha05@yahoo.com.br
Eliséngela De Andrade Castro - Instituto Federal do Ceard, elislimo@gmail.com

Gleice Bezerra De Oliveira Rabelo - Universidade Federal do Ceard, gleice.bezerra@gmail.com
Natdlia Duarte De Lima - Universidade Federal do Ceard, nataliaduartelima@gmail.com

Ana Maria Pinheiro Galvdo - Universidade Federal do Ceard, anagalvao332@yahoo.com.br

Atualmente verifica-se uma crescente demanda dos consumidores por produtos
industrializados de conveniéncia, como o0s minimamente processados, fracionados,
refrigerados e praticos para comercializacdo e preparo. Dentre esses produtos, destacam-se os
de origem animal, sendo o presunto um dos produtos a base de carne mais consumidos
mundialmente. A preservacdo das caracteristicas deste alimento é complexa, pois o produto
passa, além do processamento industrial, também pelo processo de fracionamento nos
supermercados, o que contribui para aumentar o risco de contaminac¢do cruzada na area de
processamento e de doencas transmitidas por alimentos. Considerando tal cenario, objetivou-
se com este trabalho determinar a qualidade microbiolégica de presuntos fatiados
comercializados no municipio de Quixeramobim, Ceara. Foram determinados o nimero mais
provavel (NMP) de Coliformes totais (352C) e de termotolerantes (45°C), confirmacdo da
Escherichia coli, Salmonella sp. E Staphylococcus coagulase positiva, de acordo com métodos e
especificacdes recomendados pela American Public Health Association. Os resultados foram
interpretados pelos padrdes microbioldgicos estabelecidos pela RDC n2 12, de janeiro de 2001.
De acordo com os parametros permitidos pela legislagdo vigente, as amostras revelaram estar
dentro dos limites estabelecidos. Embora a legislagdo ndo estabeleca padrdes para contagem
de coliformes totais a 352C, os valores positivos revelam a importancia de limitar a presenca
desses microrganismos nos alimentos. Pode-se concluir que os resultados revelam a
importancia da higienizacdo e das boas praticas no ambiente de processamento de alimentos.

Palavras-chave: Patdgenos, Frios Fracionados, Condi¢des Higiénico-Sanitarias
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AVALIAGCAO DA ACEITABILIDADE DE PREPARAGOES COM AVEIA

llcemara Nogueira Mendes - Universidade Federal de Ouro Preto, mara_mendes@hotmail.com
Tais de Oliveira Lacorte - Universidade Federal de Ouro Preto, tatalacorte@hotmail.com
Simone de Fatima Viana - Universidade Federal de Ouro Preto, simonenutricao@yahoo.com.br
Luciana Rodrigues da Cunha - Universidade Federal de Ouro Preto, Ircunhaufv@yahoo.com.br

Estudos avaliando propriedades funcionais da aveia tém demonstrado resultados promissores
a saude humana, como melhoria das respostas metabdlicas no organismo, reducdo dos niveis
de colesterol sanguineo, e das concentracdes de glicose e insulina. O objetivo deste trabalho
foi reformular preparacdes do cotidiano acrescentando aveia, analisar a composicdo
centesimal e aplicar teste de aceitabilidade. As preparacdes testadas foram: panqueca,
almdéndega, molho de tomate e bolo de banana. Foram realizadas andlise da composicdo
centesimal (caloria, carboidrato, lipideo, proteina e fibra) utilizando a Tabela de Brasileira de
Composicao de Alimentos e teste de aceitabilidade utilizando escala hedbnica de 9 pontos
("sabor", "consisténcia", "aparéncia" "impressdo global"). Para o molho de tomate houve
aumento de calorias, carboidratos, lipideos, proteinas e fibras. No bolo de banana houve
reducdo de calorias, carboidratos e aumento de lipideos, proteinas e fibras. Na panqueca
houve reducdo de calorias, carboidratos, lipideos, proteinas e aumento de fibra. A almondega
obteve um aumento de calorias, lipideos proteinas, fibras e reducdo de carboidratos. Na
anadlise sensorial, as avaliacdes para todos os quesitos apresentaram média entre 7,0 (gostei
regularmente) e 8,0 (gostei moderadamente), exceto para o bolo de banana que teve os
quesitos sabor, consisténcia e impressao global avaliados entre 8,0 (gostei moderadamente) e
9,0 (gostei extremamente). A adicdo e/ou substituicio de aveia, promoveu altera¢des na
composicdo centesimal das preparacdes, aumentando significativamente o teor de fibras. Os
dados da analise sensorial mostraram que foi possivel modificar os ingredientes das
preparagcdes com aceitabilidade satisfatdria, propiciando maior ingestdo de fibras em produtos
corriqueiramente consumidos pela populagado.
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AVALIACAO DA SUSCEPTIBILIDADE ANTIMICROBIANA DE ESTIRPES COMERCIAIS
PROBIOTICAS

Emilia Maria Franga Lima - Universidade Federal de Ouro Preto, emiliamflima@gmail.com
Luciana Rodrigues da Cunha - Universidade Federal de Ouro Preto, Ircunhaufv@yahoo.com.br

A procura por alimentos que promovam efeitos benéficos a saide humana vem crescendo,
juntamente com o numero de pesquisas relacionadas aos aspectos de seguranca e os possiveis
efeitos das bactérias probidticas. Para serem efetivos, os micro-organismos probidticos
necessitam ser seguros para uso em humanos. A avaliacdo da susceptibilidade antimicrobiana
visa prevenir a entrada de bactérias carreando genes plasmidiais de resisténcia a antibidticos
na cadeia alimentar humana, e consequentemente, a disseminacdo dessa resisténcia para
micro-organismos patogénicos. O objetivo deste trabalho foi avaliar, in vitro, a susceptibilidade
antimicrobiana de estirpes comerciais probiodticas. As estirpes foram obtidas de culturas
comerciais liofilizadas (Bifidobacterium lactis ssp animalis e Lactobacillus acidophilus) ou
isoladas de diferentes produtos comercias (Lactobacillus casei ssp Shirota e Lactobacillus
casei). A susceptibilidade antimicrobiana foi avaliada pelo método de difusdo em placa com
discos impregnados com os antibidticos: ampicilina (30ug), gentamicina (10ug), eritromicina
(15ug), ciprofloxacina (5ug) e amoxicilina (10ug). Todas as estirpes foram sensiveis aos
antimicrobianos eritromicina, amoxicilina e ampicilina. Todas as estirpes foram resistentes a
gentamicina e ciprofloxacina. A resisténcia a gentamicina poderia ser explicada pela inibicao
do transporte do agente antimicrobiano no interior da célula bacteriana, uma vez que sua
entrada depende de oxigénio, sugerindo resisténcia natural dessas bactérias (microaerofilicas)
a este antibidtico. Mais estudos devem ser realizados para investigar se a resisténcia a
ciprofloxacina é mediada por plasmideos, a fim de prevenir a utilizacdo de estipes com
potencial de disseminacdo de genes de resisténcia a antibidticos no trato gastrintestinal
humano.

Palavras-chave: Susceptibilidade antimicrobiana, Lactobacillus, Bifidobacterium
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DETERMINAGAO DE PATOGENOS EM QUEIO TIPO MUSSARELA COMERCIALIZADO NA
CIDADE DE QUIXERAMOBIM, CEARA

Francilda Rodrigues Guimardes - Universidade Estadual do Ceard, cildinha05@yahoo.com.br
Eliséngela De Andrade Castro - Instituto Federal do Ceard, elislimo@gmail.com

Gleice Bezerra De Oliveira Rabelo - Universidade Federal do Ceard, gleice.bezerra@gmail.com
Natdlia Duarte De Lima - Universidade Federal do Ceard, nataliaduartelima@gmail.com
Claudene Guerreiro Chaves - Universidade Estadual do Ceard, clauguerreiroO6@hotmail.com

Os produtos alimenticios disponiveis aos consumidores devem estar dentro de padrdes
estabelecidos pela legislacdo, ndo sé quanto a valores nutritivos, mas em relagdo as condicGes
higiénico-sanitarias adequadas, que propiciem seguranca para a saude do consumidor. Dentre
os produtos lacteos, o queijo tipo mussarela merece destaque por ser de elevado consumo in
natura ou como ingrediente em inUmeros pratos, porém é considerado um veiculo frequente
de patdgenos de origem alimentar, ocasionando surtos de doencas transmitidas por alimentos
(DTAs). Dentre os principais fatores relacionados a ocorréncia de DTAs, destacam-se as mas
condicées de higiene na manipulacdo, armazenamento e conservacdo dos alimentos.
Objetivou-se com este trabalho analisar a qualidade microbioldgica de 3 (trés) amostras de
queijo tipo mussarela fatiado, comercializadas em 3 (trés) supermercados do municipio de
Quixeramobim, situado na regido do Sertdo Central cearense. Foram realizadas as analises de
coliformes termotolerantes (45°C), Salmonella sp. e Estafilococos coagulase positiva
recomendadas pela RDC n2. 12, de 2 de janeiro de 2001; e a confirmacdo da Escherichia coli e
coliformes totais (352C), conforme métodos recomendados pela American Public Health
Association. De acordo com a legislagdo vigente, todas as amostras apresentaram-se dentro
dos padrdes, ou seja, limites inferiores a de 5 x 103 NMP para coliformes termotolerantes
(459C), contagem inferiores a 103 UFC de Estaf. coag. positiva e auséncia de Salmonella sp. em
25g. Assim como, limites inferiores de <3,0 NMP para coliformes totais (352C) e auséncia de
Escherichia coli. Podendo-se inferir que os estabelecimentos promoveram a higienizacdo
adequada dos queijos durante o processamento.
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ANALISE DA ESTRUTURA DOS ALVEOLOS DO MIOLO DE PAES TIPO FORMA PROCESSADOS
COM POLIDEXTROSE E ACAi EM PO

Davi Menezes Albuquerque - Universidade Federal do Ceard, davimenezeslbuguerque@gmail.com
José Diogo da Rocha Viana - Universidade Federal do Ceard, diogorocha@alu.ufc.br

Luan lcaro Freitas Pinto - Universidade Federal do Ceard, luanicaroxd@hotmail.com

Edilberto Cordeiro dos Santos Junior - Universidade Federal do Ceard, ecosanju@hotmail.com
Rafael Audino Zambelli - Universidade Federal do Ceard, zambelli@alu.ufc.br

Carlos Alexandre Ribeiro Lima - Universidade Federal do Ceard, alexandre@alu.ufc.br

A polidextrose é um polimero de glicose que possui efeitos fisioldgicos semelhantes ao de
fibras prebidticas. O Acai em pd é fornecedor de substancia polifendlicas, que agem como
substancias antioxidantes no organismo humano. O presente trabalho teve como objetivo
estudar a estrutura do miolo de pées tipo forma adicionados de polidextrose e acai em pd.
Foram desenvolvidas duas formulagdes de paes: Al (adicionada de 5% de polidextrose e agai
em pod) e A2, com 10% de cada ingrediente com relagdo ao peso total da farinha de trigo
empregada. Para a avaliacdo da estrutura do miolo, foi utilizado o programa Image-J, as
imagens foram capturadas por cdmera digital, convertidas para tons de cinza e limiarizadas
pelo algoritmo de ostu, foram avaliados os nimeros de alvéolos, area e perimetro médio e a
circularidade. Al apresentou 845 alvéolos, enquanto que A2 apenas 618, mostrando que a
incorporacdo de ingredientes ndo formadores de gluten, prejudicou a qualidade da farinha,
reduzindo o niumero de alvéolos, o que sugere que houve dificuldades na fermentacdo e na
capacidade da matriz do gluten em aprisionar maior quantidade de gds carb6nico. Com isso,
houve o aumento da area e perimetro médio dos alvéolos, quando comparamos Al com A2,
variando de 399,15 mm a 511,73mm? e de 474,22mm? a 648,27mm?, respectivamente. Devido
a estes fatores, houve reducao da circularidade, Al obteve alvéolos com circularidade média
de 0,894 e A2 com 0,832. Conclui-se fatores como o enfraquecimento do gluten pela adicdo
dos ingredientes, prejudicou a estrutura do miolo.
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AVALIACAO DE UMA SOPA DESIDRATADA ELABORADA COM FARINHA DE ORA-PRO-NOBIS
(Pereskia aculeata miller)

Neusimar de Sousa - Universidade Federal de Ouro Preto, neusimardesousa@yahoo.com.br
Sinara Cristina da Silva - Universidade Federal de Ouro Preto, sina.cristina@hotmail.com
Maria Helena Nasser Brumano - Universidade Federal de Ouro Preto, helenabrumano@yahoo.com.br

A ora-pro-nobis (OPN), é uma planta de alto valor nutricional, porém, por ser uma hortalica
ndo convencional, € comum que o seu uso ainda seja desconhecido por muitas pessoas. A
intencdo de produzir uma sopa desidratada a partir da farinha de OPN é aproveitar melhor os
nutrientes desta hortalica sendo que para o mercado alimenticio é um produto inovador que
alia caracteristicas de praticidade, como a facilidade de preparo, além de possuir elevada vida
de prateleira, como os demais produtos desidratados. Este trabalho teve como objetivo
desenvolver duas formulagdes de sopa desidratada utilizando farinha de OPN, sendo uma a
base de leite integral e a outra de leite desnatado, bem como determinar sua aceitacdo
sensorial. A desidratacdo das folhas de OPN foi realizada em secador de bandeja a 602C/5h.
Em seguida, as mesmas foram trituradas usando moinho de martelo, e empregadas na
propor¢do de 7% do valor total dos ingredientes da formulagdo. Avaliou-se a aceitagao das
sopas mediante escala hedbénica de 9 pontos por equipe de 102 provadores. Os resultados
foram submetidos a analise de variancia (ANOVA) e ao teste Tukey (p < 0,05) usando o
programa estatistico SAS. As médias de aceitacdo para as sopas revelaram notas entre 6,0 e
7,0 (gostei ligeiramente a gostei moderadamente) o que indica um bom indice de aceitagado.
Ainda, ndo houve efeito significativo entre as duas amostras, para todos os atributos avaliados.
Dessa forma, o emprego do leite desnatado proporciona ao consumidor um produto com
reduzido valor calérico, sem afetar suas qualidades sensoriais.

Palavras-chave: Ora-Pro-Nobis, Sopa desidratada, Avaliagdo sensorial

214
I CONAN -V COMAN | 31 de marco a 04 de abril de 2014 | Ouro Preto - MG



Il Congresso Nacional , 7 D
de Alimentos e Nutricdo ' '

% ™ v Congresso Mineiro
W de Alimentagdo e Nutrigdo

Saude e Tecnologia: Desafios para o Século XXI
ANAIS. ISSN — 2236-2495

QUANTIFICACAO DE LICOPENO E B-CAROTENO EM FARINHAS OBTIDAS A PARTIR DE
RESIDUOS AGROINDUSTRIAIS DE FRUTAS TROPICAIS

Davi Menezes Albuquerque - Universidade Federal do Ceard, davimenezeslbuguerque@gmail.com

Luiz Bruno de Sousa Sabino - Universidade Federal do Ceard, luno ss@hotmail.com

Larissa Morais Ribeiro da Silva - Universidade Federal do Ceard, larissamrs@hotmail.com

Ana Cristina Silva de Lima - Universidade Federal do Ceard, anacristinalima.hp@gmail.com

Kelvianny Lino Barbosa - Universidade Federal do Ceard, kelviannybarbosa@hotmail.com

Paulo Henrique Machado de Sousa - Universidade Federal do Ceard, phenriquemachado@hotmail.com
Raimundo Wilane de Figueiredo - Universidade Federal do Ceard, figueira@ufc.br

Denise Josino Soares - Universidade Federal do Ceard, denisejosino@hotmail.com

No mercado brasileiro de frutas in natura é elevado o percentual de perdas. Os principais
residuos gerados no processamento de polpas de frutas sdo, dependendo do tipo da fruta
processada, casca, sementes. Esses residuos possuem em sua composicdo vitaminas, minerais,
fibras e compostos antioxidantes importantes para as funcdes fisioldgicas onde se destacam os
carotendides. Desde modo a presente pesquisa objetivou quantificar o conteddo dos
carotendides licopeno e B-caroteno presentes em farinhas obtidas de cascas de abacaxi,
mamao, meldo e manga. Na quantificacdo dos carotendides um grama de cada amostra foi
homogeneizada com 10 mL da solucdo de acetona-hexano (4:6, v / v) durante 1 minuto,
utilizando o misturador de vortice (Labnet). O extrato foi filtrado e foram realizadas leituras
em espectrofotdmetro (Shimadzu UV-1800) em comprimentos de onda de 453 nm, 505 nm,
645 nm e 663 nm, tal como descrito por Nagata e Yamashita (1992). Dentre as farinhas, a que
apresentou maior contetdo de licopeno foi o mamao (225,49 pg.100 g-1) seguido por meldo e
manga (64,53 e 25.74 ug.100 g-1 respectivamente). Nao foi detectado a presenca de licopeno
para o abacaxi, devido possivelmente a sensibilidade da técnica quanto a baixa concentragdo
deste carotendide no material obtido. Para o B-caroteno todas as farinhas apresentaram
valores superiores a 100 pg.100 g-1, com destaque para o meldo que apresentou 821,45 ug de
B-caroteno para cada 100 gramas de farinha. Desde modo a inclusdo destas farinhas em
preparados alimenticios poderdo contribuir para o aumento da disponibilidade destes
carotendides na dieta.
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TESTE DE ACEITABILIDADE DE MACARRAO ESPAGUETE (sémola 8) AO ALHO E OLEO
COCCIONADO EM FORNO COMBINADO E FOGAO CONVENCIONAL

Sénia Maria de Figueiredo - Escola de Nutrigdo/Universidade Federal de Ouro
Preto, smfiqgue@enut.ufop.br

Débora Luciellen Fernandes Silva - Escola de Nutrigdo/Universidade Federal de Ouro
Preto, debyazy@gmail.com

Nathalia Sernizon Guimardes - Escola de Nutrigdo/Universidade Federal de Ouro
Preto, nasernizon@hotmail.com

Simone de Fdatima Viana Cunha - Escola de Nutri¢do/Universidade Federal de Ouro
Preto, simonenutricao@yahoo.com.br

Macarrdo, alimento apreciado e consumido pela populacdo mundial, facil preparo e
viabilidade econdmica, porém o preparo em paneldes a vapor gera perdas do produto e alto
fator de correcdo. O equipamento forno combinado possui cinco fungdes diferentes:
regeneracdo, banho-maria, vapor limpo, ar seco e combinado, que propiciam diversas
possibilidades de coc¢do que soma-se a economia de tempo, espaco e mao de obra, além
conservacdo superior do aspecto e sabor dos alimentos. Sendo assim, na producdo de
refeicdes coletivas, onde as empresas visam a qualidade do produto desde sua producdo até o
consumo final, o equipamento pode otimizar processos de producdo e elevar a qualidade do
produto final. O objetivo deste estudo foi testar a aceitabilidade do macarrdo espaguete
(sémola 8) coccionado em forno combinado e em fogdo convencional, através de teste de
aceitabilidade utilizando a escala hed6nica de nove pontos. Foi realizado a padronizagdo da
receita e elaboracdo de fichas técnicas de preparo. A partir da analise dos dados observou-se
gue o macarrao coccionado em forno combinado apresentou no teste de aceitabilidade média
7,87, situando-se entre os termos hedOnicos “gostei moderadamente” e “gostei muito”
enquanto a massa preparada no fogdo resultou em média 6,96 ficando entre os termos “gostei
ligeiramente” e “gostei moderadamente”, apresentando diferenca significativa p<0,05. Além
disso, a preparac¢do do forno combinado resultou em maior rendimento e consequentemente
menor custo. A coc¢do do espaguete em ambos os equipamentos foi satisfatéria, embora o
forno combinado tenha apresentado maior aceitabilidade.
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AVALIACAO MICROBIOLOGICA DE REQUEIJAO CREMOSO CONDIMENTADO PRODUZIDO EM
BELEM, PARA.

Wagner Barreto da Silva - Universidade do Estado do Pard, wag.barreto@hotmail.com
José de Brito Lourengo Junior - Universidade do Estado do Pard, joselourencojr@yahoo.com.br
Lilaine de Sousa Neres - Universidade do Estado do Pard, lilaineneres@hotmail.com

O leite de bufala é composto por altas concentracdes de lipideos, proteinas, extrato seco total,
além de minerais, em relacdo ao leite de vaca, o que possibilita maior rendimento industrial, e
pode ser adicionado de condimentos, especiarias e/ou outras substancias alimenticias. Assim,
este trabalho visa avaliar microbiologicamente o requeijdo cremoso, condimentado com
orégano, manjericdo e pimenta calabresa, elaborado com leite de bufala oriundo do rebanho
experimental da Unidade de Pesquisa Animal “Dr. Felisberto Camargo”, da Embrapa Amazonia
Oriental, Belém, Para. O leite foi recepcionado no Laboratério de Alimentos da Universidade
do Estado do Pard - UEPA/Centro de Ciéncia Naturais e Tecnologia - CCNT, onde foram
elaboradas as trés formulacdes do requeijdo. Posteriormente, foram realizadas andlises
microbioldgicas, de acordo com Silva, Junqueira e Silveira (2001), no Laboratdrio de Higiene de
Alimentos da Faculdade de Nutricdo do Centro Universitario do Para (CESUPA), para coliformes
a 45°, Salmonela sp., Estafilococos coagulase positiva. Os resultados foram semelhantes nas
trés formulagdes, com < 3 NMP/g, para coliformes a 45°, e auséncia de Salmonela sp. Para
Estafilococos coagulase positiva, nos requeijées com pimenta calabresa e orégano resultaram
em > 3x103 UFC/g, e > 1,5x103UFC/g, com manjericdo. Coliformes totais e fecais, da mesma
forma, estavam em atendimento aos valores estipulados pela legislacdo vigente para esses
micro-organismos, a RDC N2 12, de 2 de janeiro de 2001. Dessa forma, observa-se a eficiéncia
da pasteurizacdo do leite, sanitizacdo dos utensilios e manipulacdo na qualidade do processo
de elaboracdo do requeijao.
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COMPOSIGAO CENTESIMAL E QUANTIFICAGAO EM DIFERENTES MARCAS DE MARGARINAS

Larissa Gabrielly Barbosa Lima - Universidade do Estado do Pard, larissagabrielly@hotmail.com
Elaine Karina de Souza - Universidade Federal do Pard, elainekarinasouza@yahoo.com
Jacqueline Malcher da Costa - Universidade Federal do Pard, jackmalcher@hotmail.com

Carla Ramos de Barros - Universidade Federal do Pard, carlaramos89@yahoo.com.br

Sérgio Henrique Brabo de Sousa - Universidade do Estado do Pard, henrique.16 @hotmail.com

A margarina foi desenvolvida para substituir a manteiga, desde sua descoberta passou por
varias transformacdes, novas tecnologias foram desenvolvidas, aumentando sua producdo e
seu consumo. Segundo a legislacdo brasileira, de acordo com a Portaria 372 da DIPOA,
entende-se por margarina um produto gorduroso em emulsdo estavel com leite, seus
constituintes ou derivados, e outros ingredientes, destinado a alimentacdo humana com
cheiro e sabor caracteristicos. Foram utilizados quatros diferentes lotes de margarinas de duas
marcas distintas as quais foram submetidas a andlises fisico-quimicas, as margarinas da marca
“P” apresentaram teor de lipidios totais de 54,99 e 59,68% e as de marca “S” 44,75 e 45,41%
valores esses aproximados aos indicados nos rétulos. Ambas as marcas apresentaram valores
equivalentes quanto ao indice de acidez. Os dados obtidos foram comparados com dados dos
rotulos das margarinas analisadas e com literaturas.
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ELABORAGAO E AVALIACAO SENSORIAL DE IOGURTE GREGO (labneh) DE LEITE DE BUFALA
COM GELEIA DE ACAI (Euterpe oleracea).

Wagner Barreto da Silva - Universidade do Estado do Pard, wag.barreto@hotmail.com
Higo Otdvio Brochado Campos - Universidade do Estado do Pard, higoocampos@hotmail.com
Jamille Cristina Moraes dos Santos - Universidade do Estado do Pard, jamillecmsantos@gmail.com

O objetivo do trabalho foi elaborar iogurte grego, a partir do leite de bufala, adicionado com
geleia de agai (Euterpe oleracea), no Laboratério de Alimentos da Universidade do Estado do
Pard, Campus V - Belém, Para. Foram elaboradas duas formulacdes, F1 com 14% de sacarose,
15% de creme de leite bubalino, 20% de creme de leite bovino e 1% de amido, a F2 com 14%
de sacarose, 25% de creme de leite bubalino, 20% de creme de leite bovino e 1% de amido. Na
elaboragdo do iogurte foram inoculados 2% (v/v) de cultura lactea, e fermentado por cinco
horas, a 43 2C, em estufa. Em seguida, foi dessorado por dez horas sob refrigeracdo e
acrescentado seus respectivos componentes, com posterior adicdo de geleia de acai,
elaborada com polpa de fruta, sacarose e pectina. Realizou-se analise sensorial com escala
hedo6nica de nove pontos, com posterior teste de Tukey, em nivel de 5%. Os resultados
mostraram que 21,42% com certeza compraria o iogurte grego de leite de bufala natural,
66,66% dos julgadores comprariam e 11,9% talvez comprasse o derivado. Entre os julgadores
78,57% disseram que certamente comprariam o iogurte grego com geleia de agai da
formulagdo 1, que se destacou pela cor, sabor e aparéncia global com diferencas significativas
em nivel de 5%. O iogurte grego com a adicdo de geleia de acai é um derivado que além de
agregar valor ao leite de bufala, inova quanto ao sabor, diversificando os existentes no
mercado.

Palavras-chave: Inovagao, Fruta Amazonica, Derivado Lacteo
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AVALIACAO DAS CONDICOES HIGIENICO-SANITARIAS NO MERCADO MUNICIPAL DE CARNE
DO MUNICIPIO DE ANANINDEUA, PARA

Wagner Barreto da Silva - Universidade do Estado do Pard, wag.barreto@hotmail.com

Larissa Gabrielly Barbosa Lima - Universidade do Estado do Pard, larissagabrielly lima@hotmail.com
Paulo Andre Vitorio Dias - Universidade do Estado do Pard, p.andredias@live.com

Malu Amaral Foro - Universidade do Estado do Pard, malu _amaral foro@hotmail.com

O objetivo desse trabalho realizado no més de marco de 2013 foi avaliar as condigdes
higiénico-sanitarias de seis acougues no Mercado Municipal de Ananindeua — PA, estando
provisoriamente na Praca Tonico Vicente, centro da cidade. Aplicando o checklist avaliou-se o
ambiente, ferramentas, vestudrio, aparéncia do manipulador, e condi¢Ges de exposicdao da
carne. Assim observou-se que as paredes ndo estavam revestidas e apresentavam infiltraces
e limo, contrariando a Portaria n° 368, de 04 de setembro de1997. O local possuia instalages
elétricas expostas, colocando em risco a vida dos manipuladores e consumidores. O lixo estava
disposto pelo chdo, ndo havia escoamento adequado da agua utilizada e percebeu-se a
presenca de moscas e mosquitos, constantes em todos os boxes, estando desconforme com a
Portaria n° 368, de 04 de setembro de 1997. As ferramentas eram utilizadas o dia inteiro e
sanitizadas somente ao final do expediente. Entre os feirantes, nenhum possuia carteira de
manipulador, 75% possuiam adornos como relégio e pulseiras, mulheres estavam com os
cabelos soltos no momento da manipulacdo. Entre os boxes, 15% mantinham a exposicdo da
carne em temperatura adequada, conforme a Portaria n? 326, de 30 de Julho de 1997, apenas
20% mantinha a carne exposta em ambiente adequado. Muitos feirantes optam por nao
adequar seus boxes devido a incerteza do tempo que irdo permanecer no local. A
administragdo do Mercado Municipal, junto a Prefeitura de Ananindeua poderia remanejar
para um local apropriado, uniformizar, e oferecer treinamento aos feirantes para garantir um
produto de qualidade superior ao consumidor.

Palavras-chave: Qualidade, Manipulador, Higiene de alimentos
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IMPORTANCIA DOS PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRONIZADOS COMO FERRAMENTA
DE CONTROLE PARA A ANALISE MICROBIOLOGICA DA AGUA

Kelly Cristina Batista do Nascimento - Universidade Federal do Ceard

(UFC), kellycristina636@hotmail.com

Vanessa Alves Vieira - Universidade Federal do Ceard (UFC), vanessinha_vav@hotmail.com
Amanda Rodrigues Leal - Universidade Federal do Ceard (UFC), amanda.lleal@hotmail
Ana Rebeca da Silva - Universidade Federal do Ceard (UFC), anarebeca81@yahoo.com.br

A agua é um recurso ambiental indispensavel a vida, mas que pode veicular microrganismos
nocivos a saude humana. Este trabalho teve como objetivo analisar a qualidade microbiolégica
da 4gua utilizada no Departamento de Economia Doméstica da Universidade Federal do Cear3,
apos a realizacdo dos Procedimentos Operacionais Padronizados (POP’s). De acordo com a RDC
216 o reservatdrio de agua deve ser higienizado em no maximo seis meses, para garantia da
qualidade da 4gua. Para realizacdo da higienizacdo dos reservatorios (cisterna e caixa d’agua)
foram seguidas as instrucGes de trabalho presentes no Manual de Boas Praticas do Laboratério
de Preparo de Alimentos. A coleta das amostras de agua seguiu as instrucdes de trabalho que
foram elaboradas de acordo com os padrdes estabelecidos pela legislacdo. Foram colhidas
amostras de cinco pontos distintos: torneira localizada na cisterna, torneira localizada depois
da cisterna (antes de passar na caixa d’agua), no laboratério de Preparo de Alimentos, no
bebedouro e na cantina do departamento e conduzidas para o Laboratério de Microbiologia
de Alimentos do Departamento de Engenharia e Alimentos, para realizacdo da andlise foi
utilizado como parametro a auséncia de Escherichia coli em 100 ml de 4gua. Os resultados
obtidos demonstraram auséncia de Escherichia coli, mostrando a eficiéncia dos POP’s na
higienizacao dos reservatdrios. Concluimos a importancia da higienizagdo dos reservatorios, a
necessidade de seguir os procedimentos operacionais padronizados para consequentemente
obter resultados satisfatérios na qualidade da agua utilizada para o consumo.

Palavras-chave: reservatorios, amostras, qualidade
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Saude Coletiva

ESTADO NUTRICIONAL DE SERVIDORES TECNICO-ADMINISTRATIVOS DA FRONTEIRA OESTE
DO RIO GRANDE DO SUL

Naiane Araujo Dotto - Universidade Federal do Pampa (UNIPAMPA), naiane _dotto@hotmail.com
Yasmin de Oliveira Fanti - Universidade Federal do Pampa (UNIPAMPA), yasmin_fanti 03@hotmail.com
Carla Fabiana Schweig - Universidade Federal do Pampa (UNIPAMPA), carlaschweig@hotmail.com

Elza Eliza Tendrio Altvater - Universidade Federal do Pampa (UNIPAMPA), elzaeliza@hotmail.com

Lana Carneiro Almeida - Universidade Federal do Pampa (UNIPAMPA), lanaalmeida@unipampa.edu.br
Gabriele Rockenbach - Universidade Federal do Pampa (UNIPAMPA), gabrielerockenbach@gmail.com

Nos ultimos anos o perfil alimentar e o estado nutricional da populacdo tém sido estudados
por conta da grande prevaléncia de morbidades associadas a alimentacdo, tais como
sobrepeso, hipercolesterolemia, hiperglicemia, dentre outros, que alteram o bem estar e a
saude. O presente estudo objetivou investigar o estado nutricional de servidores técnico-
administrativos da cidade de ltaqui/RS. O presente trabalho foi desenvolvido durante as
atividades das disciplinas de Educacdo Alimentar e Nutricional e Avaliacdo Nutricional Il do
curso de Nutricdo da Universidade Federal do Pampa (UNIPAMPA), campus Itaqui, no periodo
de agosto a outubro de 2013. O publico-alvo foi composto por 25 servidores técnico-
administrativos, dos quais foram coletados dados de peso e estatura utilizados para o calculo
do indice de massa corporal (IMC), e dados das circunferéncias da cintura e do quadril usados
para calcular a relagdo cintura/quadril (RCQ), segundo pontos de corte preconizados pelo
Sistema de Vigildncia Alimentar e Nutricional (SISVAN) para individuos adultos. Dos
participantes, 52% eram do sexo masculino e 48% do sexo feminino, com idades variando
entre 25 e 52 anos. O IMC revelou que 28% dos participantes foram classificados em eutrofia,
28% em sobrepeso, seguido de 44% de obesidade. Quanto a RCQ, evidenciou-se que 28% dos
participantes apresentavam risco para doencas cardiovasculares. A prevaléncia consideravel
de obesidade constatada no trabalho refor¢ca a importancia da realizacdo de intervengbes
nutricionais precoces direcionadas a populacdo, mais especificamente, no ambiente de
trabalho, com o propdsito de prevenir a ocorréncia de doencgas crénicas ndo-transmissiveis,
frequentemente associadas ao excesso de peso corporal.

Palavras-chave: nutricdo do adulto, antropometria, salde do trabalhador
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PREVALENCIA DE MICRORGANISMOS PATOGENICOS EM PREPARO TRADICIONAL A BASE DE
PLANTAS MEDICINAIS (GARRAFADA) COMERCIALIZADO NA FEIRA LIVRE DE CURRAIS
NOVOS/RN.

Francisco Angelo Gurgel da Rocha - Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia do Rio Grande do Norte
(IFRN),angelo.qurgel@gmail.com

Milena Khrislayne de Medeiros Gundim - Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia do Rio Grande do Norte
(IFRN),milenamedeirosg@hotmail.com

Patricia Adriana Silva - Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia do Rio Grande do Norte

(IFRN), patynascimento96 @gmail.com

Eduarda Denyse Medeiros de Pontes - Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia do Rio Grande do Norte
(IFRN),eduarda_dmpontes@hotmail.com

Edyjancleide Rodrigues da Silva - Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia do Rio Grande do Norte
(IFRN),edyjancleide212@hotmail.com

Tuiza Galgani Dantas Lima - Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia do Rio Grande do Norte
(IFRN),tuiza_parelhas@hotmail.com

Leysa Silva Guedes de Aradjo - Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia do Rio Grande do Norte
(IFRN),leysa.quedes@gmail.com

Jaciara de Oliveira Anunciagdo - Instituto Federal de Educag¢do, Ciéncia e Tecnologia do Rio Grande do Norte
(IFRN),jaciaranuplac@gmail.com

Juliana de Lima Sena - Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia do Rio Grande do Norte
(IFRN),juh.sena@live.com

Beatriz Leandro Galvdo - Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia do Rio Grande do Norte
(IFRN),beatriz.leandrog@gmail.com

Renata Costa de Souza - Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia do Rio Grande do Norte
(IFRN),renatacostasouz@hotmail.com

Yasmin Elvira de Medeiros - Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia do Rio Grande do Norte
(IFRN),miminelvira@hotmail.com

Roberto Pereira da Silva - Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia do Rio Grande do Norte
(IFRN),robertopsilva2010@gmail.com

Nilma Dias Ledo Costa - Universidade Federal do Rio Grande do Norte (UFRN),nilmadIcosta54@gmail.com
Magndlia Fernandes Floréncio de Aradjo - Universidade Federal do Rio Grande do Norte (UFRN),mag@cb.ufrn.br

A utilizagdo de plantas medicinais é recorrente na histéria da humanidade. Seu consumo em preparos tradicionais
(garrafadas, lambedores) encontra ampla aceitagdo popular. Apesar do reconhecimento da sua eficacia terapéutica,
o emprego de matérias primas de baixa qualidade e a auséncia de Boas Praticas na produgdo resultam em
qualidade microbioldgica insatisfatéria e risco a saude dos consumidores. Objetivamos determinar em garrafadas
comercializadas na feira livre de Currais Novos/RN, as densidades de Escherichia coli (MUG-VRBA, 35+1°C/24+2h),
Staphylococcus aureus (mannitol salt agar, 35+2°C/24-48h; DNAse agar/metil green, 50+2°C/2h), bolores e
leveduras (PDA acidificado, 25+1°C/5 dias). Os resultados foram confrontados aos limites estabelecidos pela OMS
(materiais a base de plantas para uso interno). Perante os fungos, 80% das amostras foram reprovadas, indicativo
potencial da sua contaminagdo por micotoxinas. Perante E. coli, 20% do material analisado foi considerado
inadequado, denotando a sua contaminagdo fecal e a possivel presenga de patégenos veiculados pela rota fecal-
oral. Detectou-se S. aureus em 60% dos casos, com densidade média equivalente a 2,5x102 UFC/g. Apesar do
envolvimento desta espécie em surtos de doengas estafilocdcicas a legislagdao nacional ndo estabelece limites para
sua presenca, fato que deve ser revisto com urgéncia. Todas as amostras analisadas foram consideradas insalubres
ao consumo humano. E necessaria a criacio de legislagdo que regule o comércio em feiras livres de plantas
medicinais e derivados. Adicionalmente, recomenda-se o desenvolvimento de ag¢des educativas voltadas a
implantagdo de rotinas de Boas Praticas pelos comerciantes, objetivando a melhoria na qualidade dos produtos e
protecdo a saude dos usudrios.

Palavras-chave: Escherichia coli, Staphylococcus aureus, bolores e leveduras
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A PRESENGA DE ANEMIA EM NUTRIZES INFLUENCIA A PRATICA DE ALEITAMENTO MATERNO
EXCLUSIVO?

Cristianny Miranda e Silva - Universidade Federal de Minas Gerais, cristiannyms@gmail.com

Simone Cardoso Lisboa Pereira - Universidade Federal de Minas Gerais, simoneclpereira@gmail.com
Maria Hercilia Barbosa - Maternidade Odete Valadares-BH, mov.bancodeleite @fhemig.mg.qgov.br
Luana Caroline dos Santos - Universidade Federal de Minas Gerais, luanacs@ig.com.br

Introdugdo: Nos Ultimos anos, a prevaléncia de anemia entre nutrizes e gestantes tem
aumentado, acarretando efeitos negativos na salde materno-infantil. Portanto, o
conhecimento da prevaléncia de anemia entre essas mulheres e sua interface com o
aleitamento materno exclusivo (AME) torna-se relevante. Nesse cenadrio, esse estudo objetivou
determinar a prevaléncia de anemia em maes que buscaram atendimento em um Banco de
Leite Humano (BLH) e sua associagdo com o AME. Metodologia: Estudo retrospectivo com
dados provenientes de protocolo estruturado referentes ao atendimento de nutrizes, de 2009
a 2012, em um BLH. Realizou-se analise descritiva e teste qui-quadrado ou exato de Fisher
(p<0,05). Resultados e discussdes: Das 12283 mulheres atendidas, 29,2% (n=317)
apresentaram anemia. Tal prevaléncia assemelha-se aos dados nacionais, que denotam de 30
a 40% desta condicdo entre gestantes. Adicionalmente, verificou-se 45,3% (n=418) da amostra
com valores de hematdcrito abaixo do normal. Essa deficiéncia nutricional se relaciona,
principalmente, com condi¢des socioecondmicas que dificultam o acesso a alimentos fontes de
ferro de elevada biodisponibilidade e habitos alimentares inadequados. Apesar de relevantes,
essas prevaléncias ndo se associaram a pratica de AME (p>0,05), mas ressaltam a importancia
de estratégias para minimizar os efeitos negativos da anemia sobre a nutriz e seu filho.
Conclusdo: Apesar da presenga da anemia ndo ter prejudicado a pratica de AME, demanda-se
melhoria na aten¢do a saude da mulher e na qualidade do pré-natal, visando aumentar as suas
reservas de ferro, além de medidas educativas e sociais que facilitem o acesso a uma
alimentagdo saudavel.

Palavras-chave: aleitamento materno, anemia, cuidado pré-natal
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USO DE DROGAS E MEDICAMENTOS ENTRE NUTRIZES E SUA ASSOCIACAO COM O
ALEITAMENTO MATERNO EXCLUSIVO

Cristianny Miranda e Silva - Universidade Federal de Minas Gerais (UFMG),cristiannyms@gmail.com
Simone Cardoso Lisboa Pereira - Universidade Federal de Minas Gerais
(UFMG),simoneclpereira@gmail.com

Maria Hercilia Barbosa - Maternidade Odete Valadares-BH,mov.bancodeleite@fhemig.mg.gov.br
Luana Caroline dos Santos - Universidade Federal de Minas Gerais (UFMG),luanacs@ig.com.br

Introdugdo: O estudo de fatores envolvidos com a duracdo da amamentac¢do, como uso de
drogas e medicamentos, pode favorecer a¢des que visem reduzir o desmame precoce. Assim,
este estudo objetivou caracterizar o uso de alcool, fumo, drogas ilicitas e medicamentos em
nutrizes atendidas em um Banco de Leite Humano (BLH) e sua associacdo com o aleitamento
materno exclusivo (AME). Metodologia: Estudo retrospectivo com dados de 2009 a 2012,
provenientes de protocolo de atendimento de nutrizes em um BLH. Realizou-se analise
descritiva dos dados e teste qui-quadrado ou exato de Fisher (p<0,05). Resultados e
discussdes: Das 12283 mulheres atendidas, 8,8% referiram consumo de alcool; 6,2%
tabagismo; 3,0% uso de drogas ilicitas e 19,6% uso de medicamentos. O uso de farmacos pelas
nutrizes foi associado a menor prevaléncia de AME (8,9% vs 49,3%; p<0,001), provavelmente
pelo receio sobre as consequéncias ao bebé e desconhecimento dos profissionais de saude
sobre o tema. Ademais, observou-se maior frequéncia de AME entre mulheres ndo etilistas
(53,1% vs 5,8%; p=0,004), tal como esperado em virtude da contraindicacdo do uso de alcool
durante a lactacdo e reducdo do volume de leite materno. Nao houve associacdo entre uso de
fumo e drogas ilicitas e pratica de AME, mas reforga-se a orientagdo para nao adog¢do dessas
praticas pelas nutrizes. Conclusdo: Ressalta-se a necessidade de atualizagdo dos profissionais
de saude sobre a seguranga de farmacos durante a lactagdao e esforgos visando reduzir o uso
de drogas pelas nutrizes.

Palavras-chave: aleitamento materno, drogas, medicamentos
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PREVALENCIA DE FUNGOS EM PLANTAS MEDICINAIS UTILIZADAS NO PREPARO DE CHAS EM
MUNICIPIO DA REGIAO SERIDO DO RIO GRANDE DO NORTE.
Francisco Angelo Gurgel da Rocha - Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Rio Grande do
Norte (IFRN),angelo.qurgel@gmail.com
Eduarda Denyse Medeiros de Pontes - Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia do Rio Grande
do Norte (IFRN),eduarda_dmpontes@hotmail.com
Edyjancleide Rodrigues da Silva - Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia do Rio Grande do
Norte (IFRN),edyjancleide212@hotmail.com
Leysa Silva Guedes de Araujo (CA) - Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia do Rio Grande do
Norte - Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia do Rio Grande do Norte
(IFRN), leysa.quedes@gmail.com
Milena Khrislayne de Medeiros Gundim - Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia do Rio
Grande do Norte (IFRN),milenamedeirosqg@hotmail.com
Patricia Adriana Silva - Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia do Rio Grande do Norte
(IFRN), patynascimento96@gmail.com
Tuiza Galgani Dantas Lima - Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia do Rio Grande do Norte
(IFRN), tuiza_parelhas@hotmail.com
Jaciara de Oliveira Anunciagdo - Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia do Rio Grande do
Norte (IFRN), jaciaranuplac@gmail.com
Juliana de Lima Sena - Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia do Rio Grande do Norte
(IFRN), juh.sena@live.com
Beatriz Leandro Galvdo - Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia do Rio Grande do Norte
(IFRN), beatriz.leandrog@gmail.com
Renata Costa de Souza - Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia do Rio Grande do Norte
(IFRN), renatacostasouz@hotmail.com
Yasmin Elvira de Medeiros - Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia do Rio Grande do Norte
(IFRN), miminelvira@hotmail.com
Roberto Pereira da Silva - Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia do Rio Grande do Norte
(IFRN), robertopsilva2010@gmail.com
Nilma Dias Leéo Costa - Universidade Federal do Rio Grande do Norte
(UFRN), nilmadicosta54@gmail.com
Magndlia Fernandes Floréncio de Aradjo - Universidade Federal do Rio Grande do Norte
(UFRN), mag®@ch.ufrn.br
O uso de espécies vegetais bioativas representa um importante recurso terapéutico cuja incorporagdo
nos Sistemas de Saude Publica foi recomendada pela OMS. Contudo, as inadequacgbes higiénico-
sanitarias em geral presentes nas feiras livres favorecem a contaminacdo e a proliferacdo de fungos nas
plantas medicinais comercializadas, tornando o seu consumo um risco a saude humana. Objetivamos
determinar a adequagdo ao uso na forma de chas de amostras de boldo (Peumus boldus Molina) e cha
preto (Camellia sinensis (L.) Kuntze) comercializadas na feira livre de Currais Novos — RN. Foram
determinadas as densidades de bolores e leveduras (PDA acidificado, 25+1°C/5 dias), sendo os
resultados comparados aos parametros da RDC 10/2010 (ANVISA). Todas as amostras de C. sinensis
foram reprovadas para o preparo de chds, com densidade média equivalente a 5,3x106UFC/g. No caso
do P. boldus, considerou-se 33,3% do material analisado inadequado para a mesma finalidade, obtendo-
se densidade média igual a 1,2x104UFC/g.Altas densidades de bolores e leveduras apontam para o risco
significativo da presenga de micotoxinas termorresistentes capazes de permanecer ativas apds o
preparo dos chds, bem como para a degradacdo enzimatica de fitoquimicos. Como consequéncia,
podem ocorrer intoxicagdes nos usudrios ou a perda da agdo terapéutica esperada com o uso da planta
medicinal. Consideramos o consumo das amostras testadas como um risco a salide dos consumidores e
recomendamos o desenvolvimento de treinamento em Boas Praticas junto aos comerciantes, visando a
melhoria na qualidade dos produtos oferecidos e a protecdo da satde coletiva.
Palavras-chave: Peumus boldus Molina, Camellia sinensis (L.) Kuntze, bolores e leveduras
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ESTABELECIMENTOS COMERCIAIS DE FRUTAS E HORTALICAS: COMPARAGAO ENTRE
REALIDADE E BASE DE DADOS DA PREFEITURA MUNICIPAL DE BELO HORIZONTE, MINAS
GERAIS

Luana de Fatima Ferreira - Universidade Federal de Minas Gerais (UFMG), luanaff-2008@hotmail.com
Mariana dos Santos Costa Alves - Universidade Federal de Minas Gerais

(UFMG), mariana7.nutri@hotmail.com

Bruna Vieira de Lima Costa - Universidade Federal de Minas Gerais (UFMG), brunavicosta@gmail.com
Aline Cristine Souza Lopes - Universidade Federal de Minas Gerais (UFMG), alinelopesenf@gmail.com

Introducdo: O baixo consumo de frutas e hortalicas (F&H) relaciona-se a varios agravos e
provém da influéncia de fatores individuais e ambientais, como o acesso aos locais de
comercializacdo. Objetivo: Verificar a consisténcia de banco de dados da Prefeitura Municipal
de Belo Horizonte (PMBH) relativo aos estabelecimentos que comercializam F&H. Métodos:
Realizou-se estudo transversal com estabelecimentos que comercializavam F&H, registrados
no banco de dados da PMBH, e compreendidos dentro de buffers com raio de 1.600 metros
(m) a partir de duas Academias da Cidade (AC) selecionadas aleatoriamente em cada regional
do municipio. Para verificar a existéncia do estabelecimento e confirmar se comercializam F&H
realizou-se visita. Resultados: Os resultados preliminares referem-se a 16 AC, sendo verificada
inconsisténcia importante entre os dados, inclusive intra e entre regionais. Do total de
estabelecimentos registrados no banco da PMBH (n=208), observou-se que apenas 54%
(n=113) comercializavam F&H. Ademais, verificou-se que 70 estabelecimentos que
comercializavam F&H ndo estavam registrados no banco. Das 16 areas de influéncia das AC,
apenas duas apresentaram mais de 80% de comércios existentes e em funcionamento, sendo
que seis areas apresentaram percentual consideravelmente baixo de funcionamento, variando
de 28,5% a 45,4%. Conclusdo: A inexisténcia de aproximadamente metade dos
estabelecimentos que comercializam F&H no municipio sugere um comprometimento ao
acesso da populagdo a estes alimentos. Ademais, a inconsisténcia do banco de dados da PMBH
com a realidade pode comprometer a adequacdo de estudos oriundos de bases
georreferenciadas.

Palavras-chave: Comercializagdo de alimentos, Hortalicas, Meio Ambiente e Salde Publica
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INDICADORES ANTROPOMETRICOS ASSOCIADOS A ALTERACOES METABOLICAS EM HOMENS
IDOSOS

Pamella Cristine Anunciagdo - Universidade Federal de Vigosa, nutripamella@gmail.com
Mariana Quintdo Pereira - Universidade Federal de Vigosa, marigpl6@hotmail.com
Monica Comunian - Universidade Federal de Vigosa, mocomunian@yahoo.com.br

Rita de Cdssia Lanes Ribeiro - Universidade Federal de Vigosa, rribeiro@ufv.br

Indicadores antropométricos tém sido propostos para determinar a associacao entre excesso
de peso e fatores de risco cardiovascular e alteracdes metabdlicas. Contudo, permanece
controverso qual seria o melhor indicador de adiposidade como preditor de efeitos
cardiovasculares desfavoraveis, decorrentes do acumulo de gordura corporal em idosos. Este
estudou objetivou identificar os indicadores antropométricos que apresentam maior relacao
com os fatores de risco cardiometabdlico em homens idosos. Trata-se de estudo transversal
realizado com 69 homens de 60 a 92 anos. Foram avaliados: perimetro da cintura (PC),
didametro abdominal sagital (DAS), indice sagital, indice de conicidade (ICO), indice de massa
corporal, percentual de gordura corporal (%GC), e as relagdes cintura-quadril (RCQ), cintura-
coxa (RCC) e cintura-estatura (RCE), perfil lipidico, glicemia e pressdo arterial. Foram realizadas
andlises de correlagdo e regressdo linear. Baixos niveis de HDL-c (30,4%) e niveis pressoricos
elevados (24,6%) foram os fatores de risco cardiometabdlico mais frequentes nos idosos. O PC,
DAS, ICO, RCE, RCQ, %GC e a gordura corporal relacionaram-se significativamente com trés
fatores de risco cardiometabdlico. Na analise de regressao, o DAS foi preditor para glicemia e
triglicerideos, enquanto o PC e o IMC foram preditores para HDL-c. Esses achados indicam que
a adiposidade central esteve mais associada com perfis anormais de lipidios e que o DAS pode
representar uma ferramenta simples para quantificar a predicdo de dislipidemias e
hiperglicemia, fatores de risco cardiometabdlico em homens idosos. Portanto, os indicadores
antropométricos associaram-se com fatores de risco cardiometabdlico em homens idosos,
independentemente da faixa etdria, destacando-se o diametro abdominal sagital.

Palavras-chave: idosos, antropometria, fatores de risco
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AVALIACAO DA INGESTAO DIETETICA ANTES E APOS INTERVENGCAO NUTRICIONAL EM
IDOSOS COM BAIXO PESO RESIDENTES EM UMA INSTITUICAO DE LONGA PERMANENCIA NO
MUNICIPIO DE ITAUNA-MG

Dayane Ndgela Reis Fernandes - Universidade de Itauna, dayane nagela@hotmail.com
Andressa Rabelo e Souza - Universidade de Itatina, andressarabelo2701@hotmail.com
Lucilene Rezende Anastdcio - Universidade de Itauna, lucilene.rezende@gmail.com

Introducdo: A deficiéncia nutricional é problema relevante na populagao idosa, especialmente
entre os institucionalizados. Objetivo: Avaliar a ingestao dietética de idosos residentes em uma
ILPI antes a apds intervengdo nutricional. Métodos: Estudo longitudinal, no qual idosos
institucionalizados foram avaliados quanto a ingestdo dietética de calorias, macro e
micronutrientes (registro alimentar de trés dias) antes e apds intervencdo nutricional. Esta
consistiu em acréscimo de 500 quilocalorias/dia a alimentacdo habitual na ILPI, durante trés
meses. Os idosos que receberam a complementacdo tinham IMC<22kg/m?. Resultados: Foram
avaliados 15 idosos, de 60 a 96 anos. A ingestdo caldrica média foi de 1.178,4+78,7kcal, sendo
que, 86,7% dos idosos apresentaram ingestdo abaixo da recomendada, entretanto, a
complementa¢do alimentar reduziu a inadequagdo para 20%. Observou-se aumento na
ingestdo de carboidratos: de 176,7+13,4g para 231,1+13,4g; proteinas: de 53,5+3,1g para
61,743,1g e lipideos: de 28,6+1,4g para 59,0+1,3g com a complementacdo alimentar. A
complementacao foi eficaz por ofertar pelo menos a recomendacdo minima de carboidratos e
lipideos a 100,0% dos idosos, e a de proteinas a 71,1%. Nenhum idoso apresentou consumo
adequado de fibra, mas com a complementagdo alimentar, 46,6% dos idosos atingiram a
recomendacdo. A complementacdo melhorou o aporte de ferro (6,0+0,3mg para 9,5+0,3mg),
zinco (7,9+0,5mg para 8,7+0,5mg), vitamina C (80,2+0,8 para 92,5+0,8mg), e tiamina
(1,2+0,2mg para 1,4+0,1 mg). Conclusdo: A ingestdo dietética dos idosos residentes na ILPI
avaliada ocasionava baixa oferta caldrica e de nutrientes. A intervengdo nutricional proposta
melhorou a oferta nutricional e pode ser método de recuperagdo do estado nutricional de
idosos institucionalizados.

Palavras-chave: consumo alimentar, idoso, ILPI
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RELAGAO ENTRE DIFERENTES MEDIDAS DE PERIMETRO DA CINTURA E DIAMETRO
ABDOMINAL SAGITAL E OS FATORES DE RISCO CARDIOMETABOLICO EM HOMENS IDOSOS

Pamella Cristine Anunciagdo - Universidade Federal de Vigosa, nutripamella@gmail.com
Mariana Quintdo Pereira - Universidade Federal de Vigosa, marigpl6@hotmail.com
Monica Comunian - Universidade Federal de Vigosa, mocomunian@yahoo.com.br

Rita de Cdssia Lanes Ribeiro - Universidade Federal de Vigosa, rribeiro@ufv.br

Medidas de adiposidade central, como perimetro da cintura (PC) e didametro abdominal sagital
(SAD) sdo melhores preditores de complicaces metabdlicas do que medidas de adiposidade
total. A auséncia de padronizacdo quanto ao local anatdmico para afericio do PC e DAS em
idosos justifica o desenvolvimento deste estudo. O objetivo foi identificar a relacdo entre
diferentes medidas de PC e DAS com fatores de risco cardiometabdlico em homens idosos.
Este estudo transversal incluiu 69 homens (60-92 anos) inscritos no Programa Saude da Familia
do municipio de Vigosa, MG. As medidas de PC e DAS foram aferidas em diferentes pontos
anatomicos: PC (nivel umbilical, menor cintura, imediatamente acima das cristas iliacas e
ponto médio entre a ultima costela e a crista iliaca) e DAS (ponto mais estreito entre a ultima
costela e crista iliaca, maior didametro abdominal, nivel umbilical e ponto médio entre as cristas
iliacas). Foram avaliados perfil lipidico, glicemia e niveis pressoricos. A analise estatistica
consistiu de coeficientes de correlacdo entre medidas de adiposidade abdominal e fatores de
risco. As maiores correlagdes foram entre o PC aferido na menor cintura e triglicerideos (TG),
glicemia de jejum (GJ) e niveis de HDL-c; e DAS no ponto médio entre as cristas iliacas e TG, GJ
e HDL-c. O DAS aferido no ponto médio entre as cristas iliacas e o PC na menor cintura
apresentaram as melhores relacdes com fatores de risco cardiometabdlico em homens idosos.
Esses achados indicam a necessidade de padronizacdo de um protocolo de medida desses
indicadores em idosos.

Palavras-chave: perimetro da cintura, didametro abdominal, idosos
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FATORES ASSOCIADOS AO GANHO DE PESO GESTACIONAL DE MAES ACOMPANHADAS PELO
PROGRAMA DE APOIO A LACTAGAO (PROLAC) NO MUNICIPIO DE VIGOSA, MG.

Priscila Vaz de Melo Ribeiro - Universidade Federal de Vigosa, priscilavazdemelo@yahoo.com.br
Edna Miranda Mayer - Universidade Federal de Vigosa, ednaufv@yahoo.com.br

Elizangela da Silva Miguel - Universidade Federal de Vicosa, elizangela.miguel@ufv.br

Luma de Oliveira Comini - Universidade Federal de Vigosa, luma.comini@ufv.br

Josilene Lopes de Oliveira - Universidade Federal de Vigosa, josilene.oliveira@ufv.br

Karine Rosa Gongalves - Universidade Federal de Vigosa, karine.goncalves@ufv.br

Isabelle Lima Lopes - Universidade Federal de Vigosa, isabelle.lopes@ufv.br

Izadora Goulart de Almeida Silva - Universidade Federal de Vigosa, izadora.almeida@ufv.br
Carolina Ferraz Menezes Silva - Universidade Federal de Vigosa, carolina.menezes@ufv.br
Fernanda Borges de Figueiredo - Universidade Federal de Vigosa, fernanda.fiqueiredo@ufv.br
Mariana Aparecida Rodrigues - Universidade Federal de Vigosa, mariana.a.aparecida@ufv.br
Sarah Aparecida Vieira - Universidade Federal de Vicosa, sarahvieiraufv@gmail.com

Sylvia do Carmo Castro Franceschini - Universidade Federal de Vigosa, sylviafran@gmail.com

Diversos fatores influenciam o ganho de peso gestacional como, estado nutricional pré-
gestacional, idade, escolaridade e condicdo socioeconémica. Objetivou-se avaliar os fatores
que influenciam o ganho de peso gestacional de maes atendidas no PROLAC. Trata-se de um
estudo transversal realizado de janeiro a julho de 2013, com 81 mdes. Os dados de peso pré-
gestacional, o peso ao final da gestacdo e condi¢cGes socioecon6micas (escolaridade e idade
materna) foram coletados dos prontudrios de atendimento. Esses foram auto referidos pelas
mades para classificagdo do estado nutricional. Os dados foram analisados no software SPSS
versdo 20.0. Foi realizado o teste Exato de Fisher para avaliar a associagdo entre o ganho de
peso gestacional e as varidveis de interesse. Observou-se que a classificagdo do IMC pré-
gestacional foi de 2,5% (n=2) com baixo peso, 66,3% (n=53) eutrdficas, 20,0% (n=16) com
sobrepeso, 11,3% (n=9) obesas e 1,2% (n=1) sem os dados. Notou-se que 39,5% (n=32) tiveram
ganho de peso gestacional adequado, 35,8% (n=29) peso insuficiente e 24,7% (n=20) peso em
excesso. Sabe-se que o excesso de ganho de peso gestacional estd associado com
macrossomia, diabetes gestacional e pré-eclampsia. As varidveis socioeconémicas e o IMC pré-
gestacional ndo se associaram com o ganho de peso gestacional (p>0,05), contudo, outros
estudos tém encontrado tais associagdes. Conclui-se que o acompanhamento do ganho de
peso e a orientacdo nutricional sdo importantes, pois visam a reducdo de complicacGes
gestacionais. Devem-se levar em consideracdo os fatores socioecondmicos e o peso pré-
gestacional, pois estes podem interferir no ganho de peso durante a gestacao.

Palavras-chave: Ganho de peso gestacional, Fatores socioeconémicos, Estado nutricional pré-
gestacional
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AVALIAGAO DA QUALIDADE ALIMENTAR E ESTADO NUTRICIONAL DE ESCOLARES EM AREAS
ENDEMICAS DE ESQUISTOSSOMOSE MANSONI

Adriana Hocayen de Paula - Universidade Federal do Espirito Santo, adrianahpaula@hotmail.com
Mayna Azevedo Gomes - Universidade Federal do Espirito Santo, maynaazevedogomes@hotmail.com
Fabiane Matos dos Santos - Universidade Federal do Espirito Santo, fab.matoss@hotmail.com
Glaucia Figueiredo Justo - Universidade Federal do Espirito Santo, glaucia.justo@hotmail.com

Introdugdo: A insuficiente ingestdo de nutrientes essenciais somadas a precdrias condi¢bes
socioeconOmicas e higiénico-sanitarias pode resultar em inadequacbes do estado nutricional
capazes de promover uma maior vulnerabilidade a doencas infecciosas e parasitarias. Neste
contexto, o objetivo do presente trabalho foi avaliar a qualidade alimentar e o estado
nutricional de escolares em areas endémicas de Esquistossomose mansoni ho municipio de
Alegre-Espirito Santo. Material e Metodologia: Avaliar o estado nutricional através dos
parametros antropométricos peso e estatura classificados pelos indicadores IMC/Idade (IMC/1)
e Estatura/ldade (E/I). Realizar uma avaliagdo qualitativa das condi¢des socioeconGmicas,
higiénico-sanitarias e do consumo alimentar mensurado pelo indice Alimentac¢do do Escolar
(Ales). Verificar a existéncia de associa¢des entre as varidveis qualitativas pelo teste estatistico
qui-quadrado. Resultados e Discussdes: Os parametros antropométricos revelaram 83,6% de
eutrofia, 9,0% de obesidade e 3,6% tanto de sobrepeso quanto desnutricdo. De modo
interessante, foram verificadas associacGes significativas entre as variaveis: (1) qualidade da
alimentacdo e IMC/I, (2) tratamento de “verme” (enteroparasitoses) e tratamento de anemia.
Esses dados corroboram a relacdo das parasitoses intestinais com o desenvolvimento de
anemia pelo carater espoliativo de muitos helmintos. Conclusdo: A qualidade da alimentacdo
foi capaz de interferir no estado nutricional e a possivel existéncia prévia de parasitos
intestinais foi associada a ocorréncia anterior de anemia. Neste sentido, as perspectivas
futuras desse trabalho envolvem a quantificagdo de nutrientes importantes para o adequado
crescimento e desenvolvimento imunolégico, além da realizacdo de exames parasitoldgicos de
fezes quantitativos e qualitativos.

Palavras-chave: Estado nutricional, Escolar, Parasitos Intestinais
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FATORES ASSOCIADOS AO EXCESSO DE PESO EM CRIANCAS INSTITUCIONALIZADAS NO
MUNICIPIO DE VIGOSA, MG.

Marcela Martins Soares - Universidade Federal de Vigosa (UFV), mmsoares15@gmail.com

Silvia Eloiza Priore - Universidade Federal de vigosa (UFV), sepriore@gmail.com

Naiara Sperandio - Universidade Federal de Vigosa (UFV), naiarasperandio@yahoo.com.br
Mariana Aparecida Rodrigues - Universidade Federal de Vigosa (UFV), mariana.a.aparecida@ufv.br
Roberta Stofeles Cecon - Universidade Federal de Vigosa (UFV), rscecon@yahoo.com.br

O Brasil passa por um processo de transicdo nutricional, caracterizado por modificagées no
perfil nutricional da sua populacdo, havendo declinio da ocorréncia de desnutricdo e aumento
do sobrepeso e obesidade. O objetivo deste trabalho é avaliar os fatores associados com o
excesso de peso em criangas assistidas em uma creche filantrépica no Municipio de Vigosa -
MG. Avaliou-se 32 criancgas, as quais tiveram seu peso e altura aferidos e posteriormente
classificadas segundo os indices IMC/idade e Estatura/idade. Além da avaliagdo
antropométrica, verificou-se o consumo alimentar, dados socioecondmicos e de saude das
criancas. Como resultado, obteve-se que de acordo com o IMC/idade 16% apresentaram
excesso de peso; 6% baixa estatura, segundo a Estatura/idade; houve maior prevaléncia de
sobrepeso no sexo masculino (15,3%), em criangas com elevado peso (20%) e comprimento ao
nascer (18,2%), criangas cujos pais apresentam maior escolaridade (50%) e melhores condicGes
socioecondmicas (33,4%); o consumo de energia e nutrientes entre as criangas eutrdficas e
com excesso de peso ndo foram encontradas diferencas. A partir dos resultados, concluimos a
importancia do desenvolvimento de medidas preventivas e de controle de excesso de peso
nesse grupo de individuos, visto que a prevaléncia de criangas com sobrepeso é elevada, além
disso, concluimos a importancia de realizar campanhas de salde publica, as quais devem
chamar atencdo ndo sé das criancas mas também de seus responsdveis, uma vez que o
ambiente familiar e a creche apresentam grande influéncia sobre a condicdo do sobrepeso
infantil.

Palavras-chave: Excesso de peso, Crianga, Creche
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PRATICAS E ORIENTACOES DIETETICAS PARA PORTADORES DE DIABETES

Maira Tereza Talma Chirico - Universidade Federal de Ouro Preto, mahtalma@hotmail.com
Sonia Maria de Figueiredo - Universidade Federal de Ouro Preto, smfigue@gmail.com

Maysa Consulino - Universidade Federal de Ouro Preto, maysa_consulino@msn.com

Bruna Silveira Braga - Universidade Federal de Ouro Preto, brunasilveira@yahoo.com.br
Amatziles Ferreira Gongalves - Universidade Federal de Ouro Preto, amazilesfg@hotmail.com
Hellena Porto Zago - Universidade Federal de Ouro Preto, hellenazago@gmail.com

Mariane Venancio Silvestrini - Universidade Federal de Ouro Preto, marih.silvestrini@gmail.com
Marilia Sirio - Universidade Federal de Ouro Preto, mariliasirio@yahoo.com.br

Diabetes Mellitus, patologia caracterizada por hiperglicemia cronica resultante de defeitos na
secrecdo e/ou acdo da insulina. Os fatores de risco sdo: hereditarios; comportamentais; e
socioecondmicos. O relatério da Organizacdo Mundial da Saude sobre dieta, nutricio e
prevencdao de doencas cronicas ndo-transmissiveis constitui um dos principais fatores
determinantes passiveis de modificacdo. Objetivando orientar na preparacdo de receitas
saborosas e saudaveis e ampliar opcGes de cardapios respeitando restricdes e porcionamento.
Projeto executado sob forma de oficinas de culinaria com preparacdes de receitas dietéticas
diversas focando motivar pacientes a busca de vida melhor e sauddvel pela pratica culindria e
interacdo interpessoal durante encontros quinzenais. Participam regularmente das oficinas
cerca de 18 voluntarios portadores de diabetes da Associacdo dos Diabéticos de Ouro Preto.
Nota-se melhora dos habitos alimentares e qualidade de vida a partir do contato pessoal com
os pacientes. Além disso, observa-se ampliacdo de conhecimentos a respeito da variedade de
alimentos que podem ser consumidos por portadores dessa patologia. Durante toda a oficina,
os participantes compartilham suas vivéncias, esclarecem suas duvidas e trocam experiéncias.
Ao final das oficinas, todos os participantes degustam e avaliam os pratos preparados pelo
grupo, recebem orientagdes sobre os beneficios dos ingredientes utilizados e recebem ainda,
as receitas impressas para que refacam em casa. Percebe-se maior conscientizacdo dos
portadores de diabetes sobre a importancia do projeto e mais adesdo de praticas alimentares
sauddveis no tratamento da diabetes, pois de forma simples, pratica e prazerosa eles sugerem
e preparam receitas e trocam experiéncias que vivenciam no dia a dia.

Palavras-chave: Diabetes, Culinaria, Habitos Alimentares
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MATERIAIS LUDOPEDAGOGICOS: UMA MANEIRA DIVERTIDA DE APRENDER NUTRICAO

Joyce Luzia Borges Reis - Curso de Nutri¢éo, Faculdades Integradas do Sudoeste Mineiro, Fundagdo de
Ensino Superior de Passos (FESP),joyce reisO1@hotmail.com

Tatiana Gongalves Alves - Curso de Nutri¢do, Faculdades Integradas do Sudoeste Mineiro, Fundagdo de
Ensino Superior de Passos (FESP), tatialves2011@live.com

Jussara de Castro Almeida - Curso de Nutrigdo, Faculdades Integradas do Sudoeste Mineiro, Fundagdo de
Ensino Superior de Passos (FESP), ju.castroalmeida@ig.com.br

Andreina Alzira Fontes de Mendonga - Curso de Nutri¢cdo, Faculdades Integradas do Sudoeste Mineiro,
Fundagdo de Ensino Superior de Passos (FESP), andreinanutri@gmail.com

Introducdo: Material educativo é um instrumento que auxilia no processo de aprendizagem e
deve ser elaborado de acordo com cada faixa etdria. Assim, prop6s-se este trabalho com o
objetivo de elaborar materiais ludopedagdgicos para difundir conhecimentos e promover
reflexdes sobre alimentacdo e nutricdo de forma fdacil e divertida para diferentes faixas etarias.
Materiais e Métodos: Foi realizado um levantamento bibliografico sobre as necessidades
nutricionais de criancas e idosos. A partir desse, os graduandos do curso de nutricao
elaboraram materiais educativos para as referidas populagdes. Os materiais foram
apresentados e avaliados por uma comissdo técnica e posteriormente, por grupos focais.
Realizou-se a estatistica descritiva. Resultados: Foram selecionados para a populagdo infantil, o
Bingo da nutrigdo (desenvolvido com o intuito de divulgar as frutas e seus beneficios para
escolares) e o Alimente-se bem (desenvolvido para incentivar o consumo de alimentos
essenciais para o desenvolvimento de pré escolares). Para a popula¢do idosa, foi selecionado o
Calendario da saude. Para este, foram desenvolvidas receitas que continham nutrientes
indispensaveis para a promocdo da saude dessa populacdo. Além disso, cabe ressaltar que as
preparacbes levaram em consideracdo, a sazonalidade dos alimentos e as receitas foram
organizadas e apresentadas na forma de um calenddrio. Conclusdo: Os materiais educativos
promoveram aprendizado sobre a pratica de alimentacdo sauddvel entre criancas e idosos e
foram aprovados pelos alunos da Creche CEMEI (Centro Municipal de Educacdo Infantil
Diretora Dona Tuniquinha) e da Universidade Aberta para Maturidade (UNABEM) da Fundacdo
de Ensino Superior de Passos (FESP).

Palavras-chave: material educativo, populagdo infantil, populagdo idosa
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AVALIAGCAO DA ADEQUAGAO DA ALIMENTAGAO DISPONIVEL EM UMA INSTITUICAO
FILANTROPICA DO MUNICIPIO DE VIGOSA- MG

Mariana Aparecida Rodrigues - Universidade Federal de Vigosa (UFV), mariana.a.aparecida@ufv.br
Silvia Eloiza Priore - Universidade Federal de Vigosa (UFV), sepriore@gmail.com

Naiara Sperandia - Universidade Federal de Vicosa (UFV), naiarasperandio@yahoo.com.br

Marcela Martins Soares - Universidade Federal de Vigosa (UFV), mmsoares15@gmail.com

Roberta Stofeles Cecon - Universidade Federal de Vigosa (UFV), rscecon@yahoo.com.br

Durante a infancia a alimentacdo adequada é essencial para assegurar bom crescimento e
desenvolvimento, mantendo adequado o estado de saude e bem-estar. A alimentacdo
inadequada pode debilitar a crianca e leva-la a um estado de caréncia nutricional,
comprometendo seu potencial genético e podendo causar desequilibrios morfolégicos e
funcionais, que podem ser irreversiveis de acordo com sua intensidade e duragdo. O presente
estudo objetivou avaliar a adequacdo de macro e micronutrientes disponiveis na alimentacao
oferecida em uma instituicdo filantropica no municipio de Vicosa-MG. Avaliou-se a
disponibilidade dos alimentos oferecidos nas refeicGes com o auxilio das cantineiras que
preencheram questionarios com os alimentos que a creche tinha disponiveis no més. A partir
dos questionarios, foi realizada a analise da composicao quimica dos alimentos disponiveis na
instituicdo. Os nutrientes avaliados foram: carboidrato, proteina, lipideo, célcio, ferro, zinco,
vitamina A, D, E e C. Através da andlise da composicdo dos alimentos disponiveis na instituicao,
confrontou-se a quantidade per capita de macronutrientes com a AMDR (Acceptable
Macronutrient Distribution Ranges). Obteve-se 65,5% de carboidrato, 14,8% proteina e 19,67%
de lipideos, sendo que os respectivos valores encontram-se abaixo das recomendagdes. Para
os micronutrientes encontrou-se baixa disponibilidade das Vitaminas D e E, com percentuais
de adequacdo iguais a 15,6% e 30,4% respectivamente. As Vitaminas A e C, célcio, ferro, zinco
apresentaram percentuais de adequa¢do dentro das recomendag¢des. A avaliagdo da
disponibilidade de nutrientes é uma ferramenta para avaliacdo do risco de vulnerabilidade as
caréncias nutricionais, possibilitando garantir medidas de intervencdo que promovam a saude.

Palavras-chave: Alimentcdo, Criancas, Creche
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O USO DA ARTE MOBILIZACAO COMO ESTRATEGIA DE PROMOGCAO DA ALIMENTAGAO
SAUDAVEL NO AMBIENTE ESCOLAR

Ariene Silva do Carmo - Universidade Federal de Minas Gerais, arienecarmo@gmail.com

Ana Carolina Sena Avellar - Universidade Federal de Minas Gerais, carolsavellar@gmail.com
Lucilene Alves Tavares Corréa - Prefeitura Municipal de Belo Horizonte, lucilene.tavares@pbh.gov.br
Luana Caroline dos Santos - Universidade Federal de Minas Gerais, luanacs@ig.com.br

Simone Cardoso Lisboa Pereira - Universidade Federal de Minas Gerais, simoneclpereira@gmail.com

INTRODUCAO: A promogdo de habitos alimentares sauddveis para o publico infantil é
considerada uma estratégia de grande importancia no processo saude-doenca e diferentes
ferramentas podem ser usadas para tal. OBJETIVO: Avaliar o uso da arte mobilizacdo em
oficinas de educacgdo alimentar e nutricional no ambiente escolar. METODOLOGIA: Trata-se de
um estudo de intervencgdo, por meio de cinco oficinas de educacao alimentar e nutricional com
alunos do quarto ano do ensino fundamental de Belo Horizonte-MG. A arte mobilizacdo foi
inserida nas acGes a partir de atividades ludicas (jogos, teatro e parddia). Foram abordadas as
temadticas: “Alimentacdo saudavel” (Oficina 1); “Frutas, verduras e legumes” (Oficina 2); “Como
alimentar-se de forma segura” (Oficina 3); e “Preparacdo saudavel de alimentos” (Oficina 4). A
quinta oficina abrangeu a apresentacao pelos alunos dos temas abordados, com suporte dos
professores. As oficinas foram avaliadas por um “observador”, a partir de um protocolo
estruturado. RESULTADOS: As oficinas foram desenvolvidas em 5 regionais do municipio,
contemplando 348 alunos, que se mostraram muito participativos durante as atividades de
arte. Verificou-se satisfacdo dos participantes sobretudo com o teatro e a oficina culinaria. O
tempo planejado foi suficiente em todas as oficinas e essas ocorreram conforme previsdes
iniciais da equipe. Foi verificado, dentre os professores dos alunos integrantes das a¢des, 66%,
70%, 92% e 89% de participagdo conjunta nas oficinas 1, 2, 3 e 4, respectivamente.
CONCLUSAO: A arte mobilizagdo pode ser uma importante ferramenta para a sensibilizag3o e
promocdo de habitos alimentares sauddveis entre a comunidade escolar.

Palavras-chave: educacao alimentar e nutricional, escolares, promocdo da satude
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EFETIVIDADE DE UMA INTERVENGCAO NUTRICIONAL DE CURTA DURACAO NO CONSUMO
ALIMENTAR E ESTADO NUTRICIONAL DE ESCOLARES

Ariene Silva do Carmo - Universidade Federal de Minas Gerais, arienecarmo@gmail.com

Luana Rosa de Oliveira Titonele - Prefeitura Municipal de Belo Horizonte, luana.roliveira@pbh.qgov.br
Simone Cardoso Lisboa Pereira - Universidade Federal de Minas Gerais, simoneclpereira@gmail.com
Luana Caroline dos Santos - Universidade Federal de Minas Gerais, luanacs@ig.com.br

INTRODUCAO: A promog3o de habitos alimentares sauddveis no ambiente escolar tem sido
recomendada tendo em vista o tempo de permanéncia das criangas e possibilidade de a¢Ges
integradas. OBJETIVOS: Avaliar a efetividade de uma intervengao nutricional de curta duracao
no consumo alimentar e estado nutricional de escolares. METODOS: Estudo do tipo
intervencdo, nao controlado, realizado com alunos do quarto ano do ensino fundamental de
cinco regionais de Belo Horizonte durante o primeiro semestre de 2013. Os escolares
participaram de cinco oficinas quinzenais sobre alimentacdo sauddvel pautadas na arte
mobilizagcdo, com a utilizacdo de atividades ludicas. Avaliou-se, antes e apds a intervencao, o
consumo alimentar (questionario de frequéncia alimentar) e a antropometria (peso e altura).
O diagndstico nutricional foi obtido pelo indice de Massa Corporal (IMC)-por-idade. A
efetividade da intervencao foi avaliada através do Teste McNemar, com nivel de significancia
de 5%. RESULTADOS: Participaram do estudo 348 alunos, 53,7% do sexo feminino e com média
de idade de 9,4+0,7 anos. Verificou-se que apds a intervencdo, houve incremento no consumo
frequente (> 5 vezes/semana) de frutas (53,9% vs. 61,3%, p=0,031) e reducdo no consumo
frequente (> 3 vezes/ semana) de biscoito recheado (36,2% vs. 23,0, p=0,004) e guloseimas
(44,4% vs. 30,9%, p<0,001). Ndo houve alteragdo do estado nutricional, sendo o percentual de
criangas com excesso de peso antes e apds a intervengao de 31,8% e 28,7%, respectivamente
(p>0,05). CONCLUSAO: A intervengdo nutricional de curta duracdo ndo propiciou mudancas
antropométricas mas possibilitou melhorias em relagdo a qualidade dos alimentos consumidos
pelos escolares.

Palavras-chave: educacdo alimentar e nutricional, habitos alimentares, antropometria

238
I CONAN -V COMAN | 31 de marco a 04 de abril de 2014 | Ouro Preto - MG



Il Congresso Nacional ' & D '

% ™ v Congresso Mineiro
de Alimentos e Nutricdo

W de Alimentagdo e Nutrigdo

Saude e Tecnologia: Desafios para o Século XXI
ANAIS. ISSN — 2236-2495

CONSUMO DE ALIMENTOS FONTES DE FERRO E VITAMINA C ENTRE CRIANCAS ATENDIDAS
EM UM CENTRO DE SAUDE DE MONTES CLAROS, MG

Luana Lemos Ledo - Faculdade de Saude Ibituruna, luanalemosleao55@outlook.com

Bdrbara Antunes Andrade - Faculdade de Saude Ibituruna, barbara.nutricao@yahoo.com.br

Wanessa Casteluber Lopes. - Faculdade de Saude Ibituruna, nessacasteluber@yahoo.com.br

Elma Lucia de Freitas Monteiro. - Escola de Saude Publica de Minas Gerais, monteiroelma@hotmail.com
Lucinéia de Pinho. - Faculdade de Saude Ibituruna, Universidade Estadual de Montes Claros,
lucineiapinho@hotmail.com

A anemia ferropriva é um problema de saude publica e representa um consideravel agravo a
saude infantil. O objetivo desse trabalho foi descrever o consumo de alimentos fontes de ferro
e vitamina C de criancas com idade entre 0 a 24 meses. Trata-se de estudo transversal
realizado em um centro de saide de Montes Claros, MG, com amostra de conveniéncia de 50
criancas durante campanha de vacinacdo de 2013. Foi avaliada a condicdo socioecon6mica,
participacdo de programas sociais, uso de suplementacdo e presenca de aleitamento materno.
O consumo de alimentos fontes de ferro e vitamina C foi avaliado segundo a questiondrio de
frequéncia alimentar, sendo classificado em alto, moderado e baixo. Entre os entrevistados,
observou-se que a maioria pertencia a classe C, 54,1% ndo participavam de programas sociais
e 39,5% recebiam a suplementacdo por sulfato ferroso. Das criangas avaliadas, 29,1% eram
menores de seis meses, sendo que nesta faixa etaria 92,8% estavam em aleitamento materno.
Entre as criancas maiores de seis meses, constatou-se que 32,3% e 23,5% consumiam
moderadamente algum tipo de carne e folhosos, respectivamente. O consumo de leguminosas
foi relatado por 52,9% na frequéncia de duas ou mais vezes durante o dia, classificado como
alto. Na analise de vitamina C, 41,1% dos entrevistados faziam moderada ingestdo de laranja,
duas a quatro vezes por semana. O consumo de alimentos fontes de ferro e vitamina C das
criancas de 0 a 24 meses provavelmente ndo atende as necessidades desses nutrientes,
podendo favorecer o desenvolvimento de anemia nessa populacdo.

Palavras-chave: Consumo de Alimentos, Anemia, Saude Materno-infantil
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PROGRAMA DE EDUCAGAO NUTRICIONAL NA ESCOLA MELHORA O CONHECIMENTO SOBRE
ALIMENTAGAO SAUDAVEL EM CRIANCAS ENTRE 8 E 9 ANOS.

Bdrbara Fonte Boa de Oliveira - Universidade de Itauna, dcarvalholima@gmail.com
Janaina Sousa Gongalves - Universidade de Itatna, dcarvalholima@gmail.com
Daniel Carvalho de Lima - Universidade de Itauna, dcarvalholima@gmail.com

Introducdo: O programa de educacdo nutricional (EN) escolar e seus efeitos sobre o
conhecimento nutricional das criangas ainda ndo sdo observados em grande escala no Brasil.
Dessa forma, o objetivo do trabalho foi comparar o conhecimento sobre alimentacao saudavel
entre criancas que fazem parte de um programa de EN na escola e aquelas que nao participam
do programa de EN. Materiais e Métodos: O estudo comparativo foi realizado com 40 alunos
(8-9 anos) de duas escolas da cidade de Carmo do Cajuru, MG. A primeira foi a Unica que
apresentava um programa anual de EN. Os alunos foram divididos em grupos para julgarem
temas sobre alimentacdo sauddvel. O conhecimento sobre o tema foi averiguado através de
um questionario quali-quantitativo. Posteriormente, os educadores executaram uma dinamica
com alimentos in natura, mostrando os seus beneficios para a saude. A comparac¢do do
conhecimento entre as escolas foi analisada através do teste T de Student e as diferencas
aceitas quando o valor p foi menor que 5%. Resultados: Os alunos da escola que tinha o
programa de educacdo nutricional apresentaram um conhecimento sobre alimentacdo
saudavel maior do que aqueles da escola que ndo possuia um plano de EN (90%, 50%,
respectivamente, p<0,05). Conclusdo: Os resultados comprovam que a EN programada na
escola melhora o conhecimento sobre a alimentacdo sauddvel dos alunos.

Palavras-chave: Educagdo nutricional, escolas, alimentacdo saudavel
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VALIDACAO DE UMA DINAMICA DE EDUCAGAO NUTRICIONAL PARA CRIANCAS ENTRE 8 E 9
ANOS

Gabriela Silva Cruz - Universidade de Itauna, dcarvalholima@gmail.com

Marina Fernanda Santos Xavier - Universidade de Itauna, dcarvalholima@gmail.com
Marina Maia Diniz - Universidade de Itauna, dcarvalholima@gmail.com

Daniel Carvalho de Lima - Universidade de Itauna, dcarvalholima@gmail.com

Introducdo: A validacdo de programas de educacdo nutricional em criancas é importante para
determinar aquelas estratégias que poderdo induzir mudancas permanentes nos habitos
alimentares. Por isso, o objetivo do trabalho foi validar a estratégia nutricional denominada
“Conhecendo os Alimentos” para as criancas de 8 e 9 anos. Materiais e Métodos: Para este
estudo, participaram 25 alunos entre 8 e 9 anos da Escola Municipal Dom Bosco de Para de
Minas, MG. Eles foram divididos em grupos para completar as piramides alimentares de
acordo com seus conhecimentos prévios. Posteriormente, os alunos assistiram a um video
sobre alimentacdo saudavel e foram orientados em relacdo a adequacdo correta de cada
grupo alimentar presente na piramide. As piramides foram, entdo, entregues novamente as
criangas para serem completadas de acordo com o conhecimento nutricional adquirido através
da estratégia nutricional. A eficacia dessa ferramenta nutricional foi avaliada através do
questionario quali-quantitativo sobre alimentacdo com p<0,05. Resultados: Foi observado que
mais da metade dos conceitos sobre alimentacdo saudavel abordado neste estudo estava
errado, segundo os conhecimentos prévios dos alunos (57%). No entanto, apds a execugdo da
estratégia nutricional, verificou uma melhora no conhecimento sobre o tema em 61% (p<0,05).
Conclusdo: O resultado do presente estudo mostrou que essa estratégia nutricional promove
novos conhecimentos sobre alimentacdo sauddvel nas criancas de 8 e 9 anos, favorecendo
diretamente as mudancgas permanentes de habitos alimentares.

Palavras-chave: Educagao nutricional, escolas, alimentagdo saudavel
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ALIMENTACAO, SAUDE E PRATICA DE ATIVIDADE FiSICA: UM RELATO DE EXPERIENCIA EM
IDOSOS PRATICANTES DE HIDROGINASTICA

Mariana de Moura e Dias - Universidade Federal de Vigosa (UFV), mmouradias@hotmail.com

Leticia Linhares da Silva - Universidade Federal de Vigosa (UFV), leticia.linhares@ufv.br

Priscila Vaz de Melo Ribeiro - priscilavazdemelo@yahoo.com.br, Universidade Federal de Vicosa (UFV)
Patricia Pereira de Almeida - Universidade Federal de Vigosa (UFV), patiperira@hotmail.com

Gabriela Amorim Pereira - Universidade Federal de Vigosa (UFV), gabriela.pereira@ufv.br

Enilda Mendes de Faria - Academia Centro Aqudtico, enildamendes@yahoo.com.br

Maria do Carmo Gouveia Peluzio - Universidade Federal de Vigosa (UFV), mpeluzio@ufv.br

A pratica de atividade fisica, como a hidroginastica, mostra-se interessante para idosos, pelo
combate ao sedentarismo, pela geracdo de bem-estar psicoldgico e por proporcionar
melhorias na aptiddao cardiovascular, musculoesquelética e na composicdo corporal e
metabdlica. Além disso, a hidroginastica possui outras vantagens como a menor geracao de
esforco fisico e de risco de quedas ou acidentes. Logo, dados os beneficios e a estreita relacao
entre alimentacdo e atividade fisica, objetivou-se observar um grupo de idosos praticantes de
hidrogindstica, avaliando os parametros antropométricos, a percepc¢do do grupo sobre saude e
as principais causas de insercdo e continuidade nessa atividade fisica. O estudo, do tipo
transversal, contou com 28 voluntarios, de uma academia da cidade de Vicosa-MG, que
praticavam hidrogindstica por 45 minutos, trés vezes na semana. A coleta de dados ocorreu
com a aplicacdo de um questiondrio adaptado e com a afericdo de peso e estatura dos
individuos. Observou-se que 75% se encontravam com excesso de peso ou obesidade e que
78,6% acreditavam que sua saude estava muito melhor apds o inicio dessa atividade fisica.
Quanto aos motivos para iniciagdo da hidroginastica, 71,43% a fizeram por melhorias nas
condi¢cdes de saude, sendo que 82,14% nela permaneceram dadas as melhoras obtidas.
Concluiu-se que a pratica da atividade fisica resultou positivamente na satisfacdo pessoal e na
qualidade de vida desses individuos. Contudo, dados os resultados antropométricos, ha
necessidade de conscientizagcdo e intervenc¢do nutricional, com o intuito de esclarecer quanto
aos habitos alimentares adequados e consequente promocdo da salde e prevencdo de
doencas.

Palavras-chave: Avaliagdo antropomeétrica, Hidrogindstica, Idosos
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EXCESSO DE PESO, SINTOMATOLOGIA E ATIVIDADE FiSICA NO CLIMATERIO

Jaqueline Teixeira Teles Gongalves - Universidade Estadual de Montes Claros, jaquelinettg@gmail.com
Lucia Helena Rodrigues Costa - Universidade Estadual de Montes Claros, luhecostal3@yahoo.com.br
Maria Cecilia Costa Campos - Faculdades Integradas Pitdgoras, ceciliacostacampos@hotmail.com
Marise Fagundes Silveira - Universidade Estadual de Montes Claros, ciaestatistica@yahoo.com.br
Viviane Ramos Mendes - Universidade Estadual de Montes Claros, ramos.viviane9@gmail.com
Amanda de Andrade Costa - Prefeitura Municipal de Montes Claros, andinhaandrade @gmail.com
Maria Clara Lélis Cardoso - Prefeitura Municipal de Montes

Claros, residenciasaudedamulher@hotmail.com

Fernanda Canela Prates - Prefeitura Municipal de Montes Claros, fernanda canela@hotmail.com

Introducdo: A mudanca no estilo de vida para praticas mais sauddveis como alimentacao
equilibrada, exercicios fisicos e abandono do tabagismo faz parte do tratamento de sintomas
climatéricos e de doencas metabdlicas e nutricionais que se associam a esta etapa da vida.
Objetivo: Identificar a prevaléncia do excesso de peso, sintomas e atividade fisica das mulheres
no climatério. Métodos: Estudo descritivo, transversal de abordagem quantitativa que incluiu
67 mulheres de 40 a 60 anos, recrutadas durante um evento de agendamento de mamografia
promovido pela Secretaria Municipal de Saude de Montes Claros-MG, Brasil em parceria com o
governo do estado, realizado em agosto 2013. Para avaliacdo do sobrepeso foi utilizado o
indice de massa corporal (IMC) e Circunferéncia de cintura (CC). A sintomatologia climatérica
foi avaliada pela Menopause Rating Scale (MRS). Para relacionar as variaveis, utilizaram-se os
testes de Mann-Whitney e Kruskall-wallis, ao nivel de significancia de 0,05. Resultados: Os
resultados mostraram uma média de idade de 49,30 anos; 62,7% das mulheres possuiam
renda familiar superior a 678 reais; 65,7% apresentaram peso acima do ideal e quase 50% das
mulheres apresentaram risco muito aumentado para complicacdes metabdlicas pela andlise da
CC. 68,7% da amostra foram classificadas como sedentaria e esta foi a Unica varidvel que
apresentou relevancia quando correlacionada aos dominios do MRS. ConclusGes: Percebe-se a
importancia do aconselhamento direcionado a pratica de atividade fisica e habitos alimentares
sauddveis nos atendimentos em saude visando a melhora na qualidade de vida das mulheres
que se encontram na pré e pés-menopausa.

Palavras-chave: Climatério, Estado nutricional, Saude da Mulher
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AVALIACAO DA SEGURANGA ALIMENTAR E NUTRICIONAL (SAN), SOB A OPTICA DE
DIFERENTES INDICADORES, EM CRIANGAS BENEFICIARIAS DO PROGRAMA BOLSA FAMILIA.

Naiara Sperandio - Universidade Federal de Vigosa, naiarasperandio@yahoo.com.br
Silvia Eloiza Priore - Universidade Federal de Vigosa, sepriore@gmail.com

O conceito Seguranca Alimentar e Nutricional (SAN) é multidimensional e interdisciplinar. Uns
dos programas que tem como objetivo a promogdo da SAN é o Programa Bolsa Familia (PBF).
Para avaliar se 0 mesmo tem cumprido esse objetivo faz-se necessdrio a utilizacdo de
diferentes indicadores. Objetivou-se avaliar a SAN de pré-escolares, beneficidrios do Programa
Bolsa Familia, segundo a utilizacdo de diferentes indicadores. Trata-se de um estudo
transversal onde foram avaliados 243 pré-escolares de 2 a 6 anos, beneficiados pelo PBF da
zona urbana do municipio de Vicosa, MG. A amostra foi calculada no programa Epi-Info versao
6.04. Os indicadores para avaliacdo da SAN escolhidos foram: consumo alimentar (dois
recordatdrios 24 horas, dias ndo consecutivos, aplicados junto aos responsaveis), estado
nutricional (peso e estatura) e classificacdo pela EBIA, colocada nesse estudo como referéncia
para avaliacdo da SAN. Os resultados foram comparados utilizando o teste de qui-quadrado. O
estudo foi aprovado pelo Comité de Etica da Universidade Federal de Vigosa (UFV). Segundo a
EBIA 72,8% das criangas encontravam-se em inseguranga alimentar. Em relagdo a avaliagdo
antropométrica mesmo as criancas consideradas seguras pela EBIA apresentaram baixa
estatura (1,5%) e excesso de peso (16,6%). O mesmo aconteceu em relagdo ao consumo
alimentar, aquelas consideradas seguras apresentaram maior prevaléncia de inadequagao no
consumo de calcio e zinco em relagdo as inseguras, sendo essas diferencas, entre seguros e
inseguros, significantes (p<0,05). Diante do exposto retrata-se a importancia da utilizacdo de
diferentes indicadores para avaliacdo da condicdo de SAN visto a multidimensionalidade
envolvida nesse conceito.

Palavras-chave: Segurancga Alimentar e Nutricional, Programa Bolsa Familia, Crianga
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GUIA ALIMENTAR BRASILEIRO: PROPOSTAS DE REPRESENTAGAO GRAFICA

Tatiana Gongalves Alves - Faculdades Integradas do Sudoeste Mineiro, Fundagéo de Ensino Superior de
Passos (FESP), tatialves2011@live.com

Joyce Luzia Borges Reis - Faculdades Integradas do Sudoeste Mineiro, Fundagdo de Ensino Superior de
Passos (FESP), joyce reisO1@hotmail.com

Introdugdo: Guias alimentares sdo instrumentos educativos que traduzem recomendacdes
nutricionais técnico-cientificas em mensagens diretas, curtas, positivas e culturalmente
aceitas, que orientam a populacdo-alvo de cada pais a selecionar e consumir alimentos
nutritivos, habituais e tradicionais que contribuem para uma vida saudavel. Cabe ressaltar que
as mensagens, podem ser completadas por uma representacdo grafica, na forma de um
simbolo, icone, que represente o pais. Como se sabe, o guia alimentar para a populacdo
brasileira ainda ndo possui uma representacgdo grafica que facilite o trabalho do educador
nutricional e represente o nosso pais. Assim, prop0Os-se este trabalho com o objetivo de
elaborar representacdes graficas para a populacdo adulta brasileira a fim de facilitar o trabalho
de educacdo nutricional. Materiais e Métodos: Apds a realizacdo de um levantamento
bibliografico sobre guias alimentares, foram elaboradas, por graduandos de nutricdo,
representacdes graficas para compor as diretrizes dietéticas brasileiras. Estas foram
apresentadas e avaliadas segundo os critérios de criatividade, fidedignidade as diretrizes
dietéticas brasileiras e apresentacdo. Realizou-se a estatistica descritiva. Resultados: Foram
selecionadas 2 representacbes graficas para compor o guia alimentar para a populacdo adulta
brasileira. Os simbolos utilizados para representar graficamente a alimentacao dos brasileiros
foram, o jogador de futebol e escola de samba. Conclusao: As representagdes graficas
elaboradas para compor o guia alimentar para a populagdo adulta brasileira atendem as
diretrizes dietéticas e podem proporcionar uma forma agraddvel de aprendizado, além de
facilitar o entendimento da pratica de alimentagdo sauddvel e prevenir patologias.

Palavras-chave: guia alimentar, alimentacdo sauddvel, popula¢do adulta
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RECEITAS NUTRITIVAS CRIANCAS, ADOLESCENTES E TERCEIRA IDADE

Tatiana Gongalves Alves - Faculdades Integradas do Sudoeste Mineiro, Fundagéo de Ensino Superior de
Passos (FESP), tatialves2011@live.com

Joyce Luzia Borges Reis - Faculdades Integradas do Sudoeste Mineiro, Fundagdo de Ensino Superior de
Passos (FESP),joyce reisO1@hotmail.com

Introdugdo: A alimentacdo exerce grande influéncia no cotidiano dos individuos. Para cada
fase da vida sdo recomendados nutrientes especificos. Assim, prop6s-se este trabalho com o
objetivo de elaborar receitas saborosas, que melhorem a aceitabilidade de alimentos
rejeitados e/ou omitidos e contenham nutrientes essenciais para todas as idades. Materiais e
Métodos: Apds a realizacdo de um levantamento bibliografico sobre as recomendacGes
nutricionais para as diferentes faixas etdrias, graduandos do curso de nutricdo elaboraram
receitas praticas, que continham nutrientes especificos para os diferentes ciclos da vida e que
mascararam o paladar de alimentos que apresentam baixos indices de aceitabilidade. As
preparacles para as diferentes faixas etdrias foram submetidas a uma comissdo julgadora
(composta por 2 professores e 1 representante da sociedade civil) que avaliaram a
apresentacdo, sabor e a criatividade do prato. Cabe ressaltar que os graduandos de nutricdo
também participaram da votagao. Realizou-se a estatistica descritiva. Resultados: Mediante a
analise da ficha técnica, degustacdo das preparacdes e computo das notas atribuidas, as
receitas vencedoras para criangas foram: o Rocambole da alegria (nota final=9,86), Barquinha
brasileira (nota final=9,79) e Vaca maluca (nota final=9,55). Para adolescentes, Casquinha
tropical (nota final=9,19), Hamburguer energético (nota final=9,09) e Mousse nutritodos (nota
final=9,04). Para a terceira idade, Especial da vové (nota final=9,30), Bobd nutritivo (nota
final=9,29) e o Creme espanta diabetes (nota final=9,12). Conclusdo: As receitas elaboradas
continham nutrientes essenciais para cada ciclo da vida e ficaram atrativas e saborosas,
contribuindo de forma efetiva para a melhoria da qualidade de vida dos individuos.

Palavras-chave: receitas, ciclo da vida, nutrientes
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ASSOCIACAO ENTRE PESO AO NASCER E A PROPORGAO DE CRIANGAS QUE OBTEM PESO
PARA IDADE ADEQUADO, EM PROGRAMA GOVERNAMENTAL DE DISTRIBUIGAO DE LEITE
FORTIFICADO, NAS IDADES DE 6 A 23 MESES

Naid Ortelan - Faculdade de Satude Publica da Universidade de Sdo Paulo

(FSP/USP), nana.ortelan@gmail.com

José Maria Pacheco de Souza - Faculdade de Saude Publica da Universidade de Sdo Paulo
(FSP/USP), jmpsouza@usp.br

INTRODUCAO:A condicdo de nascer com peso igual ou inferior a 2500 gramas é classificada
como baixo peso ao nascer (BPN) e constitui um importante fator de risco para um posterior
retardo no crescimento infantil,sendo considerado um dos grandes problemas de saude
publica,devido ao impacto sobre a morbidade e mortalidade infantil.Decidiu-se investigar se o
peso ao nascer (PN) interfere no ganho de peso de criangas participantes de programa de
distribuicdo de leite fortificado (Vivaleite),nas idades de seis a 23 meses.METODOS:Estudo de
coorte prospectiva com dados de 327 criancas residentes no interior do Estado de Sao Paulo
que ingressaram no Vivaleite no periodo de janeiro/2003 a setembro/2008,a0s seis meses de
idade,com baixo P/l (escore z P/I<-2).Foram selecionadas as variaveis: Resposta: baixo P/l
(dicotébmica,sim=0|ndo=1); Explanatdrias: PN (continua), idade da crianga na pesagem (reflete
o tempo de participacdo de cada crianca no projeto) e a respectiva interacdo PNXidade.Foram
realizadas modelagens com regressao logistica multipla mista.O processamento foi realizado
com o Stata 10.RESULTADOS/DISCUSSAO: O modelo com interagdo (OR=1,0001,p=0,12)
mostra ndo haver efeito quanto a situacdo de PN durante a permanéncia no programa.ld o
modelo sem interacdo (OR=1,0009,p=0,05) mostra que as propor¢des de criangas que obtém
P/l adequado sdo estatisticamente diferentes entre as criangas com maior PN.Estudos
verificaram que criangas com BPN apresentaram piores evolu¢des antropométricas de P/l tal
como foi observado no presente estudo.CONCLUSAO:Ter “maior peso ao nascimento” e
“maior tempo de participacdo no programa” foram positivamente associados a proporc¢ado de
criancas que obtém P/l adequado.

Palavras-chave: baixo peso ao nascer, peso para idade adequado, Vivaleite
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FATORES E RISCOS ASSOCIADOS AO EXCESSO DE PESO DE MANIPULADORES DE ALIMENTOS
DE INSTITUICOES ACADEMICAS PUBLICAS

Thamiris Rodrigues Macedo - Universidade Federal de Minas Gerais, thamirisrm@yahoo.com.br
Larissa Ananda da Silva - Universidade Federal de Minas Gerais, larissanand@hotmail.com

Adriana Fernandez Versiani dos Anjos - Prefeitura de Belo Horizonte - MG, geale@pbh.gov.br

Luana Caroline dos Santos - Universidade Federal de Minas Gerais, luanacs@ig.com.br

Simone Cardoso Lisboa Pereira - Universidade Federal de Minas Gerais, simoneclpereira@gmail.com

Introducdo: O estado nutricional dos manipuladores de alimentos precisa ser alvo de
discussoes, pois o alto indice de excesso de peso nesse grupo pode ser uma consequéncia da
natureza do trabalho acompanhada de uma mudanca significativa de hdbitos alimentares.
Diante deste cendrio e escassez de estudos sobre esta importante tematica, o presente estudo
teve por objetivo avaliar o estado nutricional dos manipuladores de alimentos de escolas
publicas municipais de uma capital brasileira e identificar os fatores associados ao excesso de
peso nesta populacdo. Métodos: Estudo transversal descritivo, realizado com manipuladores
de alimentos de escolas municipais de Belo Horizonte-MG. O excesso de peso foi
diagnosticado, por meio do indice de massa corporal, circunferéncias e associado com fatores
socioeconOmicos, histdria de saude e habitos alimentares. Resultados: Dos 274 manipuladores
de alimentos participantes, a maioria é do sexo feminino, casada, adultas, com ensino
fundamental e renda per capita de até um saldrio minimo. A prevaléncia de excesso de peso
foi de 82,80%, associando positivamente com hipercolesterolemia (RP=1,14; IC 95%:1,04-1,26),
hipertrigliceridemia (RP=1,11; IC 95%: 1,00-1,23), uso de medicamentos (RP=1,19; IC 95% 1,05-
1,34), habito de beliscar (RP=1,15; IC 95%: 1,01-1,30), consumo de agua recomendado
(RP=0,88; 1C95%: 0,79-0,99) e a pratica de atividade fisica (RP=0,81; 1C95%: 0,73-0,89).
Conclusdo: Os manipuladores de alimentos apresentaram um estado nutricional alarmante
com elevada prevaléncia de excesso de peso e perfil de salde desfavoravel, que os colocam
em maior risco para desenvolvimentos de doencas e agravos nao transmissiveis.

Palavras-chave: Excesso de peso, Obesidade, Manipuladores de alimentos
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CARACTERIZACAO NUTRICIONAL DE PRE-ESCOLARES INSTITUCIONALIZADOS EM CRECHES
MUNICIPAIS, BELO HORIZONTE/MINAS GERAIS

Ana Luiza Rodrigues Pellegrinelli - Universidade Federal de Minas Gerais, analuiza.bh@gmail.com
Simone Cardoso Lisboa Pereira - Universidade Federal de Minas Gerais, simoneclpereira@gmail.com
Luana Caroline dos Santos - Universidade Federal de Minas Gerais, luanacs@ig.com.br

Introdugdo: O monitoramento do estado nutricional infantil contribui para gerar indicadores
sensiveis para estratégias de prevencdo de doengcas e promocdo de saude. Objetivo:
Caracterizar estado nutricional de criancas institucionalizadas em creches da rede publica de
ensino de Belo Horizonte. Metodologia: Estudo transversal, realizado em 2012/2013, com
amostra representativa de todas creches do municipio. Aferiu-se peso e estatura conforme
protocolos do Sistema de Vigilancia Alimentar e Nutricional. Posteriormente, calculou-se os
indices peso/idade, estatura/idade, peso/estatura e (indice de Massa Corporal) IMC/idade com
auxilio dos softwares WhoAntro e WhoAntroplus, da Organizacdo Mundial da Saude. Dados
foram tabulados e analisados de forma descritiva com auxilio do Statistical Package for the
Social Sciences, versdo 17.0. Resultados: Analisou-se 4043 criangas, 51% do sexo masculino,
com mediana de 4 (0; 6,9) anos. Observou-se entre as criancas menores de 5 anos (n=2737)
que 22,0% tém risco para sobrepeso e 10% tém sobrepeso/obesidade segundo o
peso/estatura, assim como possuem peso elevado para idade (7,0%). Tém baixa estatura para
idade (4,0%), 23% com risco de sobrepeso e 7,3% com sobrepeso conforme IMC/idade. Nas
criancas com 5 anos ou mais, notou-se que 9,0% tém peso elevado para idade, 1,5% com
estatura baixa para idade e 11% de sobrepeso/obesidade segundo IMC/idade. Conclusdo: Ha
necessidade de monitorar o estado nutricional dessas criangas, bem como atuar juntamente
com a rede basica de salde para prevenir e/ou tratar os desvios nutricionais encontrados.
Necessario ressaltar a importancia das escolas como meio de educag¢do nutricional através de
intervengdes para formagdo de habitos alimentares saudaveis.

Palavras-chave: Estado nutricional, criancga, creche
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AMPLIANDO A PROMOGAO DA ALIMENTAGAO SAUDAVEL NO AMBIENTE ESCOLAR:
INCLUSAO DE EDUCADORES

Maraisa Isabela Coelho Justino - Universidade Federal de Minas Gerais

(UFMG), maraisa_justino@hotmail.com

Renata Solanes Silva - Universidade Federal de Minas Gerais (UFMG), natinha _bh4@hotmail.com
Ariene Silva do Carmo - Universidade Federal de Minas Gerais (UFMG), arienecarmo@gmail.com
Simone Cardoso Lisboa Pereira - Universidade Federal de Minas Gerais

(UFMG), simoneclpereira@gmail.com

Luana Caroline dos Santos - Universidade Federal de Minas Gerais (UFMG), luanacs@ig.com.br

INTRODUCAO: A promocdo de habitos alimentares saudaveis entre criancas demanda
participacdo de educadores a fim de propiciar maior sucesso em a¢des de educacdo alimentar
e nutricional neste ciclo da vida. OBJETIVO: Avaliar oficinas de educacdo alimentar e
nutricional realizadas com professores e assistentes do Programa Satde na Escola. METODOS:
Trata-se de um estudo de intervencdao com os educadores da rede municipal de ensino de Belo
Horizonte, Minas Gerais. O numero de acbes, no 12 semestre de 2013, variou de 1 a 2
encontros, conforme a disponibilidade da escola, e foram organizadas em “oficina A” -
somente um encontro e “oficinas B e C' dois encontros cada. Os temas das oficinas A, B e C
foram: “Alimentacdo saudavel”; “Alimentacdo sauddvel; higiene e aproveitamento integral dos
alimentos” e “Influéncia da midia, rotulagem e alimentacdo Escolar”, respectivamente. As
oficinas foram avaliadas por um “observador”, a partir de um protocolo estruturado, e de
guestionarios, aplicados antes e apds a atividade. RESULTADOS: Participaram do estudo 88
educadores de 4 regides do municipio. Em uma delas, executou-se a oficina A e nas demais as
oficinas B e C. Verificou-se aumento da média de acertos das questdes (p=0,045) nas oficinas
B. O tempo de execugdo das atividades propostas foi considerado suficiente em 100%, 72,7%,
14,3% das oficinas A, B e C, respectivamente. CONCLUSAO: As oficinas com educadores podem
ser uma opcdo norteadora para a¢des de promocdo da saude, e espera-se que 0S mesmos
possam contribuir para a alteracdo do perfil epidemioldgico atual dos escolares.

Palavras-chave: Alimentacdo escolar, Educacdo nutricional, Capacitacdo
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CONSUMO ALIMENTAR DE CRIANGCAS DE UMA AREA SOCIOECONOMICAMENTE VULNERAVEL
DE MINAS GERAIS: AVALIACAO DO iNDICE DE QUALIDADE DA DIETA

Maraisa Isabela Coelho Justino - Universidade Federal de Minas Gerais

(UFMG), maraisa_justino@hotmail.com

Ana Paula Della Nina de Oliveira - Prefeitura Municipal de Belo Horizonte, anadellanina@gmail.com
Gilberto Simeone Henriques - Universidade Federal de Minas Gerais

(UFMG), gilberto.simeone@gmail.com

Luana Caroline dos Santos - Universidade Federal de Minas Gerais (UFMG), luanacs@ig.com.br

A oferta de uma dieta equilibrada, em termos quantitativos e qualitativos, impacta
diretamente na saude infantil, minimizando os agravos nutricionais e garantindo crescimento e
desenvolvimento adequados. Assim, o presente trabalho teve como objetivo analisar a
qualidade global da dieta de criancas de uma area socioeconomicamente vulneravel. Trata-se
de um estudo transversal com pré-escolares e escolares residentes em uma zona rural de
Minas Gerais. Foram coletadas, por meio de um questionario estruturado, informacdes
sociodemograficas e econdmicas, de antropometria e consumo alimentar. Ademais, avaliou-se
o estado nutricional pelos indices estatura/idade e indice de massa corporal/idade. O consumo
alimentar foi investigado a partir de um recordatério 24 horas, mensurado pelo indice de
Qualidade da Dieta Revisado (IQD-R). Realizou-se anadlise descritiva, com aplicacdo dos testes
de correlacdo de Spearman e de Pearson e modelo de regressdo logistica. A amostra foi
composta por 89 criancgas, 64% do sexo masculino com mediana de 7 (4,0; 9,0) anos de idade.
Identificou-se 13,5% de déficit estatural, 18,0% risco de sobrepeso, 4,5% sobrepeso e 1,1%
obesidade. Verificou-se escore para o IQD-R de 44,93112,99 pontos com menor mediana de
pontuacdo para os componentes “cereais integrais”, “leites e derivados” e “sédio”. O excesso
de peso (criangcas com sobrepeso e obesidade) se associou a pior pontuacdo do IQD-R,
mensurado como o menor tercil do 1QD-R (0.R=3,06; IC: 1,19-7,85). Os achados apontam
qualidade da dieta infantil aquém do esperado, sobretudo entre criangas com excesso de peso,
denotando a importancia de a¢cdes ampliadas de educacdo alimentar e nutricional em areas
vulneraveis socioeconomicamente.

Palavras-chave: Vigilancia Nutricional, Sadde Infantil, Vulnerabilidade social
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ANALISE DO PERFIL NUTRICIONAL NA DIFERENCA DE GENERO EM IDOSOS NO PROGRAMA
UNIVERSIDADE ABERTA PARA MATURIDADE

Aline Larriane dos Santos - Fundagdo de Ensino Superior de Passos - FESP, alinelarriane@bol.com.br
Nilzemar Ribeiro de Souza - Fundagdo de Ensino Superior de Passos -

FESP, nilzemar.souza@fespmg.edu.br

Saula Goulart Chaud - Fundagéo de Ensino Superior de Passos - FESP, go11@iqg.com.br

Vivian Freitas Silva Braga Silveira - Fundagéo de Ensino Superior de Passos -

FESP, vivian.silveira@fespmg.edu.br

Camila Belfort Piantino - Fundagdo de Ensino Superior de Passos - FESP, camilapiantino@hotmail.com

Introdugao: O estado nutricional do idoso é o reflexo de hdbitos alimentares consolidados no
passado, sendo influenciado por fatores que poderiam ser trabalhados no processo de
envelhecimento. Objetivo: Analisar o perfil nutricional na diferenga de género em idosos no
programa universidade aberta para maturidade. Método: E um estudo descritivo, de
abordagem quantitativa, com 35 participantes selecionados por amostragem nao
probabilistica intencional, entre os meses de setembro e novembro de 2013, por meio de um
formulario estruturado, composto por avaliacgdo de dados antropométricos e dados
bioquimicos capilar em jejum. A pesquisa observou principios éticos e rigor cientifico com
aprovacdo do Comité de Etica em Pesquisa da FESP sob n2 241-2010. Resultados: Houve
predominancia do género feminino (77,15%) com idade de 60 a 65 anos (42,85%). Quanto ao
IMC, apresentam excesso de peso, 51,85% das mulheres e 75% dos homens; o risco
cardiovascular é alto em relacdo a circunferéncia da cintura para 48,14% das mulheres e 37,5%
dos homens; indice glicémico acima dos limites (>100mg/dl) aparece em 51,85% das mulheres
e 50% dos homens; o colesterol total encontra-se alterado (> 200 mg/dl) em 44,44% das
mulheres e 12,5% dos homens, enquanto o triglicérides maior 150 mg/dl, prevalece em
48,14% e 37,5% respectivamente. Conclusdo: Verifica-se que apesar do excesso de peso ser
prevalente nos homens, o risco cardiovascular e os parametros bioquimicos alterados sdo mais
frequentes entre as mulheres, o que evidencia a importancia da atuacdo do nutricionista com
intuito de promover salde na populacdo idosa e prevenir doencas crénicas ndo transmissiveis.

Palavras-chave: Idoso, Género, Avaliagdo Nutricional

252
I CONAN -V COMAN | 31 de marco a 04 de abril de 2014 | Ouro Preto - MG



Il Congresso Nacional , 7 D
de Alimentos e Nutricdo ' '

% ™ v Congresso Mineiro
W de Alimentagdo e Nutrigdo

Saude e Tecnologia: Desafios para o Século XXI
ANAIS. ISSN — 2236-2495

PERFIL NUTRICIONAL DOS USUARIOS DO CENTRO DE REFERENCIA SECUNDARIA EM
HIPERTENSAO E DIABETES DE UM MUNICIPIO DO NORTE DE MINAS GERAIS, BRASIL: UM
ESTUDO PILOTO

Jaqueline Teixeira Teles Gongalves - Universidade Estadual de Montes Claros, jaguelinettg@gmail.com
André Luiz Cdndido Sarmento Drumond Nobre - Faculdades Integradas

Pitagoras, andreluiznobre@hotmail.com

Simone de Melo Costa - Universidade Estadual de Montes Claros, smelocosta@gmail.com

Lucia Helena Rodrigues Costa - Universidade Estadual de Montes Claros, luhecostal3@yahoo.com.br
Anténio Prates Caldeira - Universidade Estadual de Montes Claros, antoniop @fip-moc.edu.br

Maria Cecilia Costa Campos - Faculdades Integradas Pitdgoras, ceciliacostacampos@hotmail.com
Hercilio Martelli Junior - Universidade Estadual de Montes Claros, hmjunior2000@yahoo.com
Amanda de Freitas Frées - Faculdades Integradas Pitagoras, amandaf.froes@hotmail.com

Viviane Ramos Mendes - Universidade Estadual de Montes Claros, ramos.viviane9@gmail.com

Mariah Letticia Froes Veloso - Prefeitura Municipal de Montes

Claros, residenciasaudedamulher@hotmail.com

Ester Lisboa da Silva - Prefeitura Municipal de Montes Claros, residenciasaudedamulher@hotmail.com

Introdugao: No Brasil, Hipertensdo Arterial e Diabetes sao importantes causas de mortalidade
e hospitalizacdes. Objetivo: Analisar o perfil nutricional de usuarios do Centro de Referéncia
em Hipertensdo e Diabetes - Hiperdia, em Brasilia de Minas, MG, Brasil. Métodos: Trata-se de
estudo piloto com delineamento transversal e analitico, realizado em 2013 com 46 individuos.
Para avaliacdo do sobrepeso, utilizou-se o indice de Massa Corporal (IMC). Para informacdes
gerais e de hdbitos alimentares, utilizou-se um questiondrio semi estruturado. Resultados: A
idade dos participantes variou de 33 a 95 anos, sendo a média 60,2 anos, e 73,9% eram
mulheres. A média da renda familiar foi 864,27 (+ 399,018). 63% disseram ser sedentarios.
Quanto aos habitos alimentares relataram baixo consumo de sal (95,7%), de agucar (96,0%) e
de gorduras (87,0%). O estado nutricional avaliado pelo IMC foi 45,7% eutréficos, 28,3%
sobrepeso e 26 % obesos. O IMC foi categorizado em normal, sobrepeso e obesidade e
analisado conforme o sexo, sendo o feminino de maior percentual (32,4%) na categoria
obesidade comparadas aos homens (8,3%), com diferenca significativa (p= 0,021). A média de
IMC para os consumidores de aglcar com restricdo foi 26,77 (+ 5,987) e sem restricao foi 28,99
(+ 8,635) (p=0,318). Conclusdo: A maioria dos participantes foram classificados com sobrepeso
e obesidade, sendo a obesidade mais prevalente nas mulheres. Considerando a Hipertensdo e
o Diabetes, doencas que compartilham fatores de risco modificaveis, como alimentacdo
inadequada e obesidade, ratifica-se a importancia do nutricionista na equipe multiprofissional
no Hiperdia.

Palavras-chave: Habitos de vida, Hipertensdo, Diabetes

I CONAN -V COMAN | 31 de marco a 04 de abril de 2014 | Ouro Preto - MG



Il Congresso Nacional , 7 D
de Alimentos e Nutricdo ' '

% ™ v Congresso Mineiro
W de Alimentagdo e Nutrigdo

Saude e Tecnologia: Desafios para o Século XXI
ANAIS. ISSN — 2236-2495

CARACTERIZACAO DO ESTADO NUTRICIONAL DE MAES ATENDIDAS EM UM BANCO DE LEITE
HUMANO DE VITORIA-ES E DO PESO AO NASCER DE SEUS FILHOS

Analu de Souza Anizio - Universidade Federal do Espirito Santo (UFES), annyl.8@hotmail.com
Mariana Céndido da Rocha - Universidade Federal do Espirito Santo

(UFES), mariana_candido _@hotmail.com

Kymberle Betzel Koehler - Universidade Federal do Espirito Santo (UFES), kym_kbk@hotmail.com
Mbénica Barros de Pontes - Hospital Universitdrio Cassiano Anténio de Moraes

(HUCAM), monicabpontes@gmail.com

Miriam Carmo Rodrigues Barbosa - Universidade Federal do Espirito Santo

(UFES), miriam.rodrigues@ufes.br

O estado nutricional materno e o ganho de peso gestacional tem papel determinante sobre os
desfechos gestacionais.Objetivou-se tracar o perfil nutricional de maes atendidas no Banco de
Leite Humano(BLH) de um Hospital Universitario de Vitdria-ES e do peso ao nascer de seus
filhos.Foi realizado um estudo de corte transversal com dados secundarios do BLH do Hospital
no periodo de julho de 2013.A amostra foi composta por doadoras de leite humano do BLH-
HUCAM cadastradas no sistema BLHWeb e seus bebés.Foram analisados idade materna,
altura,peso na gestacdo(inicial e final),idade gestacional(IG) no momento do parto,uso de
drogas e intercorréncias na gravidez.Os dados foram tabulados e analisados no software
Microsoft Office Excel 2007 e SPSS versao 17.0.Participaram da pesquisa 41 mdes com idade
média de 27 anos.A classificacdo do estado nutricional pré-gestacional revelou 68,3% de
mulheres com peso adequado,ao contrdrio do estado nutricional no final da gesta¢do,53,65%
apresentaram sobrepeso,e 24,39% obesidade.A média de peso dos recém-nascidos foi de
3358,24 g, onde 70,7% apresentaram peso adequado.Na classificagdo de peso para IG,foram
encontrados 82,9% bebés adequados 1G,14,6% grandes para IG e 2,4% pequenos para |IG.O
fato da maioria das maes apresentarem IMC adequado no inicio da gestacdo e ao final parte
delas se encontrar com excesso de peso, além de aproximadamente 15% de inadequag¢do no
peso ao nascer de seus filhos,ressalta a importancia de um acompanhamento nutricional pré-
natal eficiente,que atue sobre as inadequacGes de ganho de peso detectadas e possiveis
intercorréncias decorrentes dessa alteracdo.

Palavras-chave: Estado nutricional materno, avaliagdo nutricional, peso ao nascer.
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INDICE DE CONICIDADE (IC), CIRCUNFERENCIA DA CINTURA (CC) E CIRCUNFERENCIA DA
CINTURA/ ALTURA (CC/ALT) COMO INDICADORES DA LOCALIZAGAO DA GORDURA EM
ADOLESCENTES.

Paula Cristina da Silva - Faculdade de Americana (FAM)1/ Universidade Estadual de Campinas
(UNICAMP)2, pcspaulinha2@yahoo.com.br

Fdbio Cdssio Ferreira Nobre - Faculdade de Americana (FAM)1/ Universidade Estadual de Campinas
(UNICAMP)2, joseaneas@yahoo.com.br

Anténio Azevedo Barros Filho - Faculdade de Americana (FAM)1/ Universidade Estadual de Campinas
(UNICAMP)2, joseaneas@yahoo.com.br

Elaine Cristina Vicentin - Faculdade de Americana (FAM)1/ Universidade Estadual de Campinas
(UNICAMP)2, elaine.cristina3136@terra.com.br

Danieli C. de Araujo Voltani - Faculdade de Americana (FAM)1/ Universidade Estadual de Campinas
(UNICAMP)2, danivoltani@gmail.com

Thais Barletta Barros - Faculdade de Americana (FAM)1/ Universidade Estadual de Campinas
(UNICAMP)2, thaisbbarros@uol.com.br

Glenys Mabel Caballero Cérdoba - Faculdade de Americana (FAM)1/ Universidade Estadual de Campinas
(UNICAMP)2,glenysmabel@gmail.com

Elisa Jackix - Faculdade de Americana (FAM)1/ Universidade Estadual de Campinas

(UNICAMP)2, elisajackix@yahoo.com.br

Joseane Almeida Santos Nobre - Faculdade de Americana (FAM)1/ Universidade Estadual de Campinas
(UNICAMP)2, joseaneas@yahoo.com.br

Adiposidade central aumenta o risco de desenvolvimento de morbidades relacionadas com
alteragdes metabdlicas. Indicadores antropométricos provaram serem eficazes na
discriminacdo da quantidade de gordura corporal, sua distribuicdo e a identificacdo de riscos
metabdlicos. Este estudo objetivou relacionar os diferentes indices descritos na literatura
(CC/idade; IC e CC/ALT) com o estado nutricional e o sexo. Estudo de corte foi desenvolvido
com adolescentes de 11 a 15 anos. Peso, altura, CC e percentual de gordura corporal (%GC,
Tanita®TBF-300A) foram realizados. Calculou-se o IMC (OMS, 2007), IC, e CC/ALT. Teste de
Kolmogorov-Smirnov, Teste t para amostras independentes, Teste de Qui-quadrado (x2) e
Correlacdo de Pearson foram realizados (SPSS, v.19). Trabalho aprovado pelo Comité de Etica e
Pesquisa com Seres Humanos da UNICAMP (791/2008). RESULTADOS: Excesso de peso em
35,2% dos estudantes. %GC maior entre as meninas do que os meninos, independente do
estado nutricional (p<0,001). CC/idade e CC/ALT: maior concentra¢do de gordura na regido
central, principalmente nos meninos (p<0,001). ZIMC correlacionou-se melhor com variaveis
de localizagdo de gordura no sexo masculino. No sexo feminino, o %GC correlacionou-se
melhor com a gordura centralizada. E em ambos os sexos, o IC ndo apresentou boa correlagdo
com as varidveis estudadas. CONCLUSAO: CC/idade e CC/ALT podem ser utilizados no
diagndstico da localizagdo da gordura em adolescentes. Meninos apresentaram maior
quantidade de gordura corporal na regido central; e meninas, gordura distribuida
proporcionalmente pela massa corporal total. IC ndo apresentou correlagdo com as varidveis
estudadas, ndo sendo recomenddvel a sua utilizacdo para localizagdo da gordura central em
adolescentes.

Palavras-chave: Adolescente, Adiposidade, Composicao corporal
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FATORES SOCIOECONOMICOS ASSOCIADOS A ADESAO EM INTERVENGAO NUTRICIONAL DE
INCENTIVO AO CONSUMO DE FRUTAS E HORTALICAS NA ACADEMIA DA CIDADE

Larissa Morelli Feraz Guimardes - Universidade Federal de Minas Gerais (UFMG), larissamfq@gmail.com
Raquel de Deus Mendonga - Universidade Federal de Minas Gerais

(UFMG), raqueldmendonca@gmail.com

Aline Cristine Souza Lopes - Universidade Federal de Minas Gerais (UFMG), alinelopesenf@gmail.com

Introdugdo: A adesdo a intervencdo nutricional (IN) repercute sobre seus resultados, sendo
fundamental identificar fatores associados visando minimizar perdas. Neste sentido, este
trabalho objetivou avaliar os fatores socioeconémicos associados a adesdo a IN de incentivo ao
consumo de frutas e hortalicas em duas Academias da Cidade (AC) de Belo Horizonte-MG.
Material e Metodologia: Trata-se de ensaio comunitario controlado e aleatorizado com
usuarios >20 anos. Avaliaram-se dados socioecondmicos, coletados na linha de base, e
percentual de adesdo nos trés primeiros meses da intervencdo (nUmero de
participacdo/numero de atividades oferecidas). As acBes neste periodo foram quinzenais
constando de: 2 oficinas educativas, 1 acdo no ambiente e entrega de 2 cartGes postais com
mensagens motivacionais. Realizaram-se testes Qui-quadrado, T de Student, e regressao
logistica multipla (p<0,05). Resultados e discussdes: Participaram 286 pessoas, idade média
55,6+13,1 anos, 87,7% mulheres e 53,8% com adesdo de 50,0% ou mais nas a¢des. Dentre os
gue ndo participaram de pelo menos 50,0% da intervencdo, 53,0% sairam da AC, 34,8%
estavam com problemas de saude/familiares e 12,1% por outros motivos. Os participantes
com adesdo de >50,0% eram mais velhos (57,9+11,3 vs. 52,09+14,4 anos; p<0,001), com
menor escolaridade (6,2+4,5 vs. 7,4+4,6 anos; p=0,04) reduzida inser¢do no mercado de
trabalho (29,7%; p=0,02) e ndo residiam com pessoas <18 anos (28,4% vs. 41,7%; p=0,02).
Associaram a maior adesdo, ser mais velho (OR:1,03; 1C95%:1,01-1,11) e ter renda per capita
>1 saldrio minimo (OR:1,82;1C95%:1,02-3,29). Conclusdo: Sugere-se adog¢do de novas
estratégias para adesdo daqueles mais jovens e com menor renda visando evitar perdas
diferenciais no estudo.

Palavras-chave: Adesdo, Intervencao nutricional, Fatores socioeconémicos
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AVALIAGAO DA INGESTAO DE MACRONUTRIENTES POR ESTUDANTES DE 6 A 10 ANOS DE
IDADE DO MUNICIPIO DE JUNDIAI-SP, ANTES E APOS INTERVENGAO NUTRICIONAL.

Taciana Davango - Centro Universitdrio Padre Anchieta, tacydavanco@gmail.com

Enara Amadio Frizao - Centro Universitdrio Padre Anchieta, enara_frizao@hotmail.com

Suzana Gongalves Baschieta - Centro Universitdrio Padre Anchieta, suzana.baschiera@gmail.com
Cristiano José Mendes Pinto - Centro Universitdrio Padre Anchieta, Cristiano.pinto@anchieta.br
Maria Manoela Duarte Rodrigues - Centro Universitdrio Padre

Anchieta, mmanoelarodriques@bol.com.br

Silvia Maria Ribeiro Oyama - Centro Universitario Padre Anchieta, silviaoyama@yahoo.com.br
Bruno Caramelli - USP - Universidade de SGo Paulo, bcaramel@usp.br

Luciana Savoy Fornari - Centro Universitdrio Padre Anchieta, Luciana.fornari@uol.com.br

INTRODUCAO: A investigacdo através da dieta é importante para medir a adequacdo da
ingestdo dos nutrientes, tanto de individuos como de grupos. A comparacdo com os valores de
referéncia constitui-se em valiosa ferramenta de avaliacdo do consumo alimentar. O objetivo
foi avaliar a ingestdo alimentar de macronutrientes de estudantes de 6 a 10 anos de idade de
uma escola publica da regido de Jundiai-SP, através do recordatdrio 24 horas, calculando
ingestdo de carboidrato, proteina e lipideo. MATERIAL E METODOLOGIA: Os alunos foram
expostos a um programa educativo semanal com uma equipe multidisciplinar de saude
durante 8 meses do ano de 2012 e foi aplicado recordatdrio 24h em cada crianga no inicio e ao
final dos oito meses de intervencdo. Essa avaliacdo foi feita para investigar a ingestdo de
carboidrato, proteina e lipideo das criancas. O cdlculo foi realizado pelo software AVANUTRI
versdo 3.1.4. Para avaliacdo da adequacdo quanto a ingestdo de carboidrato, proteina e lipideo
foi utilizado a DRI (2002), como pardmetro de comparacdo. RESULTADOS E DISCUSSAO: A
avaliacdo foi realizada com 227 criancas e verificou-se que ndo houve diferenca significativa
entre inicio e apds a intervenc¢do na ingestdo de carboidrato (p=0,117), proteina (p=0,096) e
lipideo (p=0,463). CONCLUSAO: A ingestdo adequada dos macronutrientes tanto antes e apds
intervencdo nutricional deve ser avaliada com outras ferramentas, para verificar se houve
mudanca da qualidade nutricional dos macronutrientes ingeridos apds a intervencao
nutricional.

Palavras-chave: Carboidrato, Proteina, Lipideo
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AVALIAGCAO DA INGESTAO DE CALCIO E VITAMINA D EM ESTUDANTES DE 6 A 10 ANOS DE
IDADE ANTES E APOS INTERVENGAO NUTRICIONAL

Taciana Davango - Centro Universitdrio Padre Anchieta, tacydavanco@gmail.com

Enara Amadio Frizao - Centro Universitdrio Padre Anchieta, enara_frizao@hotmail.com
Cristiano José Mendes Pinto - Centro Universitdrio Padre Anchieta, Cristiano.pinto@anchieta.br
Maria Manoela Duarte Rodrigues - Centro Universitdrio Padre

Anchieta, mmanoelarodriques@bol.com.br

Silvia Maria Ribeiro Oyama - Centro Universitdrio Padre Anchieta, silviaoyama@yahoo.com.br
Bruno Caramelli - USP - Universidade de SGo Paulo, bcaramel@usp.br

Luciana Savoy Fornari - Centro Universitdrio Padre Anchieta, Luciana.fornari@uol.com.br

INTRODUCAO: O calcio é um nutriente essencial para fungdes bioldgicas, prevenindo doencas
como a osteoporose, hipertensao e obesidade. A vitamina D é produzida pela sintese cutanea,
através da exposicdo solar e afeta diretamente a absorc¢do de cdlcio. O objetivo foi avaliar a
ingestdo de cdlcio e Vitamina D em estudantes de 6 a 10 anos de uma escola publica, antes a
apo6s intervengao nutricional. MATERIAL E METODOLOGIA: Os alunos participaram de um
programa educativo multidisciplinar de saide durante 8 meses do ano de 2012 e foi aplicado
recordatério 24h em cada individuo no inicio e ao final dos oito meses de intervengdo. O
calculo foi realizado pelo software AVANUTRI versdao 3.1.4. Para avaliacdo da adequacdo
qguanto a ingestdo de calcio e vitamina D seguiu a DRI (2002), como parametro de comparacao.
O teste estatistico utilizado entre primeira e segunda coleta foi Wilcoxon. RESULTADOS E
DISCUSSAO: A avaliacdo foi realizada com 227 criangas e apresentou consumo abaixo do
adequado em ambos os micronutrientes. A ingestdo de cdlcio apds a intervengdo nutricional
nado apresentou diferenca significativa (p=0,215), com média de 403,74 + 28,61 mg antes da
intervencdo e 442,49 + 26 mg apods intervencdo. A ingestdo de vitamina D apresentou
diferenca significativa (p=0,047), com média 11, 20 + 5,36 mcg na primeira coleta e 5,21 + 2,22
mcg na segunda coleta. CONCLUSAO: A avaliagdo nutricional deste grupo populacional
possibilita concluir que a ingestdo de calcio e vitamina D, mostra-se insatisfatdria, ja que ndo
atende as recomendacgdes da DRI, 2002.

Palavras-chave: Calcio, Vitamina D, ingestdo alimentar
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AVALIAGAO DO CONSUMO ALIMENTAR DE ESTUDANTES UNIVERSITARIOS DE UMA
INSTITUICAO PUBLICA DE ENSINO EM MINAS GERAIS, BRASIL.

Agata Vasconcelos Arrequy - Universidade Federal de Ouro Preto, agatalinha@hotmail.com
Maria Arlene Fausto - Universidade Federal de Ouro Preto, mariaarlenefausto@hotmail.com

Grande parte dos estudantes ingressa nas universidades com idade média entre 18-19 anos.
Nesta fase ocorre a transicdo entre a adolescéncia e fase adulta, na qual a maioria passa a
morar sozinho. A inabilidade para cuidar de sua alimentacdo, aliada a outros fatores podem
influenciar nas escolhas alimentares destes universitdrios. Nos ultimos 30 anos ocorreu
aumento significativo na prevaléncia de sobrepeso e obesidade entre pessoas com 20—39 anos
de idade. Por isso é necessdrio realizar estudos de avaliacdo da qualidade dos hdabitos
alimentares desta populacdo para possivel intervencdo e prevencdao de doencas. O objetivo
deste trabalho é identificar o consumo alimentar dos estudantes ao ingressar na universidade
(2010) e um ano apds o seu ingresso (2011). A amostra foi constituida por 181 alunos, de
diferentes cursos, sendo 51,4% feminino e 48,6% masculino. Utilizou-se o método do
Recordatdrio 24horas e avaliou-se o consumo alimentar destes estudantes a partir das
recomendacdes do Guia Alimentar para Populagdo Brasileira (2008). Nos resultados observou-
se diferenca entre a média + DP na 12 avaliacdo (2010) e 22 avaliacdo (2011) apresentando
reducdo na ingestdo energética (1822,8 + 689,1 para 1542,7 + 635,9), e nas fibras (14,0 £ 6,4
para 12,3 + 9,3), chamando atenc¢do para o baixo consumo de frutas (0,3 £+ 0,5 e 0,4 + 0,6,
recomendado 1,5) e alta ingestdo de agucares e doces (1,4 +1,5e 1,3 + 1,0, recomendado 0,5).
Pode-se concluir que os universitarios apresentam habitos alimentares inadequados e que é
necessario propor medidas de intervencdo para melhoria destes habitos.

Palavras-chave: consumo, habitos, estudantes
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AVALIACAO DA INGESTAO DE GORDURAS SATURADAS DE PAIS E MAES DE ESCOLARES DO
MUNICIPIO DE JUNDIAI-SP, ANTES E APOS INTERVENGCAO NUTRICIONAL.

Enara Amadio Frizdo -Centro Universitario Padre Anchieta, enara_frizao@hotmail.com
Taciana Davango - Centro Universitario Padre Anchieta, tacydavanco@gmail.com

Katia Cristina Gambini - Centro Universitdrio Padre Anchieta, ka_gambini@gmail.com
Cristiano José Mendes Pinto - Centro Universitario Padre Anchieta, Cristiano.pinto@anchieta.br
Silvia Maria Ribeiro Oyama - Centro Universitario Padre Anchieta, silviaoyama@yahoo.com.br
Maria Manoela Duarte Rodrigues - centro Universitario Padre

Anchieta, mmanoelarodriques@bol.com.br

Bruno Caramelli - USP - Universidade de SGo Paulo, bcaramel@usp.br

Luciana Savoy Fornari - Centro Universitario Padre Anchieta, Luciana.fornari@uol.com.br

INTRODUCAO: De acordo com a Organiza¢do Mundial de Saude, a Doenca Cardiovascular é a
principal causa de morte no mundo. O habito alimentar interfere no processo aterosclerético.
A reducdo da gordura saturada na dieta é importante para o controle da hipercolesterolemia.
O objetivo foi avaliar a ingestdo de gordura saturada dos pais e maes de estudantes de 6 a 10
anos de idade de uma escola publica da regidao de Jundiai-SP. MATERIAL E METODOLOGIA: Os
alunos foram expostos a um programa educativo semanal multidisciplinar de saide durante 8
meses do ano de 2012 para verificar a influéncia dos filhos nos pais sobre alimentacao
sauddvel. Aplicou-se o recordatério 24 horas em cada pai e mae no inicio e ao final dos oito
meses de intervencdo para avaliacdo da ingestdo de gordura saturada. O cdlculo foi realizado
pelo software AVANUTRI versdo 3.1.4. Para avaliacdo da adequacdo quanto a ingestdo das
gorduras saturadas foi utilizado a SBC (2005). RESULTADOS E DISCUSSAO: A avaliacdo foi
realizada com 132 pais e 213 maes e apresentou consumo acima do recomendado. Verificou-
se que a ingestdo de gordura saturada nos pais ndo apresentou diferenca significativa entre as
duas coletas (p= 0,316) e observou-se que houve diferenca significativa (p=0,006) apds
intervencdo nutricional na ingestdo de gordura saturada pelas maes, de acordo com o Teste de
Wilcoxon, porém o consumo permaneceu elevado.CONCLUSAO: A ingestdo de gordura
saturada, mostra-se acima do recomendado no grupo de pais e mades, mesmo apos a
intervengdo nutricional.

Palavras-chave: gordura saturada, recordatdrio alimentar, doenga cardiovascular
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UTILIZACAO DA IDADE ESTATURAL (IE) NA AVALIACAO DE CRIANCAS COM SiNDROME DE
DOWN (CSD)

Elaine Cristina Vicentin - Faculdade de Americana (FAM), elaine.cristina3136@terra.com.br

Danieli C. de Araujo Voltani - Faculdade de Americana (FAM), danivoltani@gmail.com

Paula Cristina da Silva - Faculdade de Americana (FAM), pcspaulinha2 @yahoo.com.br

Thais Barletta Barros - Faculdade de Americana (FAM), thaisbbarros@uol.com.br

Glenys Mabel Caballero Cérdoba - Faculdade de Americana (FAM), glenysmabel@gmail.com
Joseane Almeida Santos Nobre - Faculdade de Americana (FAM), joseaneas@yahoo.com.br

Elisa de Almeida Jackix - Faculdade de Americana (FAM), elisajackix@yahoo.com.br

Lucio Octdvio de C. Aratjo - Hospital SGo Sebastido/Vigcosa-MG, joseaneas@yahoo.com.br

Sylvia do Carmo Castro Franceschini - Universidade Federal de Vigosa (UFV), joseaneas@yahoo.com.br
Maria do Carmo Gouveia Peluzio - Universidade Federal de Vigosa (UFV), joseaneas@yahoo.com.br
Silvia Eloiza Priore - Universidade Federal de Vigosa (UFV), joseaneas@yahoo.com.br

A antropometria € um método rdpido e barato para diagnosticar doencas relativas ao
crescimento. Criangas CSD frequentemente apresentam atraso no crescimento, sendo
importante a intervencdo precoce. Objetivou-se relacionar a IE com idade dssea (I0) em
criancas CSD e sem a sindrome (SSD). O estudo foi transversal, retrospectivo, desenvolvido na
cidade de Vigosa-MG, com 8 criangas CSD (80% da amostra esperada) e 8 criangas SSD. O
pareamento foi realizado de acordo com a idade dssea e sexo de criangas CSD. Determinou-se
peso, estatura e IMC (estado nutricional determinado pelo protocolo do CDC, 2000). A partir
da altura da crianga, verificou-se na curva do CDC(2000) — para ambos os grupos; e Cronk
(1988) — somente CSD, a qual idade de percentil 50 ela corresponderia, sendo este o valor da
IE. 10 foi diagnosticada por profissional radiologista habilitado, segundo as tabelas de Greulich-
Pyle. Puberdade Precoce Verdadeira (PPV)=IO<IE<ldade cronoldgica. Resultados: Baixa
estatura foi diagnosticada em 44,4%(n=4) dos individuos CSD e ndo apresentou associagao
significante  com nenhum dos grupos estudados (p=0,23; x2=2,25). PPV associou-se
significativamente para criangas CSD (p=0,041; x2=5,14). IE correlacionou-se significativamente
com a |0 para criangas CSD (p=0,012) com um poder de 0,80 e R2=0,61A. Conclusdo: A
predicdo da idade dssea pode ser realizada com uma boa precisdo a partir da idade estatural,
devendo ser utilizada sempre que possivel a fim de rastrear provaveis falhas do crescimento
linear em individuos de 4 a 10 anos, que possuam sindrome de Down, podendo ser
amplamente utilizado pelos profissionais de saude.

Palavras-chave: Sindrome de Down, Idade Estatural, Idade Ossea

261
I CONAN -V COMAN | 31 de marco a 04 de abril de 2014 | Ouro Preto - MG



Il Congresso Nacional ' = D '

% ™ v Congresso Mineiro
de Alimentos e Nutricdo

W de Alimentagdo e Nutrigdo

Saude e Tecnologia: Desafios para o Século XXI
ANAIS. ISSN — 2236-2495

ASPECTOS RELATIVOS A GESTACAO E NASCIMENTO DE CRIANCAS COM SINDROME DE
DOWN (SD)

Elaine Cristina Vicentin - Faculdade de Americana (FAM), elaine.cristina3136@terra.com.br

Danieli C. de Araujo Voltani - Faculdade de Americana (FAM), danivoltani@gmail.com

Paula Cristina da Silva - Faculdade de Americana (FAM), pcspaulinha2@yahoo.com.br

Thais Barletta Barros - Faculdade de Americana (FAM), thaisbbarros@uol.com.br

Glenys Mabel Caballero Cérdoba - Faculdade de Americana (FAM), glenysmabel@gmail.com

Elisa de Almeida Jackix - Faculdade de Americana (FAM), elisajackix@yahoo.com.br

Joseane Almeida Santos Nobre - Faculdade de Americana (FAM), joseaneas@yahoo.com.br

Lucio Octdvio de C. Aratjo - Hospital SGo Sebastido/Vigcosa-MG, joseaneas@yahoo.com.br

Sylvia do Carmo Castro Franceschini - Universidade Federal de Vigosa (UFV), joseaneas@yahoo.com.br
Maria do Carmo Gouveia Peluzio - Universidade Federal de Vigosa (UFV), joseaneas@yahoo.com.br
Silvia Eloiza Priore - Universidade Federal de Vigosa (UFV), joseaneas@yahoo.com.br

Fatores maternos e alimentacdo na primeira infancia sdo determinantes para o crescimento e
desenvolvimento de criancas com SD. Este trabalho objetivou avaliar aspectos relativos a
gestacdo e nascimento de criangas com SD, comparando-os com individuos sem a sindrome
(SSD). O estudo foi transversal, retrospectivo, desenvolvido na cidade de Vigosa-MG, com 8
criangas com SD (80% da amostra esperada) e 16 criangas de mesma idade e sexo SSD. A idade
das criangas no momento do recrutamento variou entre 4 e 10 anos. A partir dos dados da
caderneta de salde, foram coletados valores de peso (PN) e comprimento ao nascer. As maes
foram questionadas sobre aspectos referentes a amamentacdo e alimentacdo na primeira
infancia. Resultados: Idade materna das mades de criangas com SD foi maior (=30a) que as
demais maes (=25a); ganho de peso materno foi estatisticamente menor entre aquelas com
filhos com SD (p=0,02; SD=8Kg; SSD=13Kg). indice ponderal de Roehr foi estatisticamente
menor (p=0,04) para SD (IR=2,46Kg/cm3 contra 2,99 Kg/cm3 - SSD), sendo influenciado pelo
menor PN (SD: =2855g; SSD=3250). Aleitamento materno (AM) exclusivo foi de 3 meses para
ambos os grupos, ja a duragdo do AM foi maior entre as criangas SSD (9 meses), comparadas
com SD (5 meses). 50% das maes de criangas com SD introduziram alimentagao liquida; para as
demais maes (SSD), a introdugdo predominante foi liquida+pastosa (50%). Conclui-se que as
mades de criangas com SD s3ao mais velhas ao parto, as criangas com SD tem mais baixo peso e
menor tempo de aleitamento materno.

Palavras-chave: Sindrome de Down, Aleitamento Materno, Crescimento
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PERFIL DE ACIDOS GRAXOS DO FILE DE MERLUZA (Merluccius hubbsi) EM DIFERENTES
METODOS DE COCCAO

Cldudia Antdnia Alcantara Amaral - UFOP/ENUT/DEALI, amaral.claudia@gmail.com
Maria Tereza de Freitas - UFOP/ENUT/DEALI, freitaste@yahoo.com.br

Robson José de Cdssia Franco Afonso - UFOP/ICEB/DEQUI, robsonafonso@iceb.ufop.br
Mauricio Xavier Coutrim - UFOP/ICEB/DEQUI, mcoutrim@iceb.ufop.br

Roberto Gongalves Junqueira - UFMG/FAFAR//PPGCA, junqueira.mail@gmail.com

O peixe é um alimento importante na dieta de inUmeros grupos populacionais, ndo apenas
como fonte de proteinas de alta qualidade nutricional, mas ainda como reserva significativa de
acidos graxos poli-insaturados. Neste trabalho foi determinado o perfil dos acidos graxos em
filé de merluza (Merluccius hubbsi) cru e submetido a quatro métodos de cocgdo: assado em
forno elétrico; ensopado em fogdo; assado em forno combinado e ensopado em forno
combinado. Os lipidios foram submetidos a esterificacdo e analisados por cromatografia a gas
com deteccdo por espectrometria de massas (GC-EM). Os indices de aterogenicidade, de
trombogenicidade e a razao entre acidos graxos hipocolesterolémicos e hipercolesterolémicos
do perfil lipidico dos filés também foram determinados. No peixe cru e coccionado,
identificaram-se vinte e seis acidos graxos, dentre eles, os de maiores teores foram os acidos
palmitico, miristico e estedrico (saturados), palmitoleico e 11-cis-eicosenoico
(monoinsaturados) e docosahexaenoico, eicosapentaenoico e araquidonico (poli-insaturados).
De forma geral, os tratamentos de coc¢do que mais preservaram os acidos foram aqueles que
utilizaram o calor umido, principalmente os acidos docosahexaenoico e eicosapentaenoico. As
amostras sob tratamento em calor seco apresentaram os maiores indices de aterogenicidade e
trombogenicidade, enquanto que o calor umido proporcionou menores valores. Na relacdo
dos acidos hipocolesterolémicos e hipercolesterolémicos os maiores teores foram para os
métodos assado e ensopado em forno combinado, teores desejdveis e acima do valor
recomendado. Os métodos de cocgdo exerceram influéncia sobre os teores dos acidos graxos,
sugerindo utilizar diferentes métodos de coc¢do que preservem as caracteristicas nutricionais
deste alimento. Apoio: FAPEMIG

Palavras-chave: Peixes, Coc¢ao, CG-EM
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ACESSO A FRUTAS E HORTALICAS EM ESTABELICIMENTOS COMERCIAIS NO TERRITORIO DO
PROGRAMA ACADEMIA DA CIDADE DE BELO HORIZONTE, MINAS GERAIS

Renata Maciel Moreira - Universidade Federal de Minas Gerais, renatamm82@gmail.com
Bruna Vieira de Lima Costa - Universidade Federal de Minas Gerais, brunavicosta@gmail.com
Aline Cristine Souza Lopes - Universidade Federal de Minas Gerais, alinelopesenf@gmail.com

Introdugdo: O acesso limitado a frutas e hortalicas (F&H) pode repercutir em baixa
disponibilidade domiciliar e, consequente, consumo insuficiente. Assim, este trabalho
objetivou caracterizar o acesso a F&H de participantes de polos do Programa Academia da
Cidade (PPAC) de Belo Horizonte-MG. Materiais e Metodologia: Estudo transversal, amostra
aleatdria simples, representativa, com 18 PPAC, dos 50 elegiveis, 2 em cada regional
administrativa do municipio. Dados para visita dos estabelecimentos comerciais foram
disponibilizados pela Prefeitura. Foram visitados e georeferenciados estabelecimentos
compreendidos em buffers com raios de 1.600 metros dos PPAC amostrados. O acesso foi
avaliado pelo indice de avaliacdo de acesso (IAA) a alimentos saudaveis em estabelecimentos
de comercializacdo para consumo no domicilio, que varia de 1 a 16 pontos, composto pelas
variaveis: disponibilidade, variedade e propaganda de itens saudaveis (F&H) e altamente
processados (bebidas acucaradas, salgadinho de milho e biscoito recheado de chocolate).
Resultados e discussoes: Nos 320 estabelecimentos visitados, o IAA variou de 5 a 16, com
mediana de 11. Verificou-se que na regional Norte, 65,7% (n=6) e 62,7% (n=7) dos
estabelecimentos apresentaram os menores valores de IAA (5-9). Enquanto que, 83,1% (n=36)
dos estabelecimentos da Centro-Sul apresentaram os maiores indices (9-16). Tais resultados
evidenciam a desigualdade de acesso a F&H, na regido de maior vulnerabilidade encontram-se
os estabelecimentos com menor qualidade de acesso. Conclusdo: Rever a distribuicdo de
equipamentos publicos de comercializacdo de F&H, bem como propor politicas de incentivo a
ampliagdo da rede privada sdo agBes necessdrias para melhorar o acesso nas regides mais
vulneraveis.

Palavras-chave: Acesso, Frutas e Hortalicas, Promogao da Saude
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SUPORTE A POLITICA DE ALIMENTACAO ESCOLAR NOS ESTADOS DE MINAS GERAIS E
ESPIRITO SANTO

Luciana Araujo Marques - Centro Colaborador em Alimentagdo e Nutrigdo do Escolar da Universidade
Federal de Ouro Preto (CECANE/UFOP),luciana.cecane@yahoo.com.br

Camilo Adalton Mariano da Silva - DENCS / ENUT / UFOP,camiloadalton@yahoo.com.br

Elido Bonomo - DENCS / ENUT / UFOP, elido.bonomo@gmail.com

Margareth da Silva Corréa - DEALI / ENUT / UFOP, mgcorreaa@yahoo.com.br

Anilson Junior da Silva de Campos - Centro Colaborador em Alimentagdo e Nutrigéo do Escolar da
Universidade Federal de Ouro Preto (CECANE/UFOP), anilson.cecane@yahoo.com.br

Jordana dos Santos Jorge - Centro Colaborador em Alimentagdo e Nutrigdo do Escolar da Universidade
Federal de Ouro Preto (CECANE/UFOP),jordanacecane@gmail.com

Karla Patricio Carvalho - Centro Colaborador em Alimentagdo e Nutrigdo do Escolar da Universidade
Federal de Ouro Preto (CECANE/UFOP), karla.cecane@gmail.com

Noemi Gongalves de Andrade - Centro Colaborador em Alimentagdo e Nutri¢éGo do Escolar da
Universidade Federal de Ouro Preto (CECANE/UFOP), andrade.noemi@gmail.com

Tatiane de Oliveira - Centro Colaborador em Alimentagdo e Nutrigdo do Escolar da Universidade Federal
de Ouro Preto (CECANE/UFOP), tatiane.cecane @yahoo.com.br

Viviane Rocha Carvalho - Centro Colaborador em Alimentagdo e Nutri¢do do Escolar da Universidade
Federal de Ouro Preto (CECANE/UFOP),vivianececane@yahoo.com.br

Jacqueline Marci de Carvalho - Centro Colaborador em Alimentagdo e Nutrigdo do Escolar da
Universidade Federal de Ouro Preto (CECANE/UFOP ,jacqueline_marci@hotmail.com

Maynara Elisa de Freitas - Centro Colaborador em Alimentagéo e Nutrigdo do Escolar da Universidade
Federal de Ouro Preto (CECANE/UFOP),maynaraelisa@gmail.com

Introducdo: Para garantir a eficacia e a efetividade do Programa Nacional de Alimentacdo
Escolar (PNAE), o Fundo Nacional de Desenvolvimento da Educacdo (FNDE) tem ampliado
paulatinamente as acOes de capacitacdo dos agentes envolvidos na sua execucdo. O
CECANE/UFOP consiste em uma das unidades de referéncia constituidas para desenvolver
acOes e projetos que contribuam para a melhoria do PNAE. Objetivo: Apresentar as principais
acOes desenvolvidas pelo Centro bem como a abrangéncia e cobertura das mesmas.
Metodologia: O Centro presta apoio técnico e operacional aos municipios dos estados de
Minas Gerais e Espirito Santo por meio das seguintes e principais a¢des: Formacgao de atores
que atuam na gestdo do PNAE (Secretarios de Educagdo, Educadores, Nutricionistas, Membros
de Conselhos de Alimentagdo Escolar, entre outros); Articulagdo para a comercializagdo dos
produtos da Agricultura Familiar (AF) para a Alimentagdo Escolar (AE); Capacitagdo em
Agroecologia; Especializagdo lato sensu em Alimentagdo Escolar; Avaliacdo das condigdes de
saude de estudantes e de execucdo do PNAE; e Assessoramento in loco a municipios.
Resultados: Ao longo de cinco anos de atuacdo o CECANE/UFOP apresentou o seguinte
quantitativo de participantes nas suas ac¢des: Formacbes (n=3.800); ArticulacGes para a
comercializacgdo de produtos (n=7.710); Assessoramento a municipios (n=2.657);
Especializagdo (n=71). Foram cobertos com pelo menos 1 a¢do do CECANE, 94% dos municipios
de MG e 99% dos municipios do ES. Conclusdo: O CECANE/UFOP possui grande abrangéncia e
tem se tornado referéncia em MG e no ES no apoio técnico para a melhoria da
operacionalizacdo do PNAE nos municipios.

Palavras-chave: Apoio técnico, Politica Publica, Alimentacdo Escolar
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AVALIACAO DA INGESTAO DE SODIO POR ESTUDANTES DE 6 A 10 ANOS DE IDADE, SEUS PAIS
E MAES DE ESCOLARES DO MUNICIPIO DE JUNDIAI-SP, ANTES E APOS INTERVENGCAO
NUTRICIONAL

Enara Amadio Frizdo - Centro Universitario Padre Anchieta, enara_frizao@hotmail.com
Taciana Davancgo -Centro Universitario Padre Anchieta, tacydavanco@gmail.com

Danila Mariane Pereira - Centro Universitario Padre Anchieta, danila_mariane@hotmail.com
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Silvia Maria Ribeiro Oyama - Centro Universitario Padre Anchieta, silviaoyama@yahoo.com.br
Maria Manoela Duarte Rodrigues - centro Universitario Padre

Anchieta, mmanoelarodriques@bol.com.br

Bruno Caramelli - USP - Universidade de SGo Paulo, bcaramel@usp.br

Luciana Savoy Fornari - Centro Universitario Padre Anchieta, Luciana.fornari@uol.com.br

INTRODUCAO: A hipertensdo arterial na infancia fornece indicios consistentes de que a
hipertensao arterial sistémica do adulto comeca na infancia. Além disso, a hipertensao arterial
€ um fator de risco importante para doenca cardiovascular, acidente vascular cerebral (AVC) e
doenca renal.O objetivo foi avaliar a ingestao de sddio de estudantes de 6 a 10 anos de idade,
seus pais e maes de uma escola publica da regido de Jundiai-SP, através do recordatério 24
horas. MATERIAL E METODOLOGIA: Os alunos foram expostos a um programa educativo
semanal com uma equipe multidisciplinar de saude durante 8 meses do ano de 2012 e foi
aplicado recordatdrio 24h em cada individuo no inicio e ao final dos oito meses de
intervencdo.Essa avaliacdo foi feita para investigar a ingestdo de sédio das criangas, dos pais e
mades antes e apos intervencdo. O calculo foi realizado pelo software AVANUTRI versdo 3.1.4.
Para avaliacdo da adequacdo quanto a ingestdo de sddio foi utilizado a DRI (2002), como
pardmetro de comparacdo. RESULTADOS E DISCUSSAO: A avaliacdo foi realizada com 227
criangas,132 pais e 213 maes. Verificou-se que a ingestdao do sédio ndo apresentou diferenca
significativa entre as duas coletas (p>0,05), sendo as criangas com p=0,360, pais p=0,135 e nas
m3es p=0,442, de acordo com o Teste de Wilcoxon. CONCLUSAO: O elevado consumo de sédio
na dieta humana pode proporcionar diversas complicacdes na saude, mostrando assim a
importancia da educagdo nutricional dentro da familia, para que haja uma mudanga no habito
alimentar entre todos os membros pertencentes a ela.

Palavras-chave: sédio, recordatério alimentar, hipertensao arterial
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INAPETENCIA E SELETIVIDADE ALIMENTAR EM PRE-ESCOLARES DE UMA ESCOLA PRIVADA
DO MUNICIPIO DE IMPERATRIZ - MARANHAO

Soraia Pinheiro Machado Arruda - Universidade Estadual do Ceard, soraiamachado@yahoo.com.br
Andreza Fernandes Sousa - Universidade Federal do Maranhdo, soraiamachado@yahoo.com.br
Ana Carolina Montenegro Cavalcante - FIC, carolyna4481@hotmail.com

Ticihana Ribeiro de Oliveira - FIC, soraiamachado@yahoo.com.br

Cléudia Machado Coelho Vasconcelos - UNIFOR, clauvasc@gmail.com

A inapeténcia e a seletividade alimentar podem comprometer a quantidade e/ou a qualidade
da ingestdo de alimentos em criancas, prejudicando seu crescimento e desenvolvimento. O
objetivo deste estudo foi investigar a frequéncia de inapeténcia e seletividade alimentar em
pré-escolares. Realizou-se estudo transversal com 57 alunos de 2 a 6 anos de uma escola
particular do municipio de Imperatriz — Maranhdo. As criangas tiveram aferidas medidas de
peso-P e estatura-E para classificacdo do estado nutricional pelos indicadores P/idade, E/idade
e P/E (menores de cinco anos) ou indice de massa corporal-IMC/idade (> 5 anos), segundo
padrées da Organizacdo Mundial de Saude. Os responsaveis responderam um questiondrio
que investigou queixa dessas condi¢Bes. A queixa de inapeténcia e/ou seletividade alimentar
foi manifestada por 66,7% dos responsaveis. Verificou-se que 94,7% daqueles que relataram
gueixa de inapeténcia também apontaram queixa de seletividade alimentar em suas criancas.
A maioria das criancas encontrava-se eutréfica, segundo os trés indicadores antropomeétricos
utilizados (P/I: 96,5%; E/I: 94,8%; P/E ou IMC/I: 91,2%). Baixos valores dos indicadores E/I
(5,3%) e P/E (2,6%) foram observados entre as criancas cujos responsaveis relataram queixa,
mas ndo entre aquelas sem relato de queixa. Foi alta a frequéncia de queixa pelos
responsaveis de inapeténcia e/ou seletividade alimentar entre os pré-escolares estudados,
embora ndo tenha sido confirmada pelos indicadores antropométricos. Mesmo assim,
considerando os danos a saude da crianga que tais condi¢cdes podem trazer, é necessario
realizar mais estudos, com amostras ampliadas e maior periodo de acompanhamento para
chegar a conclusdes mais consistentes.

Palavras-chave: inapeténcia, seletividade alimentar, pré escolares
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ESTADO NUTRICIONAL E SUA RELAGAO COM A CIRCUNFERENCIA DA CINTURA DE PACIENTES
ATENDIDOS EM UMA CLINICA ESCOLA

Ana Caroline de Castro Ferreira Fernandes - Faculdade Santo Agostinho, anaccff@gmail.com

Maria do Carmo de Carvalho e Martins - Centro Universitdrio Uninovafapi e Universidade Federal do
Piaui, mcmartins@uninovafapi.edu.br

Dayanne da Silva Ferreira - Faculdade Santo Agostinho, daygatal8@hotmail.com

Livia Alencar Silva - Faculdade Santo Agostinho, livialencar1000@hotmail.com

Nathdlia Machado dos Santos - Faculdade Santo Agostinho, nathynut@hotmail.com

Thays Raylla Viana Pinheiro de Oliveira - Faculdade Santo Agostinho, thaysraylla@hotmail.com
Thayse Lorena Nascimento da Silva - Faculdade Santo Agostinho, thayse92@hotmail.com

Adela Misseia Carvalho Bastos - Faculdade Santo Agostinho, adelamisseia@hotmail.com

A transicdo nutricional caracteriza-se pela reducdo na prevaléncia de desnutricdo com
aumento generalizado na prevaléncia de sobrepeso, obesidade, Doencas Cronicas Nao
Transmissiveis e sedentarismo. Este estudo tem como objetivo avaliar o estado nutricional e a
circunferéncia da cintura de pacientes que procuram atendimento em uma clinica escola. A
avaliacdo do estado nutricional foi realizada por meio das medidas de peso corporal (kg),
estatura (m) e circunferéncia da cintura (cm), onde foi calculado o IMC para adultos. A coleta
de dados foi realizada em novembro de 2013, participaram do estudo 50 adultos com idade
entre 20 a 59 anos de ambos os sexos, atendidos em uma clinica escola de Teresina-Pl. Houve
prevaléncia de sobrepeso (37,8%) no sexo feminino, obesidade grau | (46,1%) no sexo
masculino e eutrofia em ambos os sexos. Em relacdo a circunferéncia da cintura observou-se
predominio de risco muito elevado para desenvolvimento de doencas cardiovasculares no
sexo feminino (40%), ja no sexo masculino (38,4%) a maioria dos avaliados ndo apresentaram.
A relacdo do estado nutricional e a circunferéncia da cintura apresentou resultados
divergentes no sexo masculino, pois houve prevaléncia de obesidade grau | e ndo apresentou
risco para desenvolver doencas cardiovasculares em relacdo a circunferéncia da cintura isso
pode estar relacionado com as diversas limitagdes do uso do IMC. Observou-se que os niveis
de excesso de peso encontrados neste estudo refletiram dados observados em toda a
populagdo brasileira, o que justifica cada vez mais a importancia da clinica escola para
realizacdo de a¢des de prevengdo e intervengao.

Palavras-chave: Estado nutricional, Circunferéncia da cintura, Adultos
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REPRESENTACOES IDENTITARIAS, REPRESENTAGOES SOCIAIS DA ALIMENTAGCAO DAS
PESSOAS COM DIABETES MELLITUS TIPO 2: IMPLICAGOES NO CONTROLE GLICEMICO

Maria Marta Amancio Amorim - Centro Universitario UNA, martamorim@hotmail.com

Maria Natdlia Ramos - Universidade Aberta de Lisboa, natramos@hotmail.com

Lucas Henrique Lobato - Universidade Federal de Minas Gerais, llobato@gmail.com

Maria Flavia Carvalho Gazainelli - Universidade Federal de Minas Gerais, flaviagazzinelli@yahoo.com.br

Uma das formas de se aprofundar o conhecimento da visdo subjetiva das pessoas com
diabetes mellitus tipo 2 (DM2) é buscar as suas representacdes sociais relativas a objetos do
entorno, como a identidade e a alimentacdo. Assim analisou a relacdo entre representacées
identitarias, representacGes sociais da alimentacdo e controle glicEmico de 34 usuarios com
DM2 da atencdo primaria. Os discursos da identidade e alimentacdo foram gravados,
transcritos, categorizados e interpretados pela andlise de conteudo tematico-categorial. A
hemoglobina glicada dos usudrios foi coletada e analisada conforme padrées da unidade
basica de saude. Os participantes com a representacdo identitaria normal declaram comer
sauddvel, comer pouco, comer verduras e legumes e desviar dos doces. Esses usuarios
possuem praticas alimentares que contribuem para os valores normais da hemoglobina
glicada. Ndo comer muito, ndo comer de tudo e desviar dos doces é a maneira como os
participantes que aceitam a doenca representam sua alimentacdo. Eles possuem praticas
alimentares inadequadas que levam ao descontrole da hemoglobina glicada. Os participantes
com dificuldades representam a alimentagdo em ndo comer de tudo, ndo comer muito, ndao
seguir a dieta e comer verduras e frutas e possuem praticas alimentares ndo saudaveis que
resultam no descontrole glicémico. Os participantes inconformados relatam ndo comer muito,
ndao comer de tudo e comer verduras e frutas e possuem praticas alimentares ndo saudaveis
que levam ao descontrole glicémico. As representagdes identitarias e as representagdes sociais
da alimentagdo produzem praticas alimentares sauddveis ou ndo que contribuem para o
controle ou o descontrole glicémico dos participantes.

Palavras-chave: Diabetes Mellitus Tipo 2, Representagdes sociais., Atencdo primaria a Saude
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INTERVENCAO EDUCATIVA EM DIABETES MELLITUS NA ATENCAO PRIMARIA A SAUDE

Maria Marta Amancio Amorim - Centro Universitario UNA, martamorim@hotmail.com
Maria Natdlia Ramos - Universidade Aberta de Lisboa, nartamos@hotmail.com
Maria Flavia Carvalho Gazzinelli - Universidade Federal de Minas Gerais, flaviagazzinelli@yahoo.com.br

A educacdo em saude em diabetes mellitus tipo 2 deve ser uma atividade planejada,
objetivando criar condi¢des para produzir mudancas de comportamentos em relacdo a saude.
Caso seja pautada exclusivamente em conhecimentos cientificos, ndo resulta em mudancga de
comportamentos, pois estes traduzem percepcdes, valores, relacdes de poder, sentimentos e
representacdes sociais. Assim o objetivo do estudo foi propor um modelo de intervencado
educativa em diabetes pautado na mudanca comportamental, que dialogasse com as
representacdes sociais. Coletaram-se os dados sdcio-demograficos, clinicos e antropométricos
de 34 usudrios com diabetes mellitus tipo 2 de uma unidade basica de saude de Belo Horizonte
e, através de entrevistas semi-estruturadas, levantaram-se as opiniGes dos participantes em
relacdo a identidade e a alimentacdo. Os discursos foram categorizados e interpretados pela
anadlise de conteudo. Para ilustrar o modelo proposto da abordagem no processo de a¢cdo em
saude utilizou-se o estudo de caso de uma participante com hemoglobina glicada, colesterol e
triglicerideo normais; indice de massa corporal e circunferéncia abdominal elevados. Nesse
modelo, na fase motivacional inclui-se a intencdo da participante em emagrecer e as
representacdes sociais apreendidas de ser uma pessoa normal e comer saudavel. Na fase
volitiva, a acdo de mudanca devera ser planejada com base na identificacdo do real problema
da participante, ficar muito tempo sem comer. O emagrecimento desejado é uma meta a ser
atingida em longo prazo, para que possa diminuir as complicagdes metabdlicas caracteristicas
do diabetes. Representagdes sociais levantadas e inteng¢do influenciaram na construgdo
cognitiva dos planos de agdo da intervencgao.

Palavras-chave: Abordagem no processo de agdo em saude, Intervengdo educativa em
diabetes, Representagdes sociais
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AVALIAGAO NUTRICIONAL DE CRIANGAS MENORES DE CINCO ANOS DE UMA CRECHE ESCOLA

Ana Carolina Montenegro Cavalcante - Centro Universitdrio Estdcio do

Ceard, carolyna4481@hotmail.com

Gleiciane Moreira De Lima - Centro Universitdrio Estdcio do Ceard, gleicianelima0108@hotmail.com
Ticihana Ribeiro De Oliveira - Centro Universitdrio Estdcio do Ceard, ticihanaoliveira@hotmail.com
Soraia Pinheiro Machado Arruda - Universidade Estadual do Ceard, soraiamachado@yahoo.com.br
Claudia Machado Coelho Souza De Vasconcelos - Universidade de Fortaleza, clauvasc@gmail.com

O acompanhamento do estado nutricional da crianga nos primeiros anos de vida é
fundamental para o diagndstico precoce de desvios nutricionais e a intervencdo adequada,
garantindo adequado crescimento e desenvolvimento, assim como a prevencdo de doencas
cronicas. O objetivo do presente estudo foi realizar o diagndstico nutricional de 87 criangas
menores de cinco anos matriculadas numa creche-escola através dos indices: ALTURA/IDADE,
PESO/IDADE, IMC/IDADE e PESO/ALTURA. As criancas foram pesadas e medidas; sendo os
indices antropométricos calculados através do Programa OMS/ANTHRO, utilizou-se o desvio
padrdao como forma de analise; e a classificacdo seguiu as recomendacdes do SISVAN, que
inclui magreza (abaixo de -2DP), eutrofia (entre -2DP e +1DP), risco de sobrepeso (acima de
+1DP), sobrepeso (acima de +2DP) e obesidade (acima de +3DP). De acordo com os resultados,
todas (100%) as criangas apresentaram adequacdo no indice ALTURA/IDADE. Segundo o indice
PESO/IDADE; 9,1% das criangas apresentaram peso elevado para idade. Segundo o indice
IMC/IDADE, 70% das criangas encontram-se eutrdficas, 10,3% estdo em risco de sobrepeso,
12,6% ja com sobrepeso e 7% estdo obesas. De acordo com o ultimo indice (PESO/ALTURA), a
prevaléncia encontrada foi bastante semelhante a do indice IMC/IDADE, sendo a diferenca
apenas na prevaléncia de sobrepeso (7,7%) e obesidade (12%). Se considerarmos todas as
formas de excesso (acima de +1DP), encontrou-se 30% de excesso de peso nessas criangas,
gue ainda estdo na primeira infancia, reforcando o quadro brasileiro atual de incremento da
obesidade infantil.

Palavras-chave: avaliacdo nutricional, antropometria, diagndstico nutricional
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PRATICAS DE ALEITAMENTO MATERNO EXCLUSIVO EM 255 CRIANCAS MATRICULADAS
NUMA CRECHE ESCOLA

Ana Carolina Montenegro Cavalcante - Centro Universitdrio Estdcio do

Ceard, carolyna4481@hotmail.com

Gleiciane Moreira De Lima - Centro Universitdrio Estdcio do Ceard, gleicianelima0108@hotmail.com
Claudia Machado Coelho Souza De Vasconcelos - Universidade de Fortaleza, clauvasc@gmail.com
Soraia Pinheiro Machado Arruda - Universidade Estadual do Ceard, soraiamachado@yahoo.com.br
Ticihana Ribeiro De Oliveira - Centro Universitdrio Estdcio do Ceard, ticihanaoliveira@hotmail.com

O aleitamento materno é recomendado exclusivamente durante os primeiros seis meses de
vida, sendo ndo sé nutricionalmente perfeito, mas imunologicamente, protegendo o individuo
contra uma série de doencas da infancia até a vida adulta. O presente estudo buscou investigar
a duracdo do aleitamento materno exclusivo em 255 criangas matriculadas numa creche
escola durante o ano letivo. Os dados foram coletados através de uma ficha de anamnese
nutricional preenchida no momento da matricula pela mdo ou responsavel. Os resultados
foram os seguintes, 50,2% (128) das criangas teve aleitamento materno exclusivo (AME) por
menos de 4 meses; 25,9% (66) teve AME por um periodo entre 4 e 6 meses; apenas em 15,7%
(40) das criancas a duracdo foi de exatamente 6 meses; em 2,7% (7) mais de 6 meses e 5,5%
(14) dessas criangas em momento nenhum recebeu leite materno exclusivamente. Percebe-se
gue a oferta do leite materno existiu nessa amostra de criancas, no entanto, a duracdo da
pratica estd aquém do recomendado pelo Ministério da Saude e Organizacdo Mundial de
Saude, com apenas 15,7% das criancas mamando exclusivamente por 6 meses. Apensar da
pratica ter existido, a duracdo na maioria (76,1%) das criancas foi menor do que a
recomendagdo. Conclui-se que apesar do intenso incentivo que as politicas publicas fazem
sobre oferta e duracdo correta do aleitamento materno, a prevaléncia nessa amostra se
mostrou abaixo do recomendado. Assim, cabe aos profissionais o estimulo incansavel junto as
maes em busca do aumento da prevaléncia do AME.

Palavras-chave: aleitamento materno, saude da crianga, nutricdo infantil
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AVALIAGCAO DA OFICINA “EU ME CUIDO” COM IDOSOS PARTICIPANTES DE UM PROGRAMA
MUNICIPAL DA TERCEIRA IDADE (PMTI) DO MUNICIPIO DE VICOSA - MG

Fernanda de Oliveira Araujo - Universidade Federal de Vigosa, fernanda.oaufv@yahoo.com.br
Edna Miranda Mayer - Universidade Federal de Vigosa, ednaufv@yahoo.com.br

Elizangela da Silva Miguel - Universidade Federal de Vicosa, elizangela.miguel@ufv.br

Rafaela de Souza Oliveira - Universidade Federal de Vigosa, rafaeladesoliveira@gmail.com
Priscila Vaz de Melo Ribeiro - Universidade Federal de Vigosa, priscilavazdemelo@yahoo.com.br
Natdlia Fagundes da Silva - Universidade Federal de Vigosa, nat_fag@yahoo.com.br

Anny Caroline Messias - Universidade Federal de Vigosa, anny.messias@hotmail.com

Haira Guedes Lucio - Universidade Federal de Vigcosa, haira.lucio@ufv.br

Juliana Farias de Novaes - Universidade Federal de Vigosa, julianafnovaes@yahoo.com.br

O Brasil tem presenciado um crescimento da populacdo idosa. Com o aumento da expectativa
de vida, verifica-se uma maior prevaléncia de doencas crénicas ndo transmissiveis. Para que
haja mudancga no perfil dessas doengas, deve-se priorizar atividades de educagao alimentar e
nutricional, bem como o estimulo da pratica de atividade fisica. Este trabalho objetivou avaliar
o grau de satisfacdo dos idosos em relacdo as oficinas “Eu me cuido”, o conhecimento prévio
sobre os cuidados com a alimentacdo na osteoporose, hipertensdo e diabetes e analisar quais
sdo as doencas cronicas mais prevalentes entre eles, para que fosse trabalhada a mudanca de
seus habitos alimentares. Trata-se de um estudo transversal realizado durante o periodo de
marco a setembro de 2013. Participaram das 28 oficinas uma média de 20 idosos em cada.
Foram auto relatados, através de um questiondrio semiestruturado, o grau de satisfacdo das
oficinas (escala de 0 a 5); o conhecimento prévio sobre os temas abordados (nenhum, pouco,
médio e muito) e a prevaléncia das doengas crbnicas. Observou-se que a hipertensdo (55%) e a
hipercolesterolemia (45%) foram as doengas cronicas mais relatadas. Em relagdo ao grau de
satisfacdo, obteve-se uma média de 4,25 pontos. Notou-se que 50% (n=10) dos idosos ndo
tinham nenhum conhecimento prévio sobre os temas abordados. Conclui-se que a realizacdo
das oficinas nutricionais é de extrema importancia uma vez que muitos idosos ndo tinham
conhecimento prévio sobre os temas abordados, sendo estes de muita relevancia para a
saude, de forma a prevenir e tratar as doengas crénicas ndo transmissiveis.
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PERFIL DE TRABALHO DO NUTRICIONISTA RESPONSAVEL TECNICO PELO PNAE EM
MUNICIPIOS DO ESTADO DE MINAS GERAIS

Karla Patricio Carvalho - CECANE UFOP, karlap.c@gmail.com

Ana Lucia Rissoni dos Santos Regis - ENUT UFOP, analucia.regis@gmail.com
Camilo Adalton Mariano da Silva - CECANE UFOP, camiloadalton@yahoo.com.br
Luciana Araujo Marques - CECANE UFOP, luciana.cecane@yahoo.com.br

Anilson Junior da Silva de Campos - CECANE UFOP, anilson.cecane@yahoo.com.br
Jordana dos Santos Jorge - CECANE UFOP, jordanacecane@gmail.com

Noemi Gongalves de Andrade - CECANE UFOP, andrade.noemi@gmail.com
Tatiane de Oliveira - CECANE UFOP, tatiane.cecane@yahoo.com.br

Viviane Rocha Carvalho - CECANE UFOP, vivianececane@yahoo.com.br

Introducdo: O Programa Nacional de Alimentagdo Escolar (PNAE) teve inicio em 1955. Com a
descentralizacdo deste ocorrida em 1994, e com a obrigatoriedade do planejamento do
carddpio, ser atividade exclusiva do nutricionista, os estados e municipios devem cumprir o
disposto na Lei n? 11.947/2009, Art.11 e 12, e na Resolugdo CFN n? 465/2010. Objetivo: O
estudo proposto pretende tracar o perfil de trabalho do nutricionista Responsavel Técnico pelo
PNAE em municipios do estado de Minas Gerais. Metodologia: Foram usados dados primarios
coletados a partir de questiondrio semiestruturado enviado por meio eletrénico para os
nutricionistas cadastrados na lista dos RTs dos municipios do Estado de Minas Gerais. A
amostra final contou com 166 questionarios respondidos e validos. Resultados: Os resultados
parciais da pesquisa mostram que 59,64% dos RTs tem vinculo estatutario, seguidos por
34,34% que atendem como prestadores de servigo. Apenas 3,61 tem vinculo via CLT e 2,41%
tem outros tipos de vinculo. Em relacdo ao saldrio, 45,18% dos RTs ganham entre RS 1.000,00
e RS 1.500,00/més, seguidos por 21,69% com saldrio entre RS 1.501,00 e RS2.000,00/més.
10,01% das RTs ainda ndo tem computador com internet para trabalhar e 45,2% ndo tem mesa
propria. Conclusdo: O vinculo de contratacdo do RT do PNAE mais observado foi o estatutario,
que garante mais estabilidade, no entanto, as condi¢cdes de trabalho ainda necessitam
melhorar, para que o profissional possa cumprir todas as atribuicGes previstas em lei.

Palavras-chave: PNAE, perfil de trabalho, nutricionista
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REFLEXO DA APLICAGAO DA LEI N°11.947/09 NAS CONDICOES DE VIDA, TRABALHO E
CONSUMO ALIMENTAR DE AGRICULTORES FAMILIARES DE MINAS GERAIS E ESPIRITO
SANTO, BRASIL

Anelise Andrade de Souza - Universidade Federal de Ouro Preto, asouzandrade @yahoo.com.br
Olivia Maria de Paula Alves Bezerra - Universidade Federal de Ouro Preto, ompab@yahoo.com.br

O PNAE é considerado um dos maiores programas na area de alimentagdo escolar (AE) no
mundo. Recursos financeiros destinados aos municipios sdao de uso obrigatério na compra de
géneros alimenticios e visam a manutencdo e respeito aos habitos alimentares regionais e
vocacdo agricola do municipio. A agricultura familiar (AF), responde por parte consideravel da
producdo de alimentos e, consequentemente, pelo abastecimento interno e é grande
responsavel por compor a dieta bdsica do brasileiro. Para a efetivacdo da compra dos produtos
da AF para a AE foi promulgada a Lei Federal n°11.947/09. Assim foi regularizado mais um
espaco institucional de comercializagdo de produtos da AF. O objetivo do estudo foi conhecer
as condicGes de vida e trabalho de AF fornecedores do Programa de AE dos estados do Espirito
Santo e Minas Gerais e apresentar como o PNAE pode estar contribuindo para alteragdes
positivas nestas condi¢des. Foram aplicados questionarios semi-estruturados em uma amostra
aleatéria de 78 AF dos dois estados. Foi realizada andlise univariada, utilizando-se teste qui-
quadrado e a forca de associacdo medida com base no calculo da razdo de chances (OR), com
intervalo de confianca de 95%. Encontrada associacao significativa entre aumento de renda e
melhora de condi¢Ges de vida de AF, com OR de 20,0, significancia de 0,007 e IC (2,20-2,52) e
melhora na plantacdo (aumento ou diversificacdo da producdo) e alimentac¢do, com OR de 3,4,
significancia de 0,033 e IC (1,08-8,86) mostrando o reflexo da aplica¢do da Lei nas condi¢Ges de
vida, trabalho e consumo alimentar de AFs.
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PROGRAMAS DE ASSISTENCIA ALIMENTAR E NUTRICIONAL NO MUNICIiPIO DE BELO
HORIZONTE: MONITORAMENTO E PADRONIZAGAO DE CONDUTAS

Aline Soleane Carmo Braga - Prefeitura Municipal de Belo Horizonte, alinescbraga@yahoo.com.br
Andréia Valéria Silva - Prefeitura Municipal de Belo Horizonte, andreiavaleria@pbh.qgov.br

Bruna Emanuella Benfica Cirilio - Prefeitura Municipal de Belo Horizonte, brunaemanuella@pbh.qgov.br
Eline Martins Viana da Costa - Prefeitura Municipal de Belo Horizonte, elinemartins@pbh.qov.br
Fernanda Cristina Tanaka - Prefeitura Municipal de Belo Horizonte, fernanda.tanaka@pbh.gov.br
Giovana Ridolfi Aburachid - Prefeitura Municipal de Belo Horizonte, giovana.nutri@pbh.gov.br

Renata Lima Pereira - Prefeitura Municipal de Belo Horizonte, renatalima@pbh.qgov.br

Rosana Maria Calazans - Prefeitura Municipal de Belo Horizonte, rosanamaria@pbh.qgov.br

Tulio Neves de Oliveira - Prefeitura Municipal de Belo Horizonte, tulioneves@pbh.gov.br

Adriana Fernandez Versiani dos Anjos - Prefeitura Municipal de Belo Horizonte, geale@pbh.qov.br

A Seguranca Alimentar e Nutricional (SAN) ganhou destaque internacional nas ultimas décadas
e tem sido alvo constante de debates. O municipio de Belo Horizonte, por meio da Secretaria
Municipal Adjunta de Seguranga Alimentar e Nutricional (SMASAN), tem se destacado como
pioneira na gestdao de politicas de SAN, desenvolvendo uma série de programas pautados no
conceito de soberania alimentar. O monitoramento desses programas ocorre desde 1974
através da supervisdo alimentar e tem por objetivo o acompanhamento sistematico das
instituicdes atendidas, de modo a garantir a execu¢do dos programas de assisténcia alimentar
e nutricional conforme planejado pela SMASAN. O presente artigo relata as experiéncias e
inovacOes no trabalho de supervisdo alimentar e no atendimento prestado a populacdo de
Belo Horizonte. Sdo descritos os avangos na instrumentalizacgdo do monitoramento e
padronizacdo de condutas, evolucdo dos cursos e treinamentos para manipuladores de
alimentos, formacdo continuada dos profissionais, acompanhamento de estagidrios e
producédo cientifica. Descreve também a implantacdo do Sistema Informatizado de Seguranca
Alimentar e Nutricional (SISAN), que objetiva informatizar as funcdes da supervisdo alimentar
desenvolvida na SMASAN através do uso de dispositivos moéveis (smartphones). Tal sistema
possibilita o registro, planejamento, padronizagdo de procedimentos e acompanhamento
didrio das atividades da supervisdo alimentar. A padronizagdo e a informatizagdo das fungdes
de supervisdo trouxeram ganhos evidentes de agilidade na coleta e no tratamento das
informacgdes, além de contribuir para garantia do uso adequado dos recursos publicos
destinados as politicas de SAN e para melhorias na qualidade dos servicos ofertados ao publico
atendido.

Palavras-chave: Seguranga Alimentar e Nutricional, Assisténcia Alimentar, Supervisdo
Alimentar
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OFICINA PRO-CELIACO: UM RELATO DAS DISCUSSOES SOBRE A DOENCA CELIACA ATRAVES
DE PRATICAS CULINARIAS E METODOLOGIAS INOVADORAS

Priscila Vaz de Melo Ribeiro - Universidade Federal de Vigosa, priscilavazdemelo@yahoo.com.br
Mariana de Moura e Dias - Universidade Federal de Vicosa, mmouradias@hotmail.com
Matheus Brum Felicio - Universidade Federal de Vigosa, matheus.felicio@ufv.br

Sophia Sol Garcia Fernandino - Universidade Federal de Vigcosa, sophia.fernandino@ufv.br
Ana Claudia Pereira Gongalves - Universidade Federal de Vigosa, anaclaudiapgon@gmail.com
Carinna Maria Souza Rodrigues - Universidade Federal de Vigosa, carinnarod@gmail.com
Luma de Oliveira Comini - Universidade Federal de Vigosa, luma.comini@ufv.br

Tatiane Serafim - Universidade Federal de Vigosa, tatiane.serafim@ufv.br

Isabelle Lima Lopes - Universidade Federal de Vigosa, isabelle.lopes@ufv.br

Mariana Soares Melido - Universidade Federal de Vigosa, mariana.miliao@ufv.br

Bruna Cristina dos Santos Cruz - Universidade Federal de Vigcosa, brunacruz09@yahoo.com.br
Silvia Torres Teixeira - Universidade Federal de Vigosa, silviatteixeira@hotmail.com

Daniela Mayumi Usuda Prado Rocha - Universidade Federal de Vigcosa, daniela.rocha@ufv.br
Andreza de Paula Santos - Universidade Federal de Vigosa, andrezauba@hotmail.com
Cristiana Santos Andreoli - Universidade Federal de Vigosa, cristiana.andreoli@ifmg.edu.br
Ana Viddia Bandeira Moreira - Universidade Federal de Vigosa, ana.vladia@ufv.br

A doenca celiaca é uma intolerancia permanente ao gluten, caracterizada por atrofia da
mucosa do intestino delgado, que leva a menor absor¢do por esse 6érgdo. Devido a muitos
alimentos industrializados conterem gliten, os pacientes celiacos podem apresentar
dificuldades de convivio social. Logo, objetivou-se criar um espaco onde os celiacos possam
aprender novas preparagdes sem gluten, conviver com outros pacientes e dividir suas
angustias, dlvidas e superagdes com o tratamento. No laboratério de Técnica Dietética, da
Universidade Federal de Vigosa, 30 pessoas, entre pacientes, acompanhantes e membros do
grupo Prd-celiaco se encontraram para a oficina do Panetone, que foi divida em 3 etapas. Na
primeira, realizou-se uma dinamica, com o auxilio de um barbante, a fim de formar uma teia
de conhecimento, que mostrasse a importancia de cada pessoa naquela reunido. Para isso
cada participante se apresentou e expos 0s pontos positivos e negativos ocorridos durante o
ano. No segundo momento ensinou-se o preparo de um panetone sem gliten, com
degustacdo posterior. E, por fim, realizou-se, com um auxilio de uma arvore de natal e
enfeites, com comentarios, uma avaliacdo dos pacientes frente as atividades realizadas pelo
grupo. Observou-se que os pacientes apresentam duvidas sobre a doenga e o preparo de
alimentos; enxergam as oficinas como um momento de convivio, desabafo e superacdo, ja que
partilham suas dificuldades e com isso, ajudam uns aos outros; e que avaliam positivamente as
acbes do grupo pro-celiaco. Conclui-se, entdo, que as oficinas sdo fundamentais na
contribuicdo da aceitacdo e tratamento da doenca celiaca.
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ABORDAGEM DO TEMA ALIMENTAGCAO SAUDAVEL POR PROFESSORES DO ENSINO BASICO
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Laura Caroline Ferreira Mendes Capuchinho - Faculdade de Saude Ibituruna -

FASI, apuchinho@hotmail.com

Lucinéia de Pinho - Faculdade de Saude Ibituruna - FASI, lucineiapinho@hotmail.com

A promocdo da alimentacao sauddvel é considerada uma estratégia importante no contexto da
nutricdo, principalmente no ambiente escolar. A escola vem se destacando como um
importante meio de promocdo a alimentacdo saudavel e implementacdo de novos habitos
alimentares, pois esta parte de uma visdo integral e multidisciplinar do ser humano, que
considera as pessoas, principalmente o escolar, em seu contexto familiar, comunitario e social.
O presente estudo objetivou avaliar a abordagem sobre o tema alimentagdo saudavel por
professores de escolas publicas municipais de Montes Claros — MG. Trata-se de um estudo
descritivo, quantitativo, cuja amostra foi de 158 docentes da rede urbana de ensino publico do
municipio. Os professores responderam dois questiondrios, sendo um referente ao
conhecimento nutricional e o outro sobre a abordagem do tema alimentacdo sauddvel em sala
de aula. Observou-se que os educadores apresentaram nivel de conhecimento nutricional
moderado. Entre os professores o tema mais abordado com os escolares foi “A importancia da
alimentacdo”, por meio de pesquisas em livros, revistas e jornais. A existéncia de pontos
negativos em sua maioria se justifica pelo fato de auséncia de capacitacdo especifica para os
docentes. Os professores, apesar de ndo receberem capacitacao especifica para abordarem os
temas sobre alimentagdo e nutricdo, se esforcam, em sua maioria para os exercerem com
metodologia diversificada, procurando extrair os melhores resultados de seus alunos, com
adaptacgOes para que possam corresponder as reais necessidades de cada regido ou mesmo de
cada escola.
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PROJETO REEDUCAR: UMA EXPERIENCIA NO CAMPO DA EDUCAGCAO ALIMENTAR E
NUTRICIONAL

Glenda Blaser Petarli - Universidade Federal do Espirito Santo, glenda.petarli@gmail.com

Miriam Carmo Rodrigues Barbosa - Universidade Federal do Espirito Santo, miriam.rodrigues@ufes.br
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Eliane Morais - Universidade Federal do Espirito Santo, anemoraisnut@gmail.com

A obesidade é considerada atualmente como uma epidemia mundial visto que acomete em
taxas crescentes grande parte da populacdo tanto jovem quanto adulta. Diante da necessidade
de enfrentamento desta doenca, este trabalho objetivou desenvolver um projeto de
reeducacdo alimentar com mulheres com sobrepeso e obesidade beneficidrias do Programa
Bolsa Familia atendidas em uma unidade de saude do municipio de Vitdria, ES. Tratou-se de
um projeto de extensdo, com duracdo de 12 meses, que ocorreu no periodo de Agosto/2011 a
Agosto/2012. Inicialmente foram convidadas 80 mulheres diagnosticadas com sobrepeso e
obesidade a partir dos dados de IMC (indice de Massa corporal) obtidos no periodo 27/09/10 e
01/10/10. Deste total, apenas 15 mulheres participaram efetivamente do projeto. Os grupos
de reeducacdo alimentar aconteceram mensalmente no auditério da unidade de saude. As
atividades foram baseadas em palestras e dinamicas ludopedagdgicas de acordo com as
formulagbes da Organizagdo mundial da Saude e do Ministério da Saude. Foram coletados
exames bioquimicos e informagdes sobre o consumo alimentar dos participantes no inicio e no
fim do projeto. Verificou-se reducdo de peso em 50% dos participantes, assim como aumento
dos niveis de HDL e redugdo dos valores de Proteina C Reativa. Verificou-se também mudancgas
positivas no padrdo de consumo alimentar, como aumento do consumo de suco de frutas e
reducdao no consumo de carne vermelha, refrigerantes, bebidas alcodlicas e doces. Essas
modificagdes revelam que as atividades realizadas ao longo do projeto atingiram seus
objetivos esperados no que diz respeito a promocgao de habitos alimentares saudaveis.
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DIFERENCAS ENTRE AS MEDIDAS DE PESO E ESTATURA INFORMADOS E AFERIDOS E
CLASSIFICAGCAO DO ESTADO NUTRICIONAL PELO iNDICE DE MASSA CORPORAL (IMC) EM
ADULTOS DE VICOSA, MG

Mariana De Santis Filgueiras - Universidade Federal de Vigosa, mariana-desantis@hotmail.com
Luciana Ferreira da Rocha Sant'Ana - Universidade Federal de Vigosa, lusantana@ufv.br
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O indice de Massa Corporal (IMC) é utilizado para a classificagdo do estado nutricional,
necessitando de peso e estatura do individuo por mensuracdo direta com auxilio de
equipamentos. Para reduzir os custos e simplificar o trabalho em campo, o peso e a estatura
informados tém sido usados em estudos epidemioldgicos, possuindo niveis aceitaveis de
validade. Objetivou-se verificar a diferenca das medidas de peso e estatura informados e
aferidos, bem como o IMC, em individuos adultos no municipio de Vicosa, MG. Trata-se de um
estudo transversal com dados obtidos de 312 individuos com idades de 20 a 59 anos. Foram
aplicados questionarios domiciliares, obtendo peso e estatura informados, condicbes
socioeconO6micas, demograficas e de estilo de vida, e mensuracdo do peso e altura realizados
por procedimentos padrées de medicdo. A populacdo em geral e os homens superestimaram o
peso informado e o IMC informado. Entre as mulheres, foi observado que apenas a
classificacdo do IMC foi superestimada. Individuos em geral (homens e mulheres juntos) e
homens obesos subestimaram seu IMC comparados aos individuos eutréficos e sobrepesos
(p<0,05). As varidveis sexo e satisfacdo corporal demonstraram associacdo com erros de IMC
(p<0,05); homens e individuos com insatisfacdo corporal e que gostariam de ganhar peso
apresentaram maior tendéncia a superestimar o IMC. Portanto, homens, principalmente os
obesos, e individuos com insatisfacdo corporal que gostariam de ganhar peso, tendem a
apresentar maiores erros no IMC informado. Os dados informados de peso e altura devem ser
utilizados com cautela para verificar o estado nutricional de populagdes.
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ESTRESSE OCUPACIONAL SEGUNDO MODELO DEMANDA-CONTROLE EM BANCARIOS DA
GRANDE VITORIA/ES

Glenda Blaser Petarli - Universidade Federal do Espirito Santo, glenda.petarli@gmail.com
Luciane Bresciani Salaroli - Universidade Federal do Espirito Santo, luciane.bresciani@ufes.br
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As reestruturacdes produtivas tém acarretado mudancas no perfil de adoecimento dos
trabalhadores, com elevacdo das doengas ocasionados por fatores psicossociais, como o
estresse ocupacional. Neste contexto, o objetivo deste estudo foi verificar a prevaléncia de
estresse ocupacional em funcionarios de uma rede bancaria da grande Vitéria/ES. A amostra
foi constituida de 525 funciondrios de uma rede bancaria estatal escolhidos aleatoriamente,
com idade entre 20 e 64 anos, de ambos os sexos e que trabalhassem na Grande Vitéria/ES. O
calculo amostral levou em consideracdo o total de 1410 bancdrios elegiveis para este estudo,
prevaléncia esperada de estresse ocupacional de 50%, erro de 6%, significancia de 5% e efeito
do desenho igual a dois. Para determinacdo do desfecho investigado utilizou-se a versao
reduzida e adaptada para o Brasil da Job Stress Scale, instrumento desenvolvido para
investigacdo do estresse ocupacional de acordo com o modelo demanda-controle. Os
resultados revelam que o quadrante com maior percentual de bancarios foi o de trabalho
passivo (34,4%, n=179), considerado uma categoria de exposi¢do intermedidria ao estresse
ocupacional, seguido do quadrante de trabalho de baixa exigéncia (26,3%, n=137) e trabalho
ativo (20,5%, n=107). O quadrante considerado de maior risco para o estresse ocupacional
apresentou o menor numero de individuos (18,8%, n=98). Conclui-se que a maioria dos
bancarios pertenceu ao quadrante de trabalho passivo, caracterizado por um tipo de trabalho
nocivo a saude, uma vez que, por conjugar baixas demandas psicoldgicas e baixo controle,
poderia levar a uma atrofia gradual no aprendizado e desenvolvimento de habilidades.

Palavras-chave: Saude do trabalhador, Esgotamento profissional, Bancarios
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RECURSOS HUMANOS, MATERIAIS E FINANCEIROS DA ESTRUTURA DO SISTEMA DE
VIGILANCIA ALIMENTAR E NUTRICIONAL (SISVAN) NA ESFERA DAS GERENCIAS REGIONAIS DE
SAUDE ESTADO DE MINAS GERAIS.

Isabela Peres Carvalho - Universidade Federal de Ouro Preto, isabela _nutricionista@yahoo.com
Renata Nascimento de Freitas - Universidade Federal de Ouro Preto, renata@enut.ufop.br
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Cruz, santuzzavitorino@yahoo.com.br

Camilo Adalton Mariano da Silva - Universidade Federal de Ouro Preto, camiloadalton@yahoo.com.br

O SISVAN é um sistema epidemiolégico para diagndstico alimentar e nutricional da populacgao,
e o subsidio do planejamento, execucdo e avaliacdo de politicas e a¢cdes de salde. Desde sua
implantacdo o sistema passa dificuldades na sua operacionalizacdo e os poucos estudos
encontrados nas bases de dados mostram a baixa cobertura populacional, de recursos em
gestdo, dentre outros. Assim, esse trabalho objetivou a avaliacdo dos recursos disponiveis na
estrutura do SISVAN em Minas Gerais. Foi um estudo transversal realizado em 2012 com as 28
Gerencias Regionais de Saude (GRS) de Minas Gerais e a coleta de dados se deu através da
aplicacdo de um questionario semiestruturado. Para as andlises foi usado software STATA12. O
projeto foi aprovado pelo Comité de Etica da UFOP, sob protocolo CAAE: 0032.0.238.000-11.
Os resultados se referem ds 26 GRS de Minas Gerais que responderam. Em relacdo a formacao
do coordenador do SISVAN na GRS, 56% tinha outra formacdo que ndo area da saude; 95% dos
gestores exerciam outras funcées além do SISVAN; a carga horaria dedicada ao SISVAN na
maioria das GRS correspondeu 0 a 10 horas-semanais; 78% delas carecem de recursos
humanos, e 47% nao receberam recursos financeiros ou humanos para a implantagdo do
SISVAN. Os principais problemas relatados foram inexisténcia de recursos financeiros, falta de
sensibilizacdo dos gestores, alta rotatividade profissional, falta de equipamentos, dentre
outros. Conclui-se que a estrutura para realizagdo do SISVAN no Estado carece de maior
atencdo por parte da gestdo, em ambito regional, estadual e federal.
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RELAGAO ENTRE O PERIMETRO DA CINTURA E O iNDICE DE MASSA CORPORAL COM O
CONSUMO DIARIO DE FRUTAS, VERDURAS E GULOSEIMAS EM ESCOLARES DE VICOSA-MG.
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Elizangela da Silva Miguel - Universidade Federal de Vicosa, elizangela.miguel@ufv.br
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Fernanda de Oliveira Araujo - Universidade Federal de Vigosa, fernanda.oaufv@yahoo.com.br
Stephdnia de Almeida Barbosa - Universidade Federal de Vicosa, stephania.barbosa@ufv.br
Francilene Maria Azevedo - Universidade Federal de Vigosa, francilene.azevedo@ufv.br
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A alimentacdo saudavel deve ser variada e constituida por alimentos naturais tais como
cereais, hortalicas e frutas. Observa-se que a ingestdo de alimentos industrializados e
gordurosos contribui diretamente para o excesso de peso. Este estudo objetivou avaliar a
relacdo entre o perimetro da cintura e o indice de massa corporal (IMC) com o consumo diario
de frutas, verduras e guloseimas. Trata-se de um estudo transversal realizado com 21 criancgas
e adolescentes com faixa etaria de 8 a 12 anos, que estudam em uma ONG filantrépica do
municipio de Vicosa-MG. Os dados foram coletados através de questiondrio estruturado. A
classificagdo do perimetro da cintura foi feita de acordo com McCarthy (2001) e o IMC foi
classificado segundo a Organizagdo Mundial da Saude (WHO, 2007). Os dados foram
processados no software SPSS (versdo 20.0). Observou-se que 36% das meninas e 30% dos
meninos apresentaram o perimetro da cintura aumentado. Ndo houve associagdo estatistica
entre o perimetro da cintura aumentado e o consumo diario de frutas (p=1,00), de verduras
(p=0,63) e de guloseimas (p=1,00). Em rela¢do ao IMC, todos os escolares se apresentaram
eutroéficos, ndo sendo possivel fazer uma associagdo do IMC com nenhum dos parametros
analisados. Conclui-se que apesar de ndo ter sido observada nenhuma associagdo no presente
trabalho, estudos apontam que o consumo didrio de alimentos ndo sauddveis aumenta o risco
de fatores de risco cardiovasculares, sendo estes ja observados na infancia.
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AVALIAGAO DE MATERIAIS EDUCATIVOS VOLTADOS AO INCENTIVO DO ALEITAMENTO
MATERNO

Cldudia Machado Coelho Souza de Vasconcelos - Universidade de Fortaleza

(UNIFOR), clauvasc@gmail.com

Helena Alves de Carvalho Sampaio - Universidade Estadual do Ceard (UECE), dr.hard@terra.com.br
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Ana Carolina Montenegro Cavalcante - Centro Universitdrio Estdcio Fic, carolyna4481@hotmail.com
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Os governos tém produzido materiais educativos na drea da saude, mas os mesmo ndo tém
sido avaliados. O objetivo do presente estudo foi avaliar trés materiais educativos
disponibilizados em novembro de 2013, pela Secretaria Estadual de Saude do Ceard, em
relacdo a sua adequacdo a fatores como conteldo, layout, tipografia, estimulo, motivacdo e
adequacdo cultural, por meio do instrumento Suitability Assessment of Materials (SAM). O
SAM possui 22 critérios para que o avaliador dé a pontuacdo segundo as diretrizes instituidas e
estabelece 02 pontos quando o critério for classificado como superior, 01 ponto se for
adequado e 0 ndo adequado. O material é considerado superior quando sua pontuacgdo atingir
de 70 a 100%, adequado de 40 a 69% e ndo adequado de 0 a 39%. A avaliagdo ocorreu por
duas avaliadoras independentes, estudantes de Nutricdo, previamente treinados por uma
pedagoga e uma nutricionista, e em caso de divergéncia uma terceira avaliadora (pedagoga)
fazia a classificacdo final do item. A média de adequac¢do dos materiais foi de 59,85 + 0,05 para
os critérios gerais do SAM, sendo todos classificados como adequados. No entanto, destacam-
se inadequagdes em alguns aspectos como o nivel de alfabetizacdo elevado para leitura dos
materiais (03), auséncia de legenda nas imagens (03), pouca relevancia das ilustra¢des (03),
uso de imagens que ndo representam a cultura local (02), além do uso de informagdes técnicas
(03). Os materiais educativos possuem inadequag¢des importantes que podem prejudicar o
processo de educagdo em saude.

Palavras-chave: materiais educativos e de divulga¢do, educagdao em saude, comunicagdo em
saude
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CONSUMO ALIMENTAR DE MULHERES NO POS-PARTO
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(UNIFOR), clauvasc@gmail.com

Helena Alves de Carvalho Sampaio - Universidade Estadual do Ceard (UECE), dr.hard@terra.com.br
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(UECE), soraiamachado@yahoo.com.br
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E necessario que haja maior preocupacdo tanto com qualidade quanto com a quantidade da
alimentacdo de mulheres no pds-parto, pois embora o retorno ao peso pré-gestacional seja
um desejo comum entre a maioria das maes, a obesidade vem se tornando cada vez mais
prevalente neste grupo. O objetivo do presente estudo foi avaliar o consumo alimentar de
mulheres no pds-parto. Trata-se de um estudo quantitativo de coorte que acompanhou 100
mulheres com 06 semanas e 06 meses pds-parto através de visitas domiciliares realizado em
Fortaleza, Ceara, em 2006. Utilizou-se um questionario de frequéncia alimentar do tipo semi-
guantitativo validado para populacdo semelhante. O consumo alimentar foi comparado com o
numero de porc¢des didrias dos grupos de alimentos para uma dieta de 2300 kcal, segundo o
guia alimentar para a populagdo brasileira. As mulheres possuiam em média 27,95 anos. Nos
dois periodos pds-parto pesquisados observou-se ingestdo excessiva para os grupos de
acucares e doces (4 porcbes), 6leos e gorduras (2,1 porgdes), carnes e ovos (2 porgdes) e
leguminosas (1,65 porgdes), e para os grupos de frutas (2 porgdes), hortalicas (1,4 porcgdes),
leite e derivados (1,75 por¢Ges) constatou-se um consumo insuficiente. Comparando os dois
periodos pds-parto se verificou aumento do consumo dos grupos de hortalicas, leguminosas e
Oleos e gorduras. As inadequacBes encontradas no consumo alimentar dessas mulheres
podera dificultar o retorno ao peso pré-gravidico, comprometendo seu estado nutricional e
contribuindo para as elevadas taxas de excesso de peso observadas nesse periodo.

Palavras-chave: pds-parto, consumo alimentar, nutrizes
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METODOLOGIA DE ASSESSORIA DO CECANE/UFOP NOS MUNICIPIOS DOS ESTADOS DE
MINAS GERAIS E ESPIRITO SANTO

Jordana dos Santos Jorge - CECANE/UFOP, jordanajordan@gmail.com
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Karla Patricio Carvalho - CECANE/UFOP, karla.cecane@gmail.com

Anilson Junior da Silva de Campos - CECANE/UFOP, anilson.cecane@yahoo.com.br
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Elido Bonomo - CECANE/UFOP, elido.bonomo@gmail.com

Margareth da Silva Corréa - CECANE/UFOP, mgcorreaa@yahoo.com.br

INTRODUCAO: Os Centros Colaboradores em Alimentacdo e Nutricdo Escolar (CECANE’s)
consistem em unidades de referéncia e apoio constituidas para desenvolver acdes e projetos
no ambito do Programa Nacional de Alimentacdo Escolar (PNAE). OBJETIVO: Apresentar a
metodologia de trabalho da Assessoria em Alimentacdo Escolar do CECANE/UFOP.
METODOLOGIA: A Assessoria é realizada em duas etapas, a primeira conta com a participacao
dos seguintes atores sociais envolvidos no PNAE, secretdrios de educacdo, conselheiros da
alimentagdo escolar, nutricionistas, representantes da sociedade civil e dos agricultores
familiares, com a duragdo de 3 dias, na qual é realizado um diagndstico das condi¢Oes de
execucdo do PNAE nos municipios e, elaborado um plano de metas com a¢Ges corretivas para
as inadequacgbes encontradas. A segunda etapa é realizada apds aproximadamente um ano,
com duracdo de 2 dias, na qual é averiguado o alcance das metas propostas na primeira visita
de assessoria. RESULTADOS: As visitas de assessoria iniciaram no ano de 2009 em Minas
Gerais, tendo 56 municipios assessorados; em 2010 e 2011, foram 39 municipios assessorados
em Minas Gerais e 4 no Espirito Santo. Ja em 2012 e 2013, 82 municipios foram assessorados
em Minas Gerais e 7 no Espirito Santo. CONCLUSAO: O Brasil tem avanc¢ado na consolida¢do do
Programa Nacional de Alimentagdao Escolar. A criagdo dos Centros Colaboradores veio
contribuir para este processo, dando o apoio técnico necessdrio aos municipios por meio de
acdes como a Assessoria.
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EXTENSAO UNIVERSITARIA: OFICINAS EDUCATIVAS SOBRE DIFERENTES TIPOS DE
ALIMENTOS, NA CIDADE DE MARACANAU-CEARA

Pollyne Sousa Luz - Centro Universitdrio Estdcio do Ceard - FIC, pollynesluz@hotmail.com
Kdrithas Shelly Luz Alves - Universidade Federal do Ceard - UFC, karithasl@hotmail.com
Uly Alves Moreira - Universidade Federal do Ceard - UFC, ulyalves @hotmail.com

As atividades de extensao universitaria sdo voltadas para a comunidade, e a partir delas pode-
se ter um contato direto com as pessoas para quem nossa ciéncia é voltada. Disciplinas
ministradas para alunos do curso de Nutricdo fizeram com que eles passassem a desenvolver
trabalhos de extensdo em uma comunidade na Regido Metropolitana de Fortaleza, na cidade
de Maracanau,conhecida pelo seu polo Industrial, em que as Industrias sdo voltadas
principalmente para o ramo Alimenticio.Com o objetivo de apresentar e esclarecer as duvidas
do bairro sobre os alimentos que eles consomem e sdo produzidos em sua cidade, foi realizada
uma pesquisa bibliografica sobre os diferentes tipos de alimentose suas diversas funcgdes.
Obteve-se um numero distinto de alimentos, assim, foram estudados os alimentos diet e light,
estes estdo sendo comercializados desde a década de 90, mesmo com esse tempo no
comércio ainda surgem muitas duvidas e com isso a ma utilizacdo deles. Apds a pesquisa,
foram realizadas oficinas educativas em um Posto de Saude do bairro, organizadas por agentes
de saude, e ministradas por alunas do curso de Nutricdo. Estas voltadas para as mulheres, a
fim de promover uma discussdo sobre alimentacdo e apresentar os alimentos diet e light,
assim como a utilizacdo dos mesmos. Dessa maneira, pode-se perceber que o conhecimento
sobre alguns tipos de alimentos ainda é desconhecido, assim, ocorrendo a ma utilizacdo deles,
ou resultado inesperado. Com isso se faz necessario campanhas que envolvam maior publico
para que se propague o conhecimento sobre esses alimentos.

Palavras-chave: Alimentagdo, Diet e Light, Oficinas Educativas
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AVALIACAO ANTROPOMETRICA DE PACIENTES COM CANCER ATENDIDOS POR UMA
ASSOCIAGAO FILANTROPICA NO INTERIOR DE MINAS GERAIS.

Fabiana Aparecida Rodrigues Gomes - Faculdade Santa Rita (FASAR), fabiana.nupeb@gmail.com
Viviane lglesias Silva Paulino - Faculdade Santa Rita (FASAR), iglesiassp@hotmail.com
Cristiane Vilas Boas Neves - Faculdade Santa Rita (FASAR), cvsbsns@gmail.com

A ocorréncia de cancer traz consigo diversos problemas de saude associados. Dentre os
problemas nutricionais encontrados em pacientes com cancer destaca-se a desnutricdo nos
seus quadros mais leves ou mais graves como a caquexia. Este trabalho teve como objetivo
realizar a avaliacdo antropométrica de pacientes com cancer atendidos por uma associacao
filantrépica no interior de Minas Gerais. Realizou-se a coleta de dados através de dados
secunddrios obtidos nos prontuarios de 52 pacientes atendidos no local. Utilizou-se do IMC e
sua classificagdo segundo a OMS como parametro para a avaliacdo antropométrica. A
distribuicdo dos géneros foi de 59,6% para o sexo feminino e 40,4% para o masculino .Os
valores encontrados para média e desvio padrdo da idade,peso, atura e IMC estratificados por
sexo, apresentaram-se maiores na populacdo feminina no que se refere ao IMC (26,6 + 6,03)
guando comparado ao género masculino(20,41 + 6,06) e a populacdo geral (24,1 + 6,06), e 0
peso (65,5 + 14,49) quando comparados ao masculino (56,52 + 12,3) e a média encontrada na
populacdo geral (61,8 £ 12,3).0 género masculino apresentou médias de idade (56,52 +15,6) e
altura (1,66 £ 0,09) maiores que as demais.Em relacdo ao IMC os resultados encontrados
foram: eutrofia (36,50%), obesidade grau | (23,10%), obesidade grau Il (17,30%),0besidade
grau lll (1,9%), magreza grau | (5,8%),para magreza grau Il e lll (7,70%). Conclui-se que a
maioria dos pacientes encontravam-se acima do peso, ndo correspondendo & hipdtese
afirmativa, que esperava encontrar uma alta prevaléncia de desnutrigdo.

Palavras-chave: Cancer, Estado nutricional, Desnutri¢cdo
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FAMILIAS RURAIS EM VULNERABILIDADE, SEGUNDO ESCALA DE RISCO FAMILIAR, EM
MUNICIPIO DA ZONA DA MATA DE MINAS GERAIS

Dayane de Castro Morais - Universidade Federal de Vigosa, dayanecm@yahoo.com.br
Luiza Veloso Dutra - Universidade Federal de Vicosa, luvelosonutricao@yahoo.com.br
Luciana Ferreira Rocha Sant' Ana - Universidade Federal de Vigosa, lusantana@ufv.br

Silvia Eloiza Priore - Universidade Federal de Vigosa, sepriore@ufv.br

Vulnerabilidade apresenta diversas unidades de andlise e diferentes contextos, podendo ser
determinada por aspectos socioecondmicos e biolégicos que fragilizam e levam ao risco.
Objetivou-se analisar vulnerabilidade, determinada pela escala de risco, das familias rurais.
Trata-se de estudo transversal, em domicilios rurais do municipio de Sao Miguel do Anta,
Minas Gerais, onde foram coletadas informacdes socioecondmicas e antropométricas de todos
moradores. A escala de risco familiar (ERF) proposta por Coelho e Savassi (2004) foi adaptada
para esse estudo, sendo os itens desnutricdo grave, drogadicdo, hipertensao arterial e diabetes
mellitus substituidos por baixo peso e/ou baixa estatura, disponibilidade domiciliar de alcool,
risco cardiovascular (pelo perimetro da cintura e/ou relagdo cintura/estatura) e excesso de
peso, respectivamente, sendo mantidos os mesmos escores da escala original. O estudo foi
aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa com seres humanos da Universidade Federal de
Vicosa e ocorreu mediante assinatura do Termo de Consentimento Esclarecido. Associacdo
entre varidveis adaptadas e presenca de risco foi verificada por teste de qui-qudrado. Das 79
familias avaliadas, 81% apresentavam risco, sendo que 40,5% risco minimo e 21,5% maximo.
Varidveis incluidas na escala de risco adaptada apresentaram associacdo com presenca de risco
familiar (p<0,001), justificando adaptacGes. Varidveis bioldgicas mais pontuadas entre as
familias foram presenca de risco cardiovascular (77,2%) e excesso de peso (64,6%), enquanto
as sociais foram baixas condi¢cbes de saneamento (100%) e analfabetismo (21,5%). Neste
estudo, familias rurais apresentaram alta vulnerabilidade bioldgica e social, e por este motivo
merecem atencgao especial, e mais estudos que considerem suas peculiaridades.

Palavras-chave: vulnerabilidade, familia, populagdo rural
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(IN) SEGURANGCA ALIMENTAR DE FAMILIAS RURAIS E INDICADORES SOCIOECONOMICOS, EM
MUNICIPIO DA ZONA DA MATA DE MINAS GERAIS

Dayane de Castro Morais - Universidade Federal de Vigosa, dayanecm@yahoo.com.br
Luiza Veloso Dutra - Universidade Federal de Vicosa, luvelosonutricao@yahoo.com.br
Ricardo Henrique Silva Santos - Universidade Federal de Vigosa, rsantos@ufv.br

Silvia Eloiza Priore - Universidade Federal de Vigosa, sepriore@ufv.br

(In) seguranga alimentar pode ser detectada diretamente por escala psicométrica e
indiretamente por indicadores socioeconémicos e nutricionais. Objetivou-se relacionar (in)
seguranca alimentar de familias rurais com condi¢des socioecondmicas. Trata-se de estudo
transversal em domicilios rurais de Sdao Miguel do Anta, Minas Gerais. Informacdes de
interesse foram obtidas em visita domiciliar, por questiondrio contendo informacdes
socioeconOmicas (caracteristicas do chefe do domicilio, renda, recebimento de Bolsa Familia) e
Escala Brasileira de Inseguranca Alimentar (EBIA), para classificacdo de (in) seguranca
alimentar em seguranca, inseguranca leve e inseguranca moderada/grave. O estudo foi
aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa com seres humanos da Universidade Federal de
Vicosa e ocorreu mediante assinatura do Termo de Consentimento Esclarecido. Das 79 familias
rurais avaliadas, 49,4% (n=39) encontravam-se em inseguranga alimentar, pela EBIA, sendo
43% (n=34) leve. A seguranca alimentar associou-se ao recebimento de Bolsa Familia (p=0,008)
e presenca de menor de 18 anos no domicilio (p=0,036), e ndo associou-se a presenca de
renda oriunda da producdo, recebimento de renda fixa (salario/aposentadoria) e sexo do chefe
do domicilio. A pontuacdo da EBIA correlacionou-se negativamente com renda per capita (r=-
0,127; p<0,01) e positivamente com valor do programa Bolsa Familia (r=0,290; p=0,01). Ndo
observou-se correlagcbes entre pontuacdo da escala e idade e escolaridade do chefe do
domicilio, além do valor de renda oriunda da producdo. A EBIA é indicador sensivel da
inseguranga alimentar e reflete dificuldade de acesso aos alimentos e dimensdo psicossocial
desta situacdo, sendo capaz de identificar grupos populacionais vulnerdveis e apontar
desigualdades sociais, inclusive de renda.

Palavras-chave: inseguranga alimentar, indicadores socioeconémicos, populagdo rural
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AVALIAGCAO DA ADESAO DOS PAIS DE ALUNOS DA EDUCAGAO INFANTIL AO PROGRAMA
NACIONAL DE ALIMENTAGAO DO ESCOLAR (PNAE) E A ACEITAGAO DOS LANCHES ESCOLARES
PELAS CRIANCAS

Andréia Valéria Silva - Prefeitura de Belo Horizonte/Secretaria Municipal Adjunta de Seguranga
Alimentar e Nutricional,andreiavaleria@pbh.qov.br

Cldudia Anténia Alcdntara Amaral - Universidade Federal de Ouro Preto/Escola de
Nutrigdo/Departamento de Alimentos,amaral.claudia@gmail.com

A alimentacdo é um direito do cidadao, dever do Estado e responsabilidade da sociedade. As
criancas e adolescentes tém o direito a alimentacdo oferecida gratuitamente nas escolas
publicas. O objetivo deste trabalho foi avaliar a adesdao dos pais ao PNAE, a aceitacdo pela
crianca do lanche escolar e avaliar os nutrientes oferecidos na alimentacdo escolar e domiciliar
levados a escola. Este trabalho foi aprovado pelo CEP (CAAE: 0031.0.238.000-10). A pesquisa
foi realizada em oito escolas de Educacdo Infantil de Conselheiro Lafaiete/MG. O nutricionista
realizou palestras com os pais sobre alimentacdo sauddvel, lanches escolares e domiciliares e
os nutrientes presentes nos dois tipos de lanches. A adesdo dos pais ao programa foi avaliada
pelo ndo fornecimento de lanches domiciliares aos filhos e a aceitacdo das criangas a
alimentacdo escolar pelo Teste de Aceitabilidade do FNDE. Os lanches domiciliares levados a
escola apresentaram alto valor de carboidratos e lipideos e baixo valor de proteinas, ferro,
vitaminas C e A. Apds a intervencdo, a adesdo dos pais ao programa foi 88%, em que do total
de alunos, apenas 12% continuaram a levar lanches domiciliares, porém com alimentos
nutritivos. Considerando-se os carddpios de todas as escolas, o resultado do teste de
aceitabilidade foi de 0,15% de alunos que ndo gostavam do carddpio; 0,79% que se mostraram
indiferentes; 15,83% que gostavam e 83,22% dos alunos que adoravam o carddpio. Desta
forma, percebe-se que o envolvimento familiar na estratégia de promogdo a saude levou a
uma melhor aceitagdo dos alimentos oferecidos nas escolas.

Palavras-chave: Alimentagdo escolar, Educagdo, promogdo a saude
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ASSOCIACAO ENTRE ESTADO NUTRICIONAL E PERFIL LIPIDICO DE CRIANCAS COM IDADES
ENTRE 4 E 7 ANOS DO MUNICIPIO DE VIGOSA, MINAS GERAIS

Sarah Aparecida Vieira Ribeiro - Universidade Federal de Vigosa, sarahvieiraufv@gmail.com
Tais Cristina Araujo Magalhdes - Universidade Federal de Vigosa, taisnut@yahoo.com.br
Andréia Queiroz Ribeiro - Universidade Federal de Vigosa, andreia.ribeiro@ufv.br

Sylvia do Carmo Castro Franceschini - Universidade Federal de Vigcosa, sylvia@ufv.br

Silvia Eloiza Priore - Universidade Federal de Vicosa, sepriore@ufv.br

Luciana Ferreira da Rocha Sant’Anna - Universidade Federal de Vigosa, lusantana@ufv.br

Introducdo: O excesso de peso estd associado com o desenvolvimento de diversas doencas,
dentre elas a dislipidemia. Diante do exposto, o objetivo do trabalho foi avaliar a associacao
entre o estado nutricional e perfil lipidico de criancas com idades entre 4 e 7 anos do
municipio de Vicosa, Minas Gerais. Metodologia: Estudo do tipo transversal, sendo a amostra
constituida por 257 criangas que foram acompanhadas nos primeiros meses pelo Programa de
Apoio a Lactacdo no municipio de Vigcosa, Minas Gerais. O estado nutricional foi avaliado pelo
indice de Massa Corporal (IMC), adotando-se as referéncias da WHO 2006 e 2007. Foram
avaliados os seguintes parametros bioquimicos: colesterol total, colesterol LDL, colesterol HDL
e triglicerideos, avaliados de acordo com a | Diretriz de Prevencdo da Aterosclerose na Infancia
e na Adolescéncia. Foi utilizado o teste de Qui-quadrado de Pearson para verificar associacdes
entre as varidveis do estudo, adotando-se o nivel de significaAncia de 5%. Resultados: Das
criangas avaliadas, 2,7% (n=2) apresentaram baixo peso e 24,9% (n=64) excesso de peso ou
obesidade. Com relagdo ao perfil lipidico, 75,1% (n=193) apresentaram valores alterados de
colesterol total, 33,9% (n=87) de HDL, 56,4% (n=145) de LDL e 11,2% (n=29) de triglicerideos.
Os parametros de perfil lipidico ndo se associaram com o estado nutricional das criangas
avaliadas (p>0,05), no entanto, outros estudos realizados com criancas da mesma faixa etaria
tém encontrado tal associagdo. Conclusdo: A detecgdo precoce de alteragdes de salde em
criangas permite que importantes fatores de risco modificaveis para desenvolvimento de
doengas sejam identificados.

Palavras-chave: estado nutricional, perfil lipidico, criangas
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ESTADO NUTRICIONAL E SEGURANGCA ALIMENTAR ENTRE CRIANCAS E ADOLESCENTES
PARTICIPANTES DE UM PROJETO DE FUTEBOL NO INTERIOR DE MINAS GERAIS.

Cristiane Vilas Boas Neves - Faculdade Santa Rita, cvsbsns@gmail.com

Fabiana Aparecida Rodrigues Gomes - Faculdade Santa Rita, fabianarodriguesbr@yahoo.com.br
Djulia Keley da Silva - Faculdade Santa Rita, djulia.keley@gmail.com

Clarice Lima Alvares da Silva - Universidade Federal de Juiz de Fora, claricelas@yahoo.com.br

A infancia e a adolescéncia sdo caracterizadas por mudangas com uma necessidade nutricional
ascendente. Varios fatores influenciam a disponibilidade dos alimentos nas familias, o que
influi diretamente no desenvolvimento desses individuos, e por vezes causando desvios
nutricionais. O objetivo da pesquisa é avaliar o estado nutricional e nivel de seguranca
alimentar e nutricional de criancas e adolescentes praticantes de futebol em projeto social em
um municipio do interior de Minas Gerais. A pesquisa foi constituida por individuos de 6 aos
17.9 anos. Foram aplicados dois questiondrios sobre a EBIA e condi¢cGes socioecondmicas para
os pais/responsaveis pelos participantes do projeto e a avaliagdo antropométrica foi feita
segundo os indices E/I, P/l e IMC/I de acordo com a idade. Pode-se verificar que o peso por
idade e estatura por idade estavam adequados. O IMC/I, 94,1% apresentavam eutroéficos e
5,9% obesos. Para a EBIA, 52,9% apresentavam seguranca alimentar, 47,1% inseguranca
alimentar leve. Na escolaridade dos pais, destacou-se ensino médio incompleto/completo;
fundamental incompleto/completo; superior incompleto/completo e pds graduacdo,
35,3%/38,2%; 8,8%/5,9%; 2,9%/6%; 2,9%, respectivamente. A ocupacdo mais frequente dos
pais foram: 29,5% mecanico e 47% do lar, para pai e mae nesta ordem. A renda familiar média
R$ 2817,00, com renda per capita de RS 793,15. E importante o acompanhamento destas
familias para que a essa inseguranga alimentar ndo reflita no estado nutricional destes
meninos e além de oferecer subsidios para a avaliagdo do impacto social sobre o estado
nutricional destes meninos, possibilitando o desenvolvimento de politicas sociais que
garantam a seguranca alimentar e nutricional deste grupo.

Palavras-chave: Seguranca alimentar, Adolescente, Estado Nutricional
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ATUAGAO DO NUTRICIONISTA NO PNAE EM MINAS GERAIS

Noemi Gongalves de Andrade — CECANE/UFOP, cecaneufop@yahoo.com.br
Camilo Adalton Mariano da Silva - CECANE/UFOP, cecaneufop@yahoo.com.br
Karla Patricio Carvalho - CECANE/UFOP, cecaneufop@yahoo.com.br

Luciana Araujo Marques - CECANE/UFOP, cecaneufop@yahoo.com.br

Anilson Junior da Silva de Campos - CECANE/UFOP, cecaneufop@yahoo.com.br
Jordana dos Santos Jorge - CECANE/UFOP, cecaneufop@yahoo.com.br

Tatiane de Oliveira - CECANE/UFOP, cecaneufop@yahoo.com.br

Viviane Rocha Carvalho - CECANE/UFOP, cecaneufop@yahoo.com.br

Introducdo: O Programa Nacional de Alimentacdo Escolar passou por atualizacdes desde sua
instituicdo em 1955. Em 2009 é lancada a resolucdo CD/FNDE 38/2009 na qual menciona
algumas atribuicées do nutricionista no programa. Paralelamente, o CFN disponibiliza a
resolucdo 465/2010 que dispde sobre as atribuicdes do nutricionista no programa. Desta
forma, um estudo que busque identificar a atuacdo do nutricionista no PNAE em Minas Gerais
contribuird para o redirecionamento do processo e melhoria do trabalho. Objetivo: Conhecer a
atuacdo do Responsavel Técnico (RT) do PNAE. Metodologia: foi realizada aplicacdo de
questionario para os RT’s obtendo uma amostra de 60% (n=348) num universo de 667
nutricionistas. Com o objetivo de mensurar o nivel de Realizagdo de Atribuicdes dos
nutricionistas RT's no PNAE foi criado um indice variando de 0 a 100. O valor 0 indica que a
atribuicdo ndo foi realizada e o valor 100 indica que todas as atribuices foram realizadas.
Resultados: a média do indice obtido foi de 49, 65 tendo um minimo de 6,82 e maximo de
90,91. A média do indice encontrado significou que menos da metade das atribuicdes
questionadas ndo foram realizadas e em nenhum municipio o indice chegou a 100, ou seja,
nenhum municipio as atribuicdes previstas foram ao todo executadas. Foi detectado a falta de
quadro técnico o principal reflexo do indice. Conclusdo: a ndo execugao de todas as atribui¢des
previstas em resolucdo pode ser devido a falta de infraestrutura adequada, havendo
necessidade de maiores investimentos garantindo que o nutricionista implemente melhor o
programa.

Palavras-chave: PNAE, Nutricionistas, Atribui¢des
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OFICINAS DE EDUCAGAO ALIMENTAR E NUTRICIONAL COM IDOSOS DE COMUNIDADES DA
CIDADE DE VIGOSA-MG E SUA CONTRIBUICAO PARA A PROMOGAO DA SAUDE

Gloria Maria Moraes Souza - Universidade Federal de Vigosa (UFV), gloria.souza@ufv.br

Luciene Fatima Fernandes Almeida - Universidade Federal de Vigosa (UFV), luciene.almeida@ufv.br
Edilaine Lopes de Freitas - Universidade Federal de Vigosa (UFV), edlopesfreitas@gmail.com

Ana Viddia Bandeira Moreira - Universidade Federal de Vigosa (UFV), ana.vladia@ufv.br

Andréia Queiroz Ribeiro - Universidade Federal de Vicosa (UFV), andreia.ribeiro@ufv.br

No mundo, observa-se um processo de envelhecimento populacional. Preocupacgdo recorrente
na terceira idade é a ocorréncia de Doencas Cronicas Nao Transmissiveis (DCNT), sendo que os
habitos alimentares constituem-se como fatores de risco para ocorréncia das mesmas. Dessa
forma, torna-se relevante o desenvolvimento de a¢des de educacgdo alimentar e nutricional
(EAN) para conscientizar a popula¢do a respeito de uma alimentacdo capaz de prevenir e/ou
controlar tais doencas. O objetivo deste trabalho foi relatar a experiéncia de realizacdo de
oficinas de EAN junto a idosos de Vigosa, participantes de um projeto de extensdo em
interface com pesquisa, financiado pela FAPEMIG. Foram realizadas 13 oficinas no periodo de
fevereiro a setembro de 2013 com participacdo média de 35 idosos. As temadticas
desenvolvidas foram “Introducdao a Piramide Alimentar”, “Cereais”, “Funcdes da Aveia”,
“Higienizacdo de Vegetais”, “Utensilios Domésticos”, “Porcionamento de Alimentos”,
“Hipertensdo Arterial”, “Diabetes”, “Fracionamento de Refei¢des”, “Oleos Vegetais”, “Sucos
Artificiais e Refrigerantes”, “Café” e “Leite”. Durante a avaliacdo das oficinas, os idosos
relataram que as mudancas mais expressivas foram diminuicdo na quantidade de sal e éleo no
preparo dos alimentos; redu¢dao no consumo do café e nas quantidades de pd e agucar
utilizados nessa prepara¢do; aumento do consumo de verduras e diminuicdo no consumo de
acucares simples. Diante do exposto, percebe-se avango consideravel no comportamento
alimentar dos idosos. Mudangas nas condi¢cdes de saude demandam longo prazo para
concretizacdo, uma vez que é importante a participacdo, o envolvimento e a execucdo
sistematica das atividades pelos idosos. Estudos posteriores enfocardo essas mudancas.

n o u
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ESTADO NUTRICIONAL E HABITOS ALIMENTARES DOS ADOLESCENTES MATRICULADOS NOS
PRIMEIROS ANOS DO INSTITUTO FEDERAL DE ALAGOAS - CAMPUS MARAGOGI

Zaira Maria Camerino Torres - Instituto Federal de Alagoas (IFAL) - Campus
Maragogi, zairatorresal@gmail.com
Douglas Fabricio dos Santos - Instituto Federal de Alagoas (IFAL) - Campus Maragogi, douglasfabricio-

hp@hotmail.com

A adolescéncia é uma fase de intensas mudangas. Habitos inadequados nesse periodo podem
acarretar o surgimento de iniUmeras doencas na fase adulta. O estudo teve como objetivo
Identificar o estado nutricional e os hdbitos alimentares dos adolescentes matriculados nos
primeiros anos do Instituto Federal de Alagoas - Campus Maragogi. Participaram todos os
adolescentes entre 13 e 19 anos de idade, matriculados nos primeiros anos do Ensino Médio.
Foi utilizado na avaliagdo antropométrica o IMC/I. A afericdo das medidas antropométricas foi
realizada pelas nutricionistas dos Institutos Federais de Alagoas, nos adolescentes vestidos
com roupa leve e sem adornos. O peso foi verificado em balanga mecanica de plataforma. Para
a obtencdo da estatura, utilizou-se o estadidmetro vertical da balanca. Os resultados foram
anotados na ficha desses usuarios. Os dados foram analisados por meio de frequéncia simples
e percentuais. As informacGes referentes aos hdbitos alimentares foram coletadas por meio da
aplicacdo de um questionario. Este teve questdes referentes a frequéncia alimentar, consumo
de determinados alimentos, refei¢cdes realizadas diariamente, lanche consumido na escola,
habito de realizar as refeicGes assistindo televisdo, além de questdes relacionadas a questdes
socioeconOmicas. Quanto aos resultados obtidos, observaram-se pontos positivos, como, por
exemplo, a ndo constatacdo de obesidade grave e apenas um caso de magreza acentuada,
estando mais de 60% dos entrevistados em estado de eutrofia e apenas 12% em sobrepeso.
Em relagdo aos hdabitos alimentares, constatou-se o consumo didrio de alimentos sauddveis
como feijdo e frutas, mas também de doces e refrigerantes que, em excesso, sdo prejudiciais.

Palavras-chave: Avaliagdo Nutricional, Estado Nutricional, Habitos Alimentares
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TAXA DE PREVALENCIA E INCIDENCIA DO EXCESSO DE PESO DE ESTUDANTES RECEM-
INGRESSANTES DE UMA INSTITUIGAO PUBLICA DE ENSINO, MG.

Nathalia Sernizon Guimardes - Universidade Federal de Ouro Preto, nasernizon@hotmail.com
Maria Arlene Fausto - Universidade Federal de Ouro Preto, mariaarlenefausto@gmail.com

Este estudo longitudinal teve por objetivo avaliar a prevaléncia e a incidéncia de sobrepeso e
obesidade entre universitarios recém-ingressantes em uma amostra aleatdria representativa
dos alunos que ingressaram no primeiro semestre de 2010 (n=256) e foram seguidos até o
primeiro semestre de 2011 (n=183). A afericdo de peso e estatura foi mensurada por balanca
digital (TANITA®) e estadidmetro (Alturexata, Belo Horizonte, Brasil). O indice de Massa
Corporal (IMC) foi calculado através da razdo peso/estatura2 (kg/m2). A andlise estatistica foi
realizada no software Stata, versdao 11.0. Dos 256 estudantes participantes da etapa basal do
estudo, 51,5% eram mulheres e 64,5% apresentavam idade 219 anos. A prevaléncia do excesso
de peso foi igual a 26,6%. Observou-se que, ao final de 1 ano de estudo, a taxa de incidéncia de
sobrepeso e obesidade entre os universitarios foi de 0,8 e 0,2 por 100 pessoas-ano e foi
observada apenas entre individuos com idade 219 anos. Os resultados do presente estudo
indicam que apds o ingresso na universidade ha aumento no percentual de individuos com
excesso de peso. Futuras pesquisas devem ser realizadas a fim de identificar os fatores de risco
associados com o aumento da incidéncia de sobrepeso e obesidade durante essa fase de
estudos, contribuindo para a implementacdo de ag¢des voltadas para a promog¢do da saude e
prevencdo da obesidade. Suporte Financeiro: Fundacdo de Amparo a Pesquisa do estado de
Minas Gerais (FAPEMIG) e Coordenacdo de Aperfeicoamento de Pessoal de Nivel Superior
(CAPES).

Palavras-chave: Universitarios recém-ingressantes, Dados Longitudinais, Classificacdo do indice
de Massa Corporal
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AVALIAGAO DO ESTADO NUTRICIONAL DE GESTANTES DO PRE NATAL DE ALTO RISCO

Amaziles Ferreira Gongalves - Universidade Federal de Ouro Preto (UFOP), amazilesfg@hotmail.com
Mariana Reis Guedes - Universidade Federal de Ouro Preto (UFOP), marianaargita@hotmail.com

Victor Hugo Foureaux - Universidade Federal de Ouro Preto (UFOP), victorfoureaux@hotmail.com
Marilia Alfenas de Oliveira Sirio - Universidade Federal de Ouro Preto (UFOP), mariliasirio@yahoo.com.br
Sheyla Matos Falcdo - Universidade Federal de Ouro Preto (UFOP), sheilamatosf@yahoo.com.br

O ganho de peso na gestacdo tem implicagbes imediatas e a longo prazo para a saude do
binémio mae-filho. O diagndstico nutricional nesta fase objetiva identificar gestantes sob risco
e detectar aquelas com ganho de peso insuficiente ou excessivo para a idade gestacional,
permitindo a definicdo de condutas adequadas a cada caso, a fim de reduzir os riscos e
resultados desfavoraveis na gestacdo e parto para mae e filho. Assim, avaliar o estado
nutricional no inicio da gestacdo e a cada consulta pré-natal é imprescindivel para se detectar
gestantes em risco nutricional. Portanto, o objetivo deste estudo foi realizar diagndstico
nutricional de 22 gestantes que frequentaram o pré-natal de alto risco, de julho a dezembro de
2013, em uma Unidade de Pronto Atendimento de Minas Gerais. O estado nutricional das
gestantes foi avaliado por alunas do curso de Nutricdo, bolsistas de um programa de educacdo
em saude, utilizando-se dados secundarios (peso e altura) para calcular o indice de Massa
Corporal pré-gestacional (IMCPG) e o atual (IMCATUAL). O IMCPG e IMCATUAL foram
classificados segundo a Organizagdo Mundial da Saude (1997) e ATALAH (1997),
respectivamente. A média do IMCPG das gestantes foi 27,6 Kg/m2 e do IMC atual foi 30,3
Kg/m2, sendo que 9,1% iniciaram o pré-natal com baixo peso, 36,4% com eutrofia, 36,4% com
sobrepeso e 18,9% com obesidade. Segundo o IMCATUAL da ultima consulta, 4,5% das
gestantes apresentaram baixo peso, 27,3% eutrofia, 36,4% sobrepeso e 31,8% obesidade.
Logo, a elevada prevaléncia de sobrepeso e obesidade indica necessidade de intervengao
nutricional.

Palavras-chave: gestante, estado nutricional, pré-natal de alto risco

298
I CONAN -V COMAN | 31 de marco a 04 de abril de 2014 | Ouro Preto - MG



Il Congresso Nacional ' = D '

% ™ v Congresso Mineiro
de Alimentos e Nutricdo

W de Alimentagdo e Nutrigdo

Saude e Tecnologia: Desafios para o Século XXI
ANAIS. ISSN — 2236-2495

PROMOGAO DA ADESAO AO TRATAMENTO DE DIABETICOS TIPO 2: RELATO DE EXPERIENCIA
DE INTERVENGCAO EDUCATIVA

Luisa Fernandes de Menezes Mares - Universidade Federal de Ouro Preto, lu_ fmm@yahoo.com.br
Carlos Guelton Martins Guimardes - Universidade Federal de Ouro Preto, carlosquelton19@gmail.com
Natdlia Dias do Nascimento - Universidade Federal de Ouro Preto, nataliadiasdonascimento@gmail.com
Norberto José dos Reis - Universidade Federal de Ouro Preto, carvalho.reis101@yahoo.com.br

Maria Cristina Passos - Universidade Federal de Ouro Preto, mcrispassos@gmail.com

A prevaléncia do diabetes vem crescendo mundialmente, configurando-se atualmente como
epidemia resultando em 9% dos gastos hospitalares do Sistema Unico da Saude no Brasil.
Pretende-se relatar a experiéncia de intervencdo em atengdo primaria com objetivo aumentar
a adesdo ao tratamento de pacientes diabéticos tipo 2. Foram selecionados 27 pacientes
diabéticos tipo 2 usuarios de insulina atendidos pela ESF Vida em Cachoeira do Campo, Ouro
Preto-MG. A intervencdo previa busca ativa no domicilio de pacientes descompensados que
ndo compareciam a unidade de saude. A abordagem educativa focou alimentagdo saudavel e
praticas de atividade fisica cotidiana. Os métodos adotados na intervengdo foram
apresentacdo de videos, interacdo com pacientes e cuidadores por meio de dinamicas de
grupo com jogos e brincadeiras interativas. Por fim, conversa sobre o diabetes e suas
complicacbes visando superar dificuldades apresentadas para aderir ao tratamento. Os fatos,
impressOes e percepcdes dessa interacdo foram registrados em didrio de campo. Foram
visitados 11 pacientes idosos (54 a 80 anos) predominando o sexo feminino em 54,5%,
fragilizados com variados graus de dependéncia em aspectos como deslocamento e
alimentagdo por deficiéncia visual ou amputagdo de membros. As limitagdes dos
pacientes/cuidadores verificadas in loco elucidaram as principais dificuldades enfrentadas na
adesdo ao tratamento. Desinformacgdo/descompromisso do cuidador familiar, complica¢bes de
ordem mental e emocional foram identificados como obstaculos. Observou-se melhora na
autoestima do paciente ao perceber o interesse dos profissionais de salde, maior clareza na
identificacdo das atribuicGes por parte do cuidador e resolucdo de obstaculos em parceria com
a equipe de saude.

Palavras-chave: Diabetes Mellitus, Idosos, Intervencao
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ESTADO NUTRICIONAL DE ADOLESCENTES DE UM COLEGIO DE APLICAGAO DO MUNICIPIO DE
VICOSA- MG

Kdren Nathdlia Gurgel Cdémara - Universidade Federal de Vigosa (UFV), nath _gcl8@hotmail.com
Géssyca Corzino Medina - Universidade Federal de Vigosa (UFV), gessyca.medina@ufv.br
Cldudia Rosa de Freitas - Universidade Federal de Vigosa (UFV), claudiadefreitas06@gmail.com
Monique do Val Souza - Universidade Federal de Vigosa (UFV), nikvsouza@yahoo.com.br
Mariana Barbosa Filippo - Universidade Federal de Vigosa (UFV), mariana.felippo@ufv.br

Carina Aparecida Pinto - Universidade Federal de Vigosa (UFV), carinapinto2001@yahoo.com.br
Dayane de Castro Morais - Universidade Federal de Vigosa (UFV), dayanecm@yahoo.com.br
Silvia Eloiza Priore - Universidade Federal de Vigosa (UFV), sepriore@ufv.br

A adolescéncia é determinante para pré-dispor um estado de saude na fase adulta. Ha
necessidade de intervencdo nutricional nessa fase. Objetivou-se analisar o estado nutricional
dos adolescentes do primeiro ano do Colégio de Aplicacdo do municipio de Vigosa- MG, no
periodo de 2008 a 2012. Calculou-se o indice de Massa Corporal e avaliou-se o estado
nutricional por meio dos valores em escores-Z dos indices: Estatura/ldade (E/I) e indice de
Massa Corpora/ldade (IMC/I) analisados no programa WHO Anthro Plus. Utilizou-se pontos de
corte e referencial antropométrico preconizados pela World Health Organization (2007),
segundo sexo e idade especifico para adolescentes. Obteve-se prevaléncia de excesso de peso
(sobrepeso e obesidade) de 1,5% (2008); 15% (2009); 7,7% (2010); 19,4% (2011) e 8,1% (2012),
baixo peso a prevaléncia foi de 4,5% (2008); 1,0% (2009); 1,9% (2010); 7,5% (2011) e 1,6%
(2012). Nos anos de 2008, 2010 e 2012 a prevaléncia de eutrdficos foi superior a 90%.
Encontrou-se alta prevaléncia de excesso de peso nos anos de 2009, 2010, 2011 e 2012; de
acordo com o aceitavel para populagdes que é de 5%. Nos anos de 2008 e 2011 a prevaléncia
de baixo peso encontrou-se acima da normalidade de 2,28%. Somente nos anos de 2003 e
2004 houve prevaléncia de baixa estatura, sendo de 3,6% e 0,8%, respectivamente. No ano de
2003, a prevaléncia de baixa estatura encontrou-se acima da normalidade de 2,28%. Devido a
alta prevaléncia de excesso de peso na adolescéncia, fazem-se necessarias intervencoes
nutricionais devido a predisposicdo a doencas crénicas nao transmissiveis.
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INSERCAO DO NUTRICIONISTA NA SAUDE PUBLICA

Andréia Valéria Silva - Prefeitura Municipal de Belo Horizonte/Secretaria Adjunta de Seguran¢a
Alimentar e Nutricional, andreiavaleria@pbh.qov.br

A VIl Conferéncia Nacional de Saude de 1986 referiu a importancia da promogdo da saude e
prevencao de doencas, priorizando a atencao primdria e evidenciando o cardter preventivo em
detrimento ao curativo. O objetivo deste trabalho é relatar a importancia da atuacdo do
nutricionista na saude publica brasileira através de uma revisdo de literatura com base em
artigos e revistas cientificas. A insercdo do nutricionista nos Programas de Saude Brasileiros
vem ocorrendo de forma morosa, sendo o numero de profissionais insuficiente para atender a
demanda crescente, face ao diagndstico precoce das doencas cronicas e ao reconhecimento da
influéncia da alimentacdo sobre essas. O nutricionista pode atuar na saude publica por meio
da educacdo nutricional, visando o acesso a uma alimentacdo de qualidade que atenda aos
objetivos de saude, prazer e convivio social. Sdo ainda atribuicGes do profissional nutricionista
nas unidades locais: a vigilancia nutricional e a elaboragdo de estatisticas sobre as atividades
desempenhadas nas unidades. A intersetorialidade garante a insercdo do nutricionista em
outros ambientes sociais, tais como nas escolas; na comunidade por intermédio dos agentes
comunitarios de saude, das associacbes de moradores; nas acbes de vigilancia sanitdria; nas
organizacdes ndo-governamentais (ONGs); em zonas agricolas. Fundamentalmente, essa
insercdo coloca a tematica da nutricdo no cerne das discussdes nos diversos espagos sociais,
fortalecendo dessa maneira, esse campo de praticas. Verifica-se que mais trabalhos cientificos
devem ser publicados nesta drea demonstrando a relevancia do profissional nutricionista
neste seguimento, valorizando a atencdo primaria na prevencdo de doengas e promocgdo da
saude.

Palavras-chave: Nutricionista e Saude Publica, promogdo da saude, programas sociais e
nutricdao
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QUALIDADE DE VIDA DE NUTRIZES ATENDIDAS EM UNIDADE BASICA DE SAUDE

Maria Cristina Passos - Universidade Federal de Ouro Preto, mcrispassos@gmail.com

Ivanilde Do Carmo Alfenas - Secretaria Municipal de Saude de Ouro Preto, ivanildeal@yahoo.com.br
Raiana Mendes e Silva - Universidade Federal de Ouro Preto, raianamendes@hotmail.com

Tarciana de Oliveira Andrade - Universidade Federal de Ouro Preto, tarci op@hotmail.com

No periodo pds-natal é comum sobrecarga fisica e emocional da mulher e ela necessita de
apoio familiar e dos profissionais de salde para manutencdo da qualidade de vida (QV). Esse
estudo buscou avaliar a QV das nutrizes atendidas Atenc¢do Primaria a Saude-UBS em Ouro
Preto. Trata-se de um estudo transversal descritivo com a participacdo de 61 maes, que
responderam ao instrumento de avaliacdo de QV (WHOQOL-bref) com 26 questdes separadas
por quatro dominios (fisico, psicoldgico, relagdes sociais e meio ambiente). Os dados foram
coletados no domicilio.Todas as questdes sdo apresentadas em forma de escala Likert de cinco
pontos: quanto mais préximo de 1, pior a qualidade de vida, e quanto mais préoximo de 5,
melhor a qualidade de vida. Para pontuar o WHOQOL-Bref, calcula-se a média de todos os
participantes, ou seja, somam-se os escores das questdes de cada dominio e divide-se pelo
numero total de participantes. Os escores de cada dominio poderdo entdo ser convertidos
para uma escala 0-100. A analise dos resultados foi realizada pelo programa Microsoft ®Office
Excel versdao 2007. A populacdo estudada é composta majoritariamente por mulheres adultas
(82%), casadas ou em unido estavel (66%), com baixo nivel de escolaridade (38% no ensino
fundamental), 40% sdo primiparas e 33% tem 2 filhos. Menos da metade (47,5%) compareceu
a 7 ou mais consultas de pré-natal e 59% delas compareceram a consulta puerperal. A maior
insatisfacdo das mulheres estd relacionada ao meio ambiente, incluindo aspectos como
seguranga, acesso a informacao, dinheiro, condi¢cdes de moradia entre outros.
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ADESAO AO TRATAMENTO, NUMERO DE REFEICOES E NiVEL DE ATIVIDADE FiSICA DE
PORTADORES DE DIABETES DAS EQUIPES DE SAUDE DA FAMILIA DE POCOS DE CALDAS-MG

Milena Serenini Bernardes - Prefeitura Municipal de Pogos de Caldas, miserenini@gmail.com
Gagriella Guimardes e Silva - Prefeitura Municipal de Pogos de Caldas, gabriellags2002@yahoo.com.br
Matheus Henrique dos Santos - Prefeitura Municipal de Pogos de Caldas, matheus _malu@yahoo.com.br

O envelhecimento populacional, associado ao aumento do excesso de peso, estilo de vida
sedentario e as modificacdes no padrao alimentar tém sido apontados como possiveis fatores
envolvidos no aumento do diabetes nos ultimos anos. O presente trabalho tem como objetivo
avaliar o consumo de edulcorantes e de agucar de adicdo por individuos diabéticos, o nimero
de refeicOes diarias realizadas, adesdo ao tratamento medicamentoso e o nivel de atividade
fisica. Esse trabalho é multiprofissional e esta sendo desenvolvido em Estratégia de Saude da
Familia (ESF) no municipio de Pogos de Caldas-MG por profissionais do Nucleo de Apoio a
Saude da Familia, através de questionadrio criado pela equipe. Até o momento, 60 diabéticos
foram entrevistados e pretende-se entrevistar todos os diabéticos cadastrados em ESF da
regido Centro-Oeste. O numero médio de refeicbes didrias realizadas pelos individuos
avaliados foi de 4, sendo café da manhd, almoco, lanche da tarde e jantar as refei¢Ges
realizadas pela maioria dos entrevistados. Em relagdo ao consumo de agucar, 56,8% dos
individuos relataram utilizar aglcar para adogar bebidas e 43,2% disseram ndo utilizar agucar
em nenhuma preparagdo. Em relagdo ao uso de adogantes artificiais, 68% disseram utilizar
adocante para adocar bebidas e 38% relataram nao utilizar adocante em nenhuma ocasido. A
adesdo ao tratamento farmacoldgico, avaliada pelo teste de Morisky-Green-Levine, apontou
como ndo aderentes cerca de 47% dos individuos. Dentre os participantes 53% realizam
atividades fisicas, com frequéncia média semanal de 2,5 dias. A adesdo ao tratamento
nutricional e medicamentoso ndo ¢é satisfatéria, sendo necessdria intervengdo
multiprofissional precoce.

Palavras-chave: Diabetes mellitus, SUS, multiprofissional
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AVALIACAO DE FATORES SOCIOECONOMICOS ASSOCIADOS AO PESO AO NASCER DE RECEM-
NASCIDOS ACOMPANHADOS PELO PROGRAMA DE APOIO A LACTAGAO (PROLAC), DO
MUNICIPIO DE VICOSA-MG.

Elizangela da Silva Miguel - Universidade Federal de Vigosa, elizangela.miquel@ufv.br

Edna Miranda Mayer - Universidade Federal de Vigosa, ednaufv@yahoo.com.br

Luma de Oliveira Comini - Universidade Federal de Vigosa, luma.comini@ufv.br

Priscila Vaz de Melo Ribeiro - Universidade Federal de Vigosa, priscilavazdemelo@yahoo.com.br
Thays Cordeiro Barone - Universidade Federal de Vigosa, thayscordeiro cb@hotmail.com
Patricia Amaro Andrade - Universidade Federal de Vigosa, patriciaamaro.ufv@gmail.com

Sarah Aparecida Vieira Ribeiro - Universidade Federal de Vigosa, sarahvieiraufv@gmail.com
Sylvia do Carmo Castro Franceschini - Universidade Federal de Vigosa, sylvia@ufv.br

O baixo peso ao nascer, de acordo com a Organizacdo Mundial da Salde, é o fator mais
importante associado a sobrevivéncia infantil. Fatores socioeconémicos ascendem
consideravelmente o baixo peso ao nascer. Objetivou-se avaliar os fatores socioeconémicos —
renda e escolaridade, associados ao peso ao nascer de recém-nascidos acompanhados pelo
PROLAC. Trata-se de um estudo transversal, realizado com 118 criangas que foram atendidas
pelo menos uma vez, de janeiro a novembro de 2013, no PROLAC. Os dados foram coletados
nos prontuarios de atendimento do programa. A classificacdo do peso ao nascer foi realizada
de acordo com a Organizacdo Mundial da Saude (WHQO), 2006. Os dados foram processados no
software SPSS (versdo 15.0). Foram realizadas analises descritivas e o teste de Mann-Whitney.
O nivel de rejeicdo da hipotese de nulidade foi de 0,05. Observou-se que a mediana do peso ao
nascer foi de 3240g e que 71,1% (n=81) das mdes tinham mais de 8 anos de estudo. Em relagdo
a renda familiar, 44,3% (n=51) das maes recebiam até 2 saldrios. Ao associar o peso ao nascer
com estes fatores, verificou-se que ndo houve associagdo estatisticamente significante com o
nivel de escolaridade das maes (p=0,866) e com a renda familiar (p=0,506). Conclui-se que
apesar de ndo ter sido observada associacdo no presente estudo, outros apontam que estes
fatores podem influenciar o peso ao nascer de recém-nascidos.
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HABITOS ALIMENTARES, ATIVIDADE FiSICA E ESTADO NUTRICIONAL DE INDIVIDUOS DE UM
CENTRO UNIVERSITARIO

Natdlia Giovana Viana Trindade - Universidade Federal de

Pernambuco, nataliavianatrindade @gmail.com

Anadierge Correia Moura da Silva - Universidade Federal de Pernambuco, anadiergemoura@gmail.com
Maria do Carmo Medeiros - Universidade Federal de Pernambuco, medeirosmc@bol.com.br

Débora Catarina Nepomuceno - Universidade Federal de Pernambuco, deboranepomuceno@gmail.com
Leidiane Silva Santos - Universidade Federal de Pernambuco, leidianesantos8@gmail.com

Jéssica Sybelle da Silva Menezes - Universidade Federal de Pernambuco, jessica.sybelle@gmail.com
Fabiana C.L.S Pastich Gongalves - Universidade Federal de Pernambuco, fabiana pastich@yahoo.com.br
Manuela Batista de Oliveira - Universidade Federal de Pernambuco, batistadeoliveiram@gmail.com
Consuello Maria de Souza Oliveira - Universidade Federal de

Pernambuco, consuellodesouza@hotmail.com

Ranielly Maria Paixdo da Silva - Universidade Federal de Pernambuco, raniellypaixao.tpb@gmail.com
Edigleide Maria Figueiroa Barretto - Universidade Federal de Pernambuco, emfb47 @gmail.com

Introducgdo: Existem evidéncias suficientes para se afirmar que é possivel prevenir a maioria
das doencgas cronicas ndo transmissiveis e/ou alterar o seu curso, melhorando o progndstico e
qualidade de vida dos individuos, por meio de prevencdao dos principais fatores de risco:
tabagismo, alimentacdo inadequada, sedentarismo e obesidade. Estudos epidemioldgicos
demonstram associa¢do entre estilo de vida ativo, menor possibilidade de doencas e melhor
qualidade de vida. Objetivo: Identificar os habitos alimentares, estado nutricional e frequéncia
de atividade fisica dos frequentadores do Centro de Ciéncia Sociais e Aplicadas da UFPE.
Metodologia: Atividade de extensdo realizada em um Centro da UFPE, onde frequentadores
desse centro, através da demanda espontdnea, responderam ao questionario estruturado
sobre seus habitos alimentares, qualidade de vida e frequéncia de exercicio fisico. Foi avaliado
o estado nutricional através do IMC, classificado segundo a OMS 1995. Resultados: avaliados
55 adultos, sendo 85% do sexo feminino e, 65% com idade entre 18 e 24 anos. Verificou-se que
80% dos individuos sdo sedentarios. Verificou-se que 24% consume de 1 a 3 refei¢cdes/dia, 90%
tem ingestdo de agua/dia menor que 2 litros e 27% consomem refrigerante diariamente.
Considerando a recomendagdao da OMS para a ingestao de sal por dia, 76% referiram consumo
moderado a elevado de sal. Observou-se que 70% e 92%, respectivamente, consomem
por¢bes de frutas e verduras, abaixo da recomendagdo didria. Aproximadamente 31% dos
avaliados apresentou IMC > 25Kg/m?. Conclusdo: A alimentacdo saudavel e a pratica de
exercicio, promotores da saude, sdo pouco praticados pelo publico avaliado.

Palavras-chave: Habitos alimentares, atividade fisica, estado nutricional
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AVALIAGAO DO PESO AO NASCER DE RECEM-NASCIDOS DE MAES ADOLESCENTES
ACOMPANHADAS PELO PROGRAMA DE APOIO A LACTAGAO (PROLAC), DO MUNICIPIO DE
VICOSA-MG.

Edna Miranda Mayer - Universidade Federal de Vigosa, ednaufv@yahoo.com.br

Patricia Amaro Andrade - Universidade Federal de Vigosa, patriciaamaro.ufv@gmail.com

Thays Cordeiro Barone - Universidade Federal de Vigosa, thayscordeiro _cb@hotmail.com
Priscila Vaz de Melo Ribeiro - Universidade Federal de Vigosa, priscilavazdemelo@yahoo.com.br
Luma de Oliveira Comini - Universidade Federal de Vigosa, luma.comini@ufv.br

Elizangela da Silva Miguel - Universidade Federal de Vigosa, elizangela.miquel@ufv.br

Sarah Aparecida Vieira Ribeiro - Universidade Federal de Vigosa, sarahvieiraufv@gmail.com
Sylvia do Carmo Castro Franceschini - Universidade Federal de Vigosa, sylvia@ufv.br

A gravidez na adolescéncia é preocupante, devido as consequéncias tanto para a mae quanto
para o filho, tendo maior incidéncia de recém-nascidos de baixo peso em adolescentes.
Objetivou-se avaliar a associacdo entre peso ao nascer e idade materna de maes e recém-
nascidos acompanhados pelo PROLAC. Trata-se de um estudo transversal, realizado com 119
bindmios mae-filho, atendidos pelo menos uma vez, de janeiro a novembro de 2013. Os dados
foram coletados nos prontuarios de atendimento. A classificacdo do peso ao nascer foi
realizada de acordo com a Organizacdo Mundial da Saude (WHO), 2006. Os dados foram
processados no software SPSS (versdo 15.0). Foram realizadas andlises descritivas e o Teste
Exato de Fisher para avaliar a associacdo entre o peso ao nascer e idade materna. O nivel de
rejeicdo da hipotese de nulidade foi 0,05. Foi observado que 14,3% (n=17) das maes
apresentavam idade inferior a 20 anos. Com relacdo ao peso ao nascer dos recém-nascidos,
observou-se: 0,8% (n=1) com peso < 2500g e 13,5% (n=16) com peso > 2500g no caso de mades
adolescentes e 5,0% (n=6) com peso < 2500g e 80,7% (n=96) com peso > 2500g no caso de
maes com idade superior a 20 anos. Ao associar idade materna com o peso ao nascer,
verificou-se que ndo houve associacdo estatisticamente significante (p=0,957). Conclui-se que,
apesar de neste estudo ndo ter se observado associa¢do, provavelmente devido ao reduzido
tamanho amostral, deve-se prevenir a gravidez na adolescéncia por ser um fator de risco para
baixo peso de recém-nascidos.

Palavras-chave: adolescentes, peso ao nascer, idade materna
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REPERCUSSOES DO PROGRAMA BOLSA FAMILIA SOBRE O ACESSO A ALIMENTAGCAO DAS
FAMILIAS BENEFICIADAS DO MUNICIPIO DE VICOSA - MINAS GERAIS.

Carina Aparecida Pinto - Universidade Federal de Vigosa (UFV), carinapinto2001@yahoo.com.br
Naiara Sperandio - Universidade Federal de Vigosa (UFV), naiarasperandio@yahoo.com.br
Silvia Eloiza Priore - Universidade Federal de Vigosa (UFV), sepriore@ufv.br

Familias atendidas por programas de transferéncia condicionada de renda tendem a gastar
parcela do beneficio recebido com a compra de alimentos, principalmente para criangas.
Objetivou-se avaliar as repercussdes do Programa Bolsa Familia (PBF) sobre o acesso a
alimentacdo de familias beneficiadas do municipio de Vigcosa, Minas Gerais. Estudo transversal,
com 243 familias com criangas com idade entre 2 a 6 anos beneficiadas pelo PBF residentes na
zona urbana do municipio. Para avaliar as repercussdes do PBF ao acesso a alimentacdao
aplicou-se questiondrio especifico. Todas as criancas que participaram do estudo
apresentaram o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido assinado pelo responsavel. Este
estudo foi aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa com Seres Humanos da Universidade
Federal de Vigosa. O dinheiro do PBF de 78,7% das familias era gasto principalmente com
alimentacdo. Outras formas de gasto citadas pelo titular do beneficio foram roupas e calcados
(29,9%) e material escolar (20,9%). Em relagdo as mudangas que ocorreram com a alimentagdo
da familia a partir do recebimento do beneficio, 73,7% relataram aumento na quantidade de
alimentos consumidos; 76,5% aumento na variedade dos alimentos; 73,5% passaram a
comprar mais alimentos que as criancas gostavam e 52,7% aumentaram as refei¢cdes nos finais
de semana. Ndo se avaliou a qualidade dos alimentos que passaram a ser consumidos e nem
os tipos que as criangas mais gostam. O aumento na renda familiar propiciado pelo
recebimento do beneficio repercutiu de forma positiva na capacidade das familias de ter mais
acesso a alimentagao.

Palavras-chave: Programa Bolsa Familia, Alimentag¢do, Familias Beneficiadas
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CONSUMO DE REFRIGERANTE DE POPULAGOES ATENDIDAS NA CARAVANA PROPAZ
PRESENCA VIVA NO ESTADO DO PARA, BRASIL

Dyanara de Almeida Oliveira - Universidade de Brasilia (UNB), dyanara oliveira@yahoo.com.br
Rahilda Brito Tuma - Universidade Federal do Pard (UFPA), ertuma@ig.com.br

Introdugao: Segundo a Associagdo Brasileira das industrias de Refrigerantes de Bebidas Nado
Alcodlicas (ABIR), "o refrigerante é uma bebida industrializada, ndo alcodlica, carbonatada,
adicionada de aromas, com alto poder refrescante". Uma lata de refrigerante contém cerca de
sete a nove colheres de sopa de acucar. Pode-se dizer entdo, que os refrigerantes fornecem
calorias vazias, sem qualquer valor nutritivo. Estudos cientificos relacionam o alto consumo de
refrigerante ao ganho de peso e doencas cronicas ndo transmissiveis. O objetivo do trabalho
foi avaliar a frequéncia do consumo de refrigerante de populacdes atendidas na caravana
PROPAZ. Metodologia: Estudo de corte transversal realizado mediante formulario de avaliagdo
de consumo alimentar, com base no protocolo do Sistema Brasileiro de Vigilancia de Fatores
de Risco e Protecdo para Doencas Cronicas Ndo transmissiveis por Inquérito Telefénico —
Vigitel, que considera fator de risco para doencas crénicas uma ingestao de 05 ou mais dias da
semana de refrigerante. Resultados e Discussdo: Avaliou-se 112 individuos, sendo 61% (n=68)
mulheres e 39% homens (n=44). A idade da populagdo estudada foi de 05 a 80 anos (41+ DP).
Quanto a frequéncia do consumo de refrigerante foi constatado que 77,7% (n=87) consumiam
mais de 05 vezes na semana, e 22,3% (n=25) ndo consumiam. Conclusdo: A populagdo
apresentou um consumo elevado de refrigerante, o que identificou a presenca de um
importante fator de risco na populacdo estudada. Sendo necessario acdes de educacdo
nutricional sobre o risco do consumo excessivo de refrigerante, como obesidade e diabetes
mellitus.

Palavras-chave: Consumo, alimentos, Refrigerante
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EDUCAGAO ALIMENTAR E NUTRICIONAL EM PRE-ESCOLARES DE UM CENTRO DE EDUCAGAO
INFANTIL

Sara Rodrigues Alves - Universidade Federal do Espirito Santo, saraalves27@hotmail.com
Gleicyane de Almeida Marques - Universidade Federal do Espirito Santo, gleicyaneam@hotmail.com
Fabiana de Cdssia Carvalho Oliveira - Universidade Federal do Espirito Santo, fadcco@gmail.com

INTRODUCAO: A Transicdo nutricional é caracterizada pela reducdo na prevaléncia dos déficits
nutricionais e ocorréncia mais expressiva de sobrepeso e obesidade acometendo todas as
faixas etarias. A infancia é o momento crucial para a formacdo de habitos e praticas
alimentares, nesta fase as criancas internalizam os padrdes de comportamento alimentar.
OBJETIVO: Obijetivou-se incentivar a adocdo de habitos saudaveis através da realizacdo de
atividades Educacdo Alimentar e Nutricional para criancas matriculadas em Centro de
Educacdo Infantil. METODOLOGIA: Foram desenvolvidas a¢Bes educativas propostas pelos
alunos que cursavam a disciplina de Educacdo Nutricional na Universidade Federal do Espirito
Santo (UFES), tendo como publico-alvo criancas de 1 a 5 anos matriculadas no Centro de
Educacdo Infantil Criarte. Usaram-se técnicas didaticas Iudicas como: encenacdo de musicas
com a tematica “higiene das maos”, jogos dos sentidos, com objetivo de inserir novas frutas e
acostumar o paladar infantil a elas, e degustacdo de preparacbes saudaveis, visando inserir
frutas e vegetais em lanches oferecidos as criancas. Para uma efetiva mudancga nos habitos
alimentares das criancas deve-se atingir também seus pais, foram realizadas palestras com os
mesmos abordando os temas: alimentacdo saudavel, teores de sal, aclucar e gorduras nos
alimentos oferecidos como lanches, e op¢des de lanches saudaveis. CONSIDERACOES GERAIS:
A agdo educativa em alimentagdo e nutri¢do tem cunho permanente e continuo. Dessa forma,
as atividades com criangas e pais devem ser renovadas a cada semestre, visando a
incorporagdo sustentdvel das mudangas comportamentais. Devemos incluir em propostas
futuras outros membros do corpo institucional como professoras e cozinheiras.

Palavras-chave: educagdo nutricional, alimentagdo escolar, intervengdo nutricional
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COMPORTAMENTO ALIMENTAR E OUTROS ASPECTOS DO ESTILO DE VIDA DE ADOLESCENTES
MATRICULADOS EM CURSOS DE GRADUAGAO DE UMA UNIVERSIDADE PUBLICA DE MINAS
GERAIS

Milla Prado Gomes Miranda - Universidade Federal de Alfenas, millapgm@gmail.com
Bruna Ederli Coelho de Almeida - Universidade Federal de Alfenas, ederli.bruna@gmail.com
Milene Ferreira de Oliveira - Universidade Federal de Alfenas, mileneo_@hotmail.com
Larissa Lopes Sousa - Universidade Federal de Alfenas, laa.lopes@hotmail.com

Joyce Lie Kida - Universidade Federal de Alfenas, joyceliekida@gmail.com

Valéria Cristina Ribeiro Vieira - Universidade Federal de Alfenas, valnut@unifal-mgq.edu.br

A transicdo social representada pelo ingresso na universidade pode potencializar fatores de
risco comportamentais e ambientais comumente identificados na populacdo adolescente,
tornando-a ainda mais vulnerdvel a comprometimentos a saude atuais e futuros. Com objetivo
de conhecer aspectos do estilo de vida de adolescentes universitdrios, com énfase no
comportamento alimentar, realizou-se estudo transversal, de natureza exploratdria, com 30
estudantes (18 e 19 anos) de cursos de graduacdo de uma universidade publica mineira.
Utilizou-se questionario padronizado e autopreenchivel, tendo sido os dados analisados por
meio de estatistica descritiva, utilizando o Epilnfo. As altera¢gdes mais significativas ocorridas
apods o ingresso na universidade foram: reducdo ou abandono da pratica de atividade fisica
(referida por 47% dos adolescentes); inicio ou intensificagdo do consumo de bebidas alcodlicas
(40%); redugdo no fracionamento da dieta (40%) e consumo de frutas (37%); e aumento no de
alimentos doces (27%) e gordurosos (27%). Sobre mudangas na alimentagdo em periodos de
maior atividade académica, 60% relataram redu¢do no nimero de refei¢des realizadas e 47%
aumento na quantidade de alimento ingerida, com destaque para o relato de aumento no
consumo de doces (54%), frituras/alimentos gordurosos (20%) e produtos industrializados
(16,5%). Os determinantes do atual estilo de alimentag¢do mais citados foram: tempo (44%),
preferéncia pessoal (40%) e preocupagdo com a saude (33%). Ainda que incoerente com o
padrdo geral de alimentacgdo e estilo de vida identificado no estudo, esse Ultimo achado pode
representar uma importante potencialidade na adog¢do das necessdrias estratégias de
promogdo a saude junto ao publico adolescente no ambiente universitario.

Palavras-chave: adolescentes, comportamento alimentar, universitarios
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CONSUMO DE FRUTAS, HORTALICAS E FEIJAO DAS POPULAGOES ATENDIDAS NA CARAVANA
PRO PAZ NO ESTADO DO PARA, BRASIL

Dyanara de Almeida Oliveira - Universidade de Brasilia (UNB), dyanara_oliveira@yahoo.com.br
Isabelle Christine Vieira da Silva Martins - Universidade Federal do Pard

(UFPA), isabelle _cvsm@yahoo.com.br

Rahilda Brito Tuma - Universidade Federal do Pard (UFPA), ertuma@iqg.com.br

Introducdo: O consumo de frutas, hortalicas e feijdo (FHF) constituem grupos alimentares
importantes na prevencdo e controle das doencgas cronicas. Esse trabalho foi desenvolvido
durante caravana Pro Paz, uma ac¢do de mobilizacdo governamental, cujo propdsito é garantir
0 acesso da populacdo mais carente aos servicos de Atencdo Basica em Saude. O objetivo
deste trabalho foi avaliar a frequéncia do consumo de FHF das populacdes atendidas. Material
e Metodologia: Os dados foram obtidos durante o atendimento nutricional de demanda
espontanea, com a aplicacdo de um formuldrio de avaliagdo de consumo alimentar ndo
direcionado a grupo especifico, quando crianca, as perguntas eram respondidas pelas maes ou
responsaveis presentes no momento do atendimento. O formulario foi baseado no protocolo
de Vigilancia de Fatores de Risco e Protecdo para doencgas Cronicas por Inquérito Telefénico —
Vigitel, que tem como referéncia para uma alimentacdo adequada, a ingestdao de FHF em > 05
dias/semana. Resultados e Discussdes: Foram avaliados 112 individuos, sendo 61% mulheres e
39% homens. A idade variou de 05 a 80 anos (41+ DP). Quanto a frequéncia do consumo de
frutas e hortalicas, 66% nao consumiam e 34% consumiam o recomendado, com uma ingestao
média de 2,63 porgdes (DP + 3,42). 29% consumiam feijdo > 05 dias/semana e 71% estavam
aquém do recomendado. Conclusdo: Foi observada baixa frequéncia no consumo de FHF, o
que caracterizou o ndo seguimento de dois importantes fatores de prote¢dao. Como medida de
intervengao, é necessario maior estimulo ao consumo de FHF por meio de a¢des educativas.

Palavras-chave: Consumo alimentar, Frutas e hortaligas, Feijdo
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ACURACIA DE iNDICES ANTROPOMETRICOS DE ADIPOSIDADE CENTRAL COMO PREDITORES
DA RESISTENCIA A INSULINA EM CRIANGCAS COM EXCESSO DE PESO DE 6 A 9 ANOS.

Naira Marceli Fraga Silva - Universidade Federal do Espirito Santo (UFES), naira.marcele@hotmail.com
Danielle Cabrini-Mattos - Instituto Fernandes Figueira/ Fundagdo Oswaldo Cruz (IFF/FIOCRUZ),
Universidade Federal do Espirito Santo (UFES),dcabrini@gmail.com

O excesso de peso com consequente risco cardiometabdlico no grupo infantil caracteriza-se
como problema de saude publica. Sabe-se que a adiposidade abdominal predispde a
resisténcia insulinica, logo, estudar métodos simples que possam identificar precocemente
este risco cardiometabdlico possibilita uma intervencdo precoce. Pretende-se com este
estudo, avaliar a acurdcia dos indicadores antropométricos circunferéncia da cintura (CC),
relacdo cintura/estatura (RCE) e indice de conicidade (IC) na identificacdo da resisténcia a
insulina (HOMA-IR) em criancas de 6 a 9 anos com excesso de peso. Tomando como padrdo o
teste HOMA-IR, foram construidas curvas ROC, calculando a area sob a curva e a melhor
relacdo sensibilidade (S) e especificidade (E). A amostra foi composta por 172 criancas com
excesso de peso cuja média de idade foi de 8,16+0,92 anos, sendo 51,75% com sobrepeso e
48,25% obesas. As areas sob a curva ROC foram 0,64 para CC (S=48,2%; E=81,5%), 0,62 para
RCE (S=68,9%; E=56,1%) e 0,58 para IC (S=87,9%; E=28,0%). Ao estratificar por sexo, nas
meninas obteve-se 0,65 para CC (S=52,4%; E=78,9%), 0,56 para RCE (5=70,5%; E=52,1%) e 0,54
para IC (5=79,4%; E=29,82%) e nos meninos 0,62 para CC (S=41,6%; E=84,2%), 0,68 para RCE
(5=66,6%; E=70,18%) e 0,63 para IC (S=100%; E=26,3%). Conclui-se que os indices
antropomeétricos (CC, RCE e IC) sdo indicadores satisfatorios para predicdo de resisténcia
insulinica neste grupo (areas sob a curva maiores que 0,50). A CC mostrou-se mais acurada
para o grupo independe do sexo (maior razdo S/E) e para as meninas enquanto a RCE foi mais
preditiva nos meninos.
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COMERCIO DE ALIMENTOS NO ENTORNO DO LOCAL DE TRABALHO: UM OLHAR SOBRE A
SEGURANCA ALIMENTAR E NUTRICIONAL ENTRE TRABALHADORES DO TELEMAKETING

Paula Carolina Santos Soledade - Universidade Federal da Bahia, paulasoledade @ymail.com
Maria da Purificagdo Nazaré Aradjo - Universidade Federal da Bahia, puriaraujo@yahoo.com.br

INTRODUCAO: O setor de Telemarketing emprega um contingente importante de pessoas
jovens. A alimentacdo do trabalhador desse setor é pouco estudada, os estudos apontam o
pouco tempo disponivel para realiza-la e a oferta de alimentos, como importantes fatores para
adocdo de habitos alimentares inadequados, com consequéncias danosas a saude e a
qualidade de vida dessa classe trabalhadora. OBJETIVO: Analisar os aspectos relacionados SAN
(Segurancga Alimentar e Nutricional) entre trabalhadores que utilizam o comércio de alimentos
no entorno de um call center como estratégia para comer no trabalho. MATERIAIS E
METODOS: Utilizaram-se entrevistas, observag¢do direta e o diario de campo. Foram realizadas
23 entrevistas semi estruturadas com trabalhadores de um call center de uma empresa
multinacional, norteadas por um roteiro com questdes sobre alimentacdo e salde.
RESULTADOS E CONCLUSOES: O comércio de alimentos no entorno da empresa estudada é
bastante diversificado. Observou-se inseguranca dos trabalhadores em relacdo aos itens
comercializados, um marcador importante para o consumo é o preco mais baixo que os
praticados no interior da empresa, a diversidade de op¢Ges alimentares, além do atendimento
‘humanizado’ prestado pelos vendedores de alimentos. Em relagdo as ‘escolhas’, observou-se
que os alimentos ricos em carboidratos e lipidios sdo mais consumidos em detrimento de
alimentos fonte de fibras, vitaminas e minerais. Diversos aspectos comprometem a qualidade
sanitaria dos alimentos comercializados, como problemas na cadeia de temperatura ‘fria’ e
‘quente’. Os trabalhadores de telemarketing convivem com a falta de seguranga alimentar no
seu cotidiano de trabalho, diante as condigdes impostas pela organiza¢ao do trabalho no setor.

Palavras-chave: Seguranga alimentar e nutricional, Comércio de alimentos, Telemarketing

313
I CONAN -V COMAN | 31 de marco a 04 de abril de 2014 | Ouro Preto - MG



Il Congresso Nacional ' = D '

% ™ v Congresso Mineiro
de Alimentos e Nutricdo

W de Alimentagdo e Nutrigdo

Saude e Tecnologia: Desafios para o Século XXI
ANAIS. ISSN — 2236-2495

ATENCAO A SAUDE DE MULHERES COM DEPENDENCIA QUIMICA RESIDENTES NA FAZENDA
DA ESPERANCA DO MUNICIPIO DE ALEGRE — ES

Leticia De Nadai Marcon - Universidade Federal do Espirito Santo, leticiadenadai@gmail.com
Magda do Carmo Parajdra - Universidade Federal do Espirito Santo, magdaparajara@hotmail.com
Marli Lourdes de Oliveira - Universidade Federal do Espirito Santo, marlourd@ufv.br

Flavia Vitorino Freitas - Universidade Federal do Espirito Santo, flavitorino@gmail.com

Eliane Rodrigues de Faria - Universidade Federal do Espirito Santo, elianefariaufes@gmail.com

Segundo a Organizagdo Mundial de Saude, cerca de 10% das populagdes dos centros urbanos
consomem abusivamente substancias psicoativas. Dentre as consequéncias do uso de drogas
podem-se incluir distdrbios nutricionais como obesidade, desnutricdo e complicacbes
metabdlicas associadas. Neste sentido, o atendimento nutricional adequado a pacientes com
dependéncia quimica torna-se indispensavel para que estes alcancem melhor progndstico e
qualidade de vida. Este projeto tem como objetivo avaliar o estado nutricional e de salde de
mulheres jovens e adultas com dependéncia quimica residentes na Fazenda da Esperanca no
municipio de Alegre-ES e realizar intervenc¢des nutricionais visando a melhoria da qualidade de
vida desta populagdo. As atividades sdo realizadas mensalmente e compreendem o
diagndstico clinico por meio de anamnese, a avaliacdo nutricional e o atendimento nutricional
individual e em grupo. Foram atendidas até o momento 9 mulheres de 19-38 anos, sendo
55,5% com 19 anos. Do total, 44,4% apresentaram sobrepeso ou obesidade; 11,1% baixo peso;
88,8% excesso de gordura corporal; 77,7% circunferéncia da cintura e relacdo cintura-estatura
aumentada, elevando o risco de desenvolvimento de doencas cardiovasculares. Nenhuma
paciente apresentou alteragdo da pressdo arterial, 44,4%; 33,3%; 22,2% e 11,1%
apresentaram, respectivamente, constipagdo intestinal, anemia, gastrite e glicemia de jejum
elevada, patologias associadas a hdbitos alimentares inadequados e sedentarismo. Apds as
orientagdes nutricionais, observaram-se mudangas positivas na alimenta¢do e na pratica de
atividade fisica, com reducdo de peso, melhora na autoestima e da qualidade de vida destas
mulheres. Portanto, o acompanhamento nutricional contribuiu para minimizar a ocorréncia
das morbidades associadas a dependéncia quimica nestas mulheres. Apoio: UFES/PROEX
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CONSUMO ALIMENTAR DA POPULAGCAO DO ENTORNO DA PAROQUIA NOSSA SENHORA DO
PERPETUO SOCORRO, VILA VELHA, ES.

Cleicianne de Jesus Macrino - Universidade Federal do Espirito Santo, cleicianne.macrino@gmail.com
Naira Marceli Fraga Silva - Universidade Federal do Espirito Santo, naira.marcele@hotmail.com
Aline Silva Porto - Universidade Federal do Espirito Santo, aline2_porto@hotmail.com

Quezia Botelho Correia - Universidade Federal do Espirito Santo, quezinha-botelho@hotmail.com
Josilene Pereira Lima Universidade Federal do Espirito Santo, lenyplima@hotmail.com

Suerlem Lyrio Ferreira - Universidade Federal do Espirito Santo, suerlem.lyrio@gmail.com

Danielle Cabrini Mattos - Universidade Federal do Espirito Santo, danielle.cabrini@ufes.br

A ma alimentacdo é fator de risco modificavel para o desenvolvimento de DCNT. Tendo em
vista a crescente prevaléncia dessas doencas o conhecimento sobre de habitos alimentares
torna-se relevante. Assim, o objetivo deste trabalho foi investigar habitos alimentares dos
frequentadores de uma pardquia em Vila Velha, ES, a partir do questiondrio proposto pelo
Ministério da Saude “Como estda sua alimentacdo?” adaptado. A avaliacdo de adequacdo
baseou-se no Guia Alimentar para Populacdo Brasileira. Foram estudados 136 adultos e idosos,
sendo 64% mulheres, 5,2% classificados como magreza pelo IMC, 41,2% sobrepeso e 11%
obesidade. Em relagdo ao consumo, 46,3% dos individuos consumiam mais de 3 porc¢des de
fruta/dia e 3,7% informaram ingerir mais de 9 colheres de legumes/vegetais. O consumo
regular de leguminosas foi relatado por 79,1% dos participantes e o consumo didrio do grupo
do arroz e massas foi de 87,3%. O consumo de carnes/ovos foi elevado em 54,9% (2 ou mais
pedacos/unidades por dia) e o consumo diario de frituras, embutidos e doces foi relatado por
19,2% dos individuos, 88% relataram o uso do sal de adi¢do. Constata-se que o excesso de
peso estd presente em mais da metade dos individuos e que ha, em todos os grupos
alimentares, inadequac¢des do consumo alimentar, em especial baixo consumo de frutas,
legumes e verduras, contra a elevada ingestdo de carnes/ovos e um percentual consideravel
de consumo diario de doces, frituras e embutidos. E necessdrio intervir neste grupo com
praticas educativas saudaveis e encaminhamento para tratamento do excesso de peso
detectado.
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ADIPOSIDADE ABDOMINAL E RESISTENCIA A INSULINA EM CRIANGAS DE 6 A 9 ANOS COM
EXCESSO DE PESO EM VITORIA-ES.

Naira Marceli Fraga Silva - Universidade Federal do Espirito Santo (UFES), naira.marcele@hotmail.com
Danielle Cabrini-Mattos - Instituto Fernandes Figueira/ Fundagdo Oswaldo Cruz (IFF/FIOCRUZ),
Universidade Federal do Espirito Santo (UFES), dcabrini@gmail.com

A prevaléncia de obesidade infantil é crescente e o excesso de gordura corporal,
principalmente a abdominal, esta diretamente relacionado com alteracdes do perfil lipidico,
aumento da pressdo arterial e hiperinsulinemia, considerados fatores de risco para o
desenvolvimento de doencas cronicas. Este trabalho estudou a resisténcia a insulina e a
prevaléncia de adiposidade abdominal por diferentes indices antropométricos em criancas
com excesso de peso entre 6 e 9 anos de idade em Vitéria-ES. O excesso de peso foi detectado
pelo IMC/I. Circunferéncia da cintura (CC), relagdo cintura/estatura (RCE) e indice de
conicidade (IC) foram usados como indicadores de obesidade abdominal e o HOMA-IR para
averiguar a presenca de resisténcia a insulina. Foram utilizados os testes de Kolmogorov-
Smirnov, teste t, Mann-Whitney e X2. A amostra foi composta por 172 criancas, com média de
idade de 8,16+0,92 anos, sendo 52,9% do sexo feminino. A prevaléncia de sobrepeso foi de
51,75% e obesidade 48,25%. Observou-se média superior de sobrepeso nas meninas (Meninas
19,16+1,03 e Meninos 18.30+0,84; p<0,05, teste t). Em relacdo a adiposidade abdominal,
28,5% apresentaram CC aumentada, 52,3% RCE aumentada e 77,3% IC aumentada, sendo que
a RCE apresentou diferenca estatistica entre os sexos (Meninas 57 e Meninos 33; p=0,004,
teste X2). A resisténcia a insulina esteve presente em 33,7% das criancas, o HOMA-IR mostrou-
se superior nas meninas (Meninas 2,14 e Meninos 1,58; p<0,05, Mann-Whitney). Observou-se
diferentes prevaléncias de obesidade abdominal de acordo com o indicador antropométrico
empregado, no entanto os nimeros sdo preocupantes assim como a presenca de resisténcia
insulinica.
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PARAMETROS DE ARQUITETURA DA INFORMAGAO E USABILIDADE DO SISTEMA
OPERACIONAL SISVAN-WEB EM MINAS GERAIS: UMA ANALISE SOBRE ALIMENTAGAO DO
SISTEMA.

Isabela Peres Carvalho - Universidade Federal de Ouro Preto, isabela _nutricionista@yahoo.com
Renata Nascimento de Freitas - Universidade Federal de Ouro Preto, renata@enut.ufop.br

Santuzza Arreguy Silva Vitorino - Escola Nacional de Saude Publica, Fundagdo Oswaldo

Cruz, santuzzavitorino@yahoo.com.br

Camilo Adalton Mariano da Silva - Universidade Federal de Ouro Preto, camiloadalton@yahoo.com.br

O SISVAN-web constitui-se em um software para alimentacdo de dados do Sistema de
Vigilancia Alimentar e Nutricional (SISVAN) via internet; visando facilitar o acesso, a praticidade
de gestdo, melhora no fluxo de informacdes, entre outros. Devido a escassez de publicacGes
sobre este tema na literatura cientifica, o presente trabalho prop6s a avaliar os parametros de
usabilidade, e arquitetura da informacdo analisando a alimentacdo do SISVAN-web em Minas
Gerais. Foi um estudo transversal realizado em 2012, em que a coleta de dados consistiu em
entrevistas semi-estruturada com os responsaveis técnicos pela alimentacdo do sistema WEB
no nivel municipal. Para as analises foi usado software STATA12. O projeto foi aprovado pelo
Comité de Etica da UFOP, sob protocolo CAAE: 0032.0.238.000-11 e foi desenvolvido em uma
sub-amostra de municipios, com um n de 27 digitadores. A maioria dedicava carga hordria de
apenas 1h semanal para o SISVAN; 5% deles ndo tiveram capacitacdo na implantacdao do novo
sistema, 18,5% alimentavam o sistema quinzenalmente; a maioria dos cadastros estavam
desatualizados. Quanto 4 usabilidade a maioria manifestou que o uso da internet facilitou a
operacionalizagdo classificando o software como adequado, com designer claro, navegagao
clara e intuitiva. Segundo os digitadores O SISVAN-web possibilitou ao usudrio identificar
facilmente as informagdes solicitadas e seu uso. Conclui-se que software SISVAN-web oferece
bons parametros de usabilidade e arquitetura da informagdo, no entanto seu funcionamento
carece de capacitagBes, recursos humanos e carga hordria adequada para ser colocado em
pratica.
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QUALIFICANDO A FORMACAO DO NUTRICIONISTA: RELATO DE EXPERIENCIA DO GRUPO PET
NUTRIGAO/UNIFAL-MG.

Thaiany Goulart de Souza e SILVA - Universidade Federal de Alfenas (MG), thaianygssilva@hotmail.com
Bruna Cristina BALBINO - Universidade Federal de Alfenas (MG), bruninhabalbino7 @gmail.com

Débora Piola PEREIRA - Universidade Federal de Alfenas (MG), deborapiolapereira@hotmail.com
Maryana CORREA - Universidade Federal de Alfenas (MG), maryana_correia@yahoo.com.br

Samantha MACCARONE - Universidade Federal de Alfenas (MG), samantinha_maka@hotmail.com
Valéria Cristina Ribeiro VIEIRA - Universidade Federal de Alfenas (MG), valnut@ibest.com.br

A conquista de um grupo do Programa de Educacdo Tutorial (PET) para o curso de Nutricdo da
Universidade Federal de Alfenas (UNIFAL-MG), em 2007, possibilitou tanto a
idealizagdo/realizacdo de mais eventos relacionados a tematica central de atuagdo do grupo —
Seguranca Alimentar e Nutricional Sustentdvel (SANS) — quanto reflexdo (inclusive a partir
desses proprios eventos) acerca do Projeto Pedagdgico do curso e, de forma mais abrangente,
do modelo de formacdo do Nutricionista. Nesse sentido, o objetivo deste trabalho é
compartilhar a experiéncia vivenciada no ambito de dois eventos promovidos pelo PET
Nutricdo/UNIFAL-MG (a “VIII Semana da Nutricdo”, em agosto de 2011 e a “Semana da
Alimentacdo & Nutricdo”, em outubro de 2013), os quais buscaram superar o convencional e
estimular a reflexdo critica, por meio de tematicas, programacdes-“cardapios” e desenhos
logistico-metodoldgicos inovadores. Dentre esses, destaca-se a forma de efetivacdo da
inscricdo, a qual se dava pela entrega de alimentos/produtos (preestabelecidos para cada pré-
inscrito) que seriam expostos/consumidos no ambito dos eventos e deveriam apresentar pelo
menos um atributo em consonancia com o conceito de SANS (ex: orgdnico e/ou livre de
transgénicos; produzido e/ou comercializado por associagdo/cooperativa de pequenos
agricultores familiares da regido ou oriundo de areas de Reforma Agraria; produzido de
material reciclado). Outra inovagdo foi um concurso de receitas sustentdveis, denominado
“5S+1 (aqui os ‘S’ sdo outros...)”. Em seu conjunto, as diferentes propostas apresentadas
conseguiram instigar o senso critico e a criatividade dos participantes, contribuindo para a
formacdo bem como para o compromisso ético e social dos futuros Nutricionistas.
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HABITOS ALIMENTARES DE ADOLESCENTES DO COLEGIO DE APLICAGAO DE VICOSA, MINAS
GERAIS

Carina Aparecida Pinto - Universidade Federal de Vigosa, carinapinto2001@yahoo.com.br
Mariana Barbosa Filippo Soares - Universidade Federal de Vigosa, mariana.filippo@hotmail.com
Cldudia Rosa de Freitas - Universidade Federal de Vigosa, claudiadefreitas06@gmail.com
Monique do Val de Souza - Universidade Federal de Vigcosa, nikvsouza@yahoo.com.br

Géssyca Corzino Medina - Universidade Federal de Vigosa, gessyca.medina@ufv.br

Kdren Nathdlia Gurgel Cdmara - Universidade Federal de Vigosa, karen.camara@ufv.br

Dayane de Castro Morais - Universidade Federal de Vigosa, dayanecm@yahoo.com.br

Silvia Eloiza Priore - Universidade Federal de Vigosa, sepriore@ufv.br

Alimentacdo saudavel é de fundamental importancia na adolescéncia, por ser a fase de maior
velocidade no crescimento estatural, com demanda energética e de nutrientes aumentada.
Assim, a alimentacdo deve ser quanti e qualitativamente adequada para atender as
necessidades nutricionais especificas desse periodo da vida. Objetivou-se realizar andlise do
habito alimentar de adolescentes do primeiro ano do Colégio de Aplicacdo da Universidade
Federal de Vigosa (UFV), nos anos de 2009, 2010 e 2011. Para a realizacdo deste trabalho,
aplicou-se anualmente questiondrio semi-estruturado com questdes referentes aos alimentos
rejeitados, refeicGes que realizam habitualmente, consumo de embutidos, entre outros. Dos
gue responderam o questiondrio, observou-se que entre 2009 e 2011 os alimentos mais
rejeitados foram hortalicas e leguminosas, com prevaléncias de 40,2% (n=58) e 27,7% (n=39),
respectivamente, e os menos rejeitados foram leites e derivados, doces e acglcares com
prevaléncias de 4,8% (n=7) e 9,0% (n=13), respectivamente. A refeicdo mais realizada foi
almogo 99,1% (n=137) e a menos realizada o lanche da manha 25,6% (n=36). Em relagdo ao
consumo de embutidos, observou-se alto consumo destes com prevaléncias de 92,5% em 2009
(n=136), 85,3% em 2010 (n=122) e 88,9% em 2011 (n=105). Relataram também que houve
mudanca no habito alimentar depois que passaram a residir em Vicosa, sendo este resultado
significativo (p<0,001). Tendo em vista os habitos alimentares apresentados por estes
adolescentes torna-se importante a promocao de habitos alimentares saudaveis.
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CONSUMO DE MICRONUTRIENTES EM CRIANCAS DE UMA COORTE DE NASCIMENTO NO
MUNICIPIO DE VICOSA-MG

Mariane Alves Silva - Universidade Federal de Vigosa, mariane.alves@ufv.br

Carolina Abreu de Carvalho - Universidade Federal de Vigosa, carol.103@me.com

Poliana Cristina de Almeida Fonséca - Universidade Federal de Vigosa, poliana.nutri_ufv@yahoo.com.br
Sarah Aparecida Vieira Ribeiro - Universidade Federal de Vigosa, sarahvieiraufv@gmail.com

Silvia Eloiza Priore - Universidade Federal de Vigosa, sepriore@ufv.br

Sylvia do Carmo Castro Franceschini - Universidade Federal de Vigosa, sylviafran@gmail.com

Introducdo: Inadequagdes no consumo de nutrientes podem comprometer o estado
nutricional, levando a caréncias nutricionais. Objetivo: Avaliar o consumo de micronutrientes
em criangas menores de um ano em Vicosa-MG. Metodologia: Estudo de coorte realizado
entre 2011/2013.Para avaliagdo do consumo alimentar aplicou-se um recordatério de 24hs
com as maes sobre a alimentacdo das criancas no 6° (n=23), 9° (n=37) e 12° més (n=44). Os
recordatdrios foram analisados no software Avanutri® para a mensuracdao do consumo de
ferro, vitamina A, vitamina C e zinco. A prevaléncia de inadequacao correspondeu a proporg¢ado
de individuos com consumo abaixo da Estimated Average Requirement (EAR), e para os
nutrientes sem EAR utilizou-se o valor da Ingestdo Adequada (Al) como ponto de corte.
Resultados: No 6° més a prevaléncia de criancas com ingestdao acima da Al foi de 100% para
ferro (3,6+2,9mg), 91,3% para vitamina A (906,94536,7ug), 95,7% para vitamina C
(107,9473,9mg) e 60,9% para zinco (5,9+16,3mg). No 9° més, a prevaléncia de inadequacao foi
de 70,3% para ferro (5,4+3,7mg), 35,1% para vitamina A (920,8+852,2ug) e 35,1% para zinco
(16,9£34,9mg). A vitamina C (136,3+149,5mg) estava acima da Al em 75,7% das criangas.No
12° més, a prevaléncia de inadequacdo foi de 32,7% para ferro (7,2+7,4mg) e 40,9% para zinco
(16,3+33,9mg). Para vitamina A e vitamina C, 86,4% e 100% das criangas, apresentaram
consumo adequado, respectivamente. Conclusdo: A prevaléncia de inadequacdo de ferro e
vitamina A no 9° més, e de ferro e zinco no 12° foram elevadas, podendo indicar introducdo
incorreta da alimentacdo complementar e/ou interrupcdo do aleitamento materno.
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PETRA - PROJETO DE EXTENSAO DE TRANSTORNOS ALIMENTARES: UM TRATAMENTO
MULTIDISCIPLINAR DOS ADOLESCENTES COM TRANSTORNOS ALIMENTARES

Ediane Alves de Lima Freire - Universidade Federal de Pernambuco, ediane.freire@hotmail.com

Rosana Christine Cavalcanti Ximenes - Universidade Federal de Pernambuco, rosanaximenes@gmail.com
Sara Grinfeld - Universidade Federal de Pernambuco, sara.grinfeld@terra.com.br

Niedje Siqueira - Universidade Federal de Pernambuco, niedjesiqueira@uol.com.br

Rodrigo César Alves de Lima - Universidade Federal de Pernambuco, rodrigolima02@hotmail.com

INTRODUCAO: Disturbios alimentares como anorexia e bulimia nervosa ja afetam grande parte
da populacdo, especialmente os adolescentes. O tratamento exige a participacdo de
profissionais de diversas areas. O principal objetivo deste projeto foi o de contemplar o
atendimento multidisciplinar de 250 adolescentes de escolas publicas que apresentaram
indicativo de transtornos alimentares, contribuindo para o seu desenvolvimento e para as
pessoas ao seu redor através da realizacdo de atividades de prevengdo e intervencgdes.
MATERIAL E METODOLOGIA: Realizado na cidade de Recife/PE, a intervencdo foi dividida nas
seguintes partes: 1) Triagem; 2) Psicoterapia; 3) Psicofarmacologia; 4) Odontologia; 5)
Fonoaudiologia; 6) Nutricdo; 7) Fisioterapia; 8) Atividades Educacionais, Artisticas e de
Educacao Fisica. A equipe de Nutricao, especificamente, realizou aconselhamento e cuidados
nutricionais dos pacientes em monitoramento. RESULTADOS E DISCUSSOES: Os resultados
obtidos sdo a inclusdo social de jovens, o incentivo para aumentar a autoestima a reiteracao
da definicdo de adolescente saudavel e o primeiro passa para a criacdo de um servico de
referéncia no Nordeste do Brasil para atendimento multidisciplinar e preventivo de
adolescentes com transtornos alimentares. CONCLUSOES: A proposta era estudar, ensinar,
pesquisar e tratar os fatores que contribuem para o desenvolvimento desta doenga. A
abordagem foi interdisciplinar, com programas especiais e oficinas de terapia em grupo,
valorizando a contribuicdo de varios profissionais envolvidos direta ou indiretamente nos
cuidados aos adolescentes. A execucdo do Projeto permitiu, dentre outras, a terapia
nutricional, com as ac¢des realizadas na escola do adolescente e clinicas da UFPE.
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PARTICIPAGAO DE VEREADORES NO RETORNO DA ATIVIDADE DE ASSESSORIA DO
CECANE/UFOP NO BIENIO 2012/2013

Anilson Junior da Silva de Campos - Universidade Federal de Ouro Preto, anilson.cecane@yahoo.com.br
Noemi Gongalves de Andrade - Universidade Federal de Ouro Preto, andrade.noemi@gmail.com

Karla Patricio Carvalho - Universidade Federal de Ouro Preto, karla.cecane@gmail.com

Luciana Araujo Marques - Universidade Federal de Ouro Preto, luciana.cecane@yahoo.com.br

Viviane Rocha Carvalho - Universidade Federal de Ouro Preto, vivianececane@yahoo.com.br

Tatiane Oliveira - Universidade Federal de Ouro Preto, tatiane.cecane@yahoo.com.br

Jordana dos Santos Jorge - Universidade Federal de Ouro Preto, jordanacecane@gmail.com

Margareth da Silva Corréa - Universidade Federal de Ouro Preto, mgcorreaa@yahoo.com.br

Elido Bonomo - Universidade Federal de Ouro Preto, elido.bonomo@gmail.com

Camilo Adalton Mariano da Silva - Universidade Federal de Ouro Preto, camiloadalton@yahoo.com.br

INTRODUCAO: A lei 11.947 de 16/06/2009 dispde sobre o atendimento da alimentagdo escolar
aos alunos da educacdo bdsica, trouxe novos aspectos praticos e administrativos que incidem
diretamente na execucdo do Programa Nacional de Alimentac¢do Escolar (PNAE) pela unido,
estados e municipios brasileiros. OBJETIVO: Identificar o percentual de participacdo de
vereadores no retorno da atividade de Assessoria nos municipios que receberam esta a¢do do
CECANE/UFOP no biénio 2012/2013. METODOLOGIA: A Assessoria é uma atividade realizada in
loco com objetivo de diagnosticar as condi¢cdes de execucdo do PNAE, identificar os pontos
falhos que interferem na qualidade do atendimento aos alunos e subsidiar o planejamento de
acGes corretivas voltadas a melhoria do Programa. Foi proposto ineditamente pelo
CECANE/UFOP a participacdo de vereador(es) na segunda etapa da assessoria no intuito de
identificar o conhecimento deste ator acerca do PNAE, bem como inseri-lo participativamente
no Programa dentro de seu municipio. Foram convidados a participar vereadores de todos os
91 municipios assessorados no biénio 2002/2013. RESULTADOS: Houve participacdo de
vereadores da atividade de retorno de assessoria realizado pelo CECANE/UFOP no biénio
2012/2013 em 47,25% dos municipios assessorados. CONCLUSAO: Pode-se fazer uma analise
positiva em relagdo a participagdo dos vereadores na atividade de retorno de Assessoria, uma
vez que foi o primeiro convite formal realizado por CECANEs ao legislativo municipal, e esta
iniciativa do CECANE/UFOP pde em pauta a importancia participacdo deste ator ainda ndo
familiarizado e tampouco incluido no Programa Nacional de Alimentagdo Escolar.

Palavras-chave: alimentacdo escolar, vereador, CECANE/UFOP
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PROJETO ADOLESCER: UMA ABORDAGEM INTERDISCIPLINAR NA SAUDE DO ADOLESCENTE

Ediane Alves de Lima Freire - Universidade Federal de Pernambuco, ediane.freire@hotmail.com

Rosana Christine Cavalcanti Ximenes - Universidade Federal de Pernambuco, rosanaximenes@gmail.com
Daniella Araujo de Oliveira - Universidade Federal de Pernambuco, sabino_daniella@ig.com.br

Rodrigo César Alves de Lima - Universidade Federal de Pernambuco, rodrigolima02@hotmail.com
Jonatas Carlos Matias Lopes - Universidade Federal de Pernambuco, jonata _catende@hotmail.com

Isael Jodo de Lima - Universidade Federal de Pernambuco, isaellima2007 @hotmail.com

Rafael Alves de Melo - Universidade Federal de Pernambuco, rafa 20594@hotmail.com

Raphaelle Lima de Almeida Beltrdo - Universidade Federal de Pernambuco, beltrao85@gmail.com
Joanna Darc de Souza Cintra - Universidade Federal de Pernambuco, darc _caz@hotmail.com

José Emerson Xavier - Universidade Federal de Pernambuco, emerson 120@hotmail.com

INTRODUCAO: Projetos de extens3o s3o o meio pelo qual a universidade estabelece uma
relacdo com a sociedade. A escola é um ambiente favoravel para acdes de educacdo em saude,
identificando as condicGes organicas gerais e habitos do adolescente, bem como elaborando
planejamento de ac¢des para a promocdo, protecdo e recuperacao da saude. Este projeto
objetiva contemplar a prevencao de agravos a saude do adolescente, contribuindo com seu
desenvolvimento numa abordagem interdisciplinar. MATERIAIS E METODOLOGIA: Foi
desenvolvido numa escola publica estadual, em Vitéria de Santo Ant3o/PE. Baseado na
interdisciplinaridade destaca-se em seu contelddo a investigacdo de habitos posturais
inadequados, estado nutricional e salide mental, dentre outros. As abordagens a serem
utilizadas se basearam na promocdo de palestras educativas, meios de intervencdo, pesquisa
de campo e producdo de materiais didaticos. RESULTADOS E DISCUSSAO: Foi realizada uma
reunido com a equipe da escola para que pudesse levantar as principais tematicas a serem
tratadas no decorrer do ano letivo, concluindo em tdpicos, tais como: sexo e sexualidade,
gravidez na adolescéncia, higiene, uso de drogas, alimentacdo sauddvel, anorexia e bulimia
nervosa, obesidade, dentre outros. A equipe do ADOLESCER conseguiu levar fisioterapeutas,
nutricionistas, dentistas, psicélogos e fonoaudidlogos para a escola, que puderam realizar
triagens em toda comunidade escola, para diagndstico de doengas e, quando necessdrio,
encaminhamento para tratamento nas clinicas escola da UFPE. CONCLUSOES: A interagdo
universidade-comunidade propicia uma troca entre alunos de graduag¢do e comunidade,
confirmando se os avangos técnicos e cientificos aprendidos nas salas de aula podem trazer
mudancas e desenvolvimento para a sociedade.

Palavras-chave: interdisciplinaridade, adolescente, comportamento sauddvel
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PREVALENCIA DOS COMPORTAMENTOS DE RISCO PARA TRANSTORNOS ALIMENTARES EM
ADOLESCENTES RESIDENTES NA REGIAO METROPOLITANA DO RIO DE JANEIRO

Danilo Dias Santana - Universidade Federal do Rio de Janeiro, dias.danilo@hotmail.com
Erica Guimardes de Barros - Universidade Federal do Rio de Janeiro, ericagbarros@hotmail.com
Gloria Valeria da Veiga - Universidade Federal do Rio de Janeiro, gvveiga@globo.com

Os transtornos alimentares (TA) caracterizam-se por uma psicopatologia primaria, onde existe,
acima de tudo, o medo mérbido de engordar. Os TA mais descritos na literatura sdao anorexia
nervosa, bulimia nervosa e transtorno da compulsdao alimentar periddica. Ainda que o
individuo ndo atinja os critérios diagndsticos para os TA, muitos ja apresentam
comportamentos de risco para os transtornos alimentares (CRTA) e os adolescentes
constituem-se em um dos grupos populacionais mais suscetiveis ao desenvolvimento dos TA.
O objetivo do estudo é descrever as prevaléncias dos CRTA em adolescentes residentes em
Duque de Caxias, Rio de Janeiro. Trata-se de um estudo transversal inserido na pesquisa
“Modificacbes na inseguranca alimentar, no sobrepeso e no consumo alimentar no periodo de
2005 a 2010 em Duque de Caxias — Pesquisa SANDUC”. O projeto possui financiamento do
CNPq. Os CRTA foram investigados por meio de questionario simplificado auto-preenchido. Em
2010 foram coletadas informac¢Oes antropomeétricas, socioeconGmicas e referentes aos CRTA
de 314 adolescentes com idade entre 12 e 19 anos. Cerca de 1/3 dos adolescentes (39,7% dos
meninos e 37% das meninas) declararam ter episddios de compulsdo alimentar (CA). A pratica
de dieta restritiva (DR) duas ou mais vezes por semana foi maior nas meninas do que nos
meninos (13,6% vs 2,3%, p=0,001). O uso de laxantes, diuréticos e indu¢do de vomito tiveram
prevaléncias de 3,1%, 1,9% e 1,3%, respectivamente, sem diferenca entre sexos. Atenc¢do
especial deve ser dada ao tema, pois nota-se que mais de 1/3 dos adolescentes ja apresenta
algum CRTA.

Palavras-chave: Adolescentes, Comportamentos de risco para transtornos alimentares,
Compulsdo alimentar
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TEOR DE CALCIO NAS REFEIGOES SERVIDAS NAS ESCOLAS PUBLICAS DO MUNICIPIO DO RIO
DE JANEIRO - AVALIACAO DE CARDAPIOS

Danilo Dias Santana - Universidade Federal do Rio de Janeiro, dias.danilo@hotmail.com
Tania Santiago - Instituto de Nutri¢do Annes Dias, tani.sant@gmail.com

Marisa Helena Cardoso - Universidade Federal do Estado do Rio de

Janeiro, marisahelena.cardoso@gmail.com

A mineralizacdo dssea tem seu inicio na vida fetal, estende-se por toda infancia e apresenta
seu pico maximo de incremento na adolescéncia. A infancia e adolescéncia sdo marcadas por
uma taxa de formacgdo dssea muito importante. O Programa Nacional de Alimentagdo Escolar
(PNAE) tem como objetivos tanto atender as necessidades nutricionais de estudantes como a
formacdo de habitos alimentares saudaveis, durante sua permanéncia no ambiente escolar,
contribuindo para o desenvolvimento, aprendizagem e rendimento escolar desses alunos. O
objetivo deste trabalho foi descrever a quantidade de calcio nos cardapios oferecidos na rede
municipal de ensino da cidade do Rio de Janeiro, calculando-se entdo os percentuais de
ingestdo didria recomendada (IDR). Foi realizada pesquisa analitica dos cardapios oferecidos
pelo PNAE tomando-se dados coletados no Instituto de Nutricdo Annes Dias, de abril a
novembro de 2012. Notou-se, através da descricdo dos teores de cdlcio nas refei¢cGes
oferecidas, que a % de IDR ndo foi alcangada para nenhuma das faixas etarias (4 a 15 anos),
nem para periodo parcial, nem para o periodo integral de estudo. O carddpio oferecido para o
horario integral alcancou pouco mais de 1/3 da IDR recomendada para faixa etaria. Um ponto
positivo observado foi o equilibrio entre o cardapio de verdo e o de inverno, pois mesmo que
eles possuissem preparagdes diferentes, os teores de cdlcio apresentados pouco variaram
entre si. E importante estudar detalhadamente o cardapio oferecido aos escolares para que
novas estratégias possam ser propostas no sentido de aumentar o teor de calcio nas refei¢des
oferecidas.

Palavras-chave: Calcio, Escolares, Alimentagao escolar
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AVALIAGAO DO ESTADO NUTRICIONAL E ESTILO DE VIDA DE PACIENTES DIABETICOS
ATENDIDOS NA ESTRATEGIA DE SAUDE DA FAMILIA EM MALACACHETA - MG

Joab Oliveira Salomdo - Faculdades Unificadas de Tedfilo Otoni M.G
(DOCTUM), joabsalomao@hotmail.com

Grazzielli Gomes da Silva - Faculdades Unificadas de Tedfilo Otoni M.G
(DOCTUM), grazzygomes@yahoo.com.br

Introdugdo: A diabetes melito tipo Il representa um relevante problema de saude publica
mundial, afetando 285 milhGes de pessoas no mundo levando a complicagGes cronicas,
aumento da hospitalizacdo e elevada mortalidade. O presente estudo teve como objetivo
avaliar o estado nutricional, o perfil dietético e o estilo de vida dos pacientes diabéticos
atendidos na ESF no municipio de Malacacheta - MG. Materiais e métodos: Apds submissao
aos critérios éticos para pesquisa e assinatura do TCLE, iniciou-se busca ativa para avaliacdo
nutricional e aplicacdo de questionario semi-estruturado sobre o estilo de vida e perfil
alimentar em 120 participantes diabéticos cadastrados na ESF. Resultados e discussdo: Dos
participantes 22,58% (18,8) sdo do sexo masculino e 77,42% (64,5) feminino, com idade entre
41 a 59 anos 9,61% (8) e idade =60 anos 90,32% (75,2). Apresentam HSA 83,87% (69,8) e
hipercolesterolemia 19,35% (16,1), histérico familiar de diabetes e HAS 56% (46,6),
constipacdo intestinal 35% (29,1), obesidade 29% (24,1), sobrepeso 45% (37,5), ndo seguem
dieta especifica 70% (58,3), sedentarios 70% (58,3), fazem uso de metiformina 54% (45),
insulina 32% (26,6), dentre os que usam insulina apenas NPH 70% (58,3) e NPH associada a
Regular 30% (25), antihipertensivos 83% (69,1) e outros medicamentos 14% (11,6).
ConclusGes: Mediante os dados analisados, é possivel afirmar a necessidade da realizagdo de
trabalho efetivo na prevencdo e controle do diabetes, sendo o dmbito familiar através da ESF
um importante espago para promover mudangas que aumentem a adesdo ao tratamento
melhorando a qualidade de vida nesse grupo populacional.

Palavras-chave: Diabetes, Avaliacdo Nutricional, Qualidade de Vida
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Ensino em Alimentos e Nutrigcao

CEIAS DE NATAL COMO FONTE DE AUMENTO DA RENDA FAMILIAR

Luciana Maronas Monks - Instituto Federal de Educagdio Ciéncia e Tecnologia Farroupilha- Campus Séo
Borja,lucianamonks@sb.iffarroupilha.edu.br

Camila Nemitz de Oliveira Saraiva - Instituto Federal de Educagdo Ciéncia e Tecnologia Farroupilha-
Campus Sdo Borja,camilanemitz@sb.iffarroupilha.edu.br

Atualmente o mercado de alimentos, bebidas e eventos apresenta-se em constante
crescimento, porém os servicos oferecidos por empresas especializadas na area apresentam
uma mesmice nas opgOes oferecidas. A maioria destas empresas oferece os mesmos menus e
quase sempre bastante caldricos. O curso de extensdo teve como objetivo oportunizar aos
alunos, do Instituto Federal Farroupilha - Campus Sdo Borja e a comunidade em geral, o
aprendizado na producdo de preparacdes de ceias de Natal e calculo das informacdes
nutricionais, visando oferecer um diferencial no mercado de alimentacdo para eventos, de
forma que eles mesmos possam prepara-las e vendé-las, o que acabard gerando um aumento
na renda familiar, melhorando a sua condicdo de vida e da sua familia. Ao mesmo tempo, o
curso, oportunizou uma preparacao dos alunos no que se refere ao atendimento aos clientes e
uma visdo de que muitas sdo as atividades dentro de uma cozinha que podem torna-la
sustentdvel, através de aulas praticas de elaboracdo de ceias de Natal e aulas tedricas sobre a
parte nutricional das preparagdes, na elaboragdo de valor caldrico total e valor calérico das
porgdes. As aulas foram ministradas nos laboratérios do Instituto e a preparagdo das ceias foi
elaborada em grupos pelos alunos. Assim, este projeto apresentou-se como uma proposta
vidvel de formacdo complementar a estes alunos, interessados em adquirir conhecimentos
relacionados aos cuidados na preparacdo e manipulacdo de alimentos, informacgGes
nutricionais, atendimento ao cliente, promovendo a qualidade dos servicos oferecidos e
ajudando a preservar o meio ambiente.

Palavras-chave: ceias de Natal, informacgdes nutricionais, renda familiar
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ATLAS VIRTUAL: FERRAMENTA DIDATICA PARA O ESTUDO DA ANATOMIA DO SISTEMA
DIGESTORIO

Adriana Soares Torres Melo - Universidade Federal de Juiz de Fora, adrianatorresmelo@hotmail.com
Claudia Barcelos dos Santos Crivellari - Universidade Federal de Juiz de Fora, codial@terra.com.br
Luiz Carlos Carchedi - Universidade Federal de Juiz de Fora, Icarchedi@hotmail.com

Vinicius Frankin de Carvalho Ramos - Universidade Federal de Juiz de

Fora, viniciusfranklinramos@Iive.com

Rodrigo Luis de Souza da Silva - Universidade Federal de Juiz de Fora, rodrigoluis@gmail.com

Alice Belleigoli Rezende - Universidade Federal de Juiz de Fora, alicerezende.ufif@gmail.com
Vanessa Neves de Oliveira - Universidade Federal de Juiz de Fora, vanbio@yahoo.com.br

Introducdo: O estudo da Anatomia do sistema digestdrio é imprescindivel para a pratica da
nutricdo clinica, por possibilitar o conhecimento das estruturas inerentes a esse sistema e
auxiliar na compreensao dos processos fisiolégicos. Tradicionalmente, a Anatomia é estudada
com auxilio de livros texto, atlas impresso, pecas naturais e sintéticas, contudo, os alunos
apresentam dificuldades no aprendizado e identificacdo das estruturas, assim como na
memoriza¢ao da ampla nomenclatura que Ihes é apresentada. Sendo assim, seria necessario
criar estratégias que auxiliem os alunos durante o estudo, mesmo longe do ambiente do
anatémico. O uso do atlas virtual seria uma ferramenta, de baixo custo e de amplo acesso,
importante no estudo extraclasse. Objetivo: Desenvolver um atlas de anatomia do sistema
digestério que integre o conhecimento tedrico e prdtico como forma de aperfeicoar os
recursos didaticos disponiveis para o estudo da Anatomia. Metodologia: O sistema digestorio
foi dividido em: cavidade oral, dentes, es6fago/estébmago, intestinos, glandulas anexas e
visceras in loco. As fotos foram editadas e programadas no Adobe Photoshop CS4 e Adobe
Flash CS4 Professional respectivamente. Ao posicionar o cursor préximo aos alfinetes azuis
aparecera o nome da estrutura enquanto que os alfinetes vermelhos além da identificacdo
exibirdo uma descricdo da mesma. Resultado: A confecgdo do atlas foi concluida e seu link esta
disponivel para acesso dos alunos da area da saude e Ciéncias Biolégicas no site do
Departamento de Anatomia. Conclusdo: O atlas é um sitio eletrénico e funciona como
ferramenta complementar e alternativa para o estudo o estudo do sistema digestdrio

Palavras-chave: Anatomia, Sistema Digestodrio, Atlas
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O ECONOMISTA DOMESTICO E A COMUNIDADE: APROVEITANDO OS ALIMENTOS
INTEGRALMENTE

DALILIA MARANHAO CARDOSO - Universidade Federal do Ceard, dalilia_mc@hotmail.com
Ana Maria dos S. Roseno - Universidade Federal do Ceard, anamariaroseno@gmail.com
Aline do Livramento dos Santos - Universidade Federal do Ceard, aline.santos@alu.ufc.br
Sande Maria Gugel D’Avila - Universidade Federal do Ceard, cecdom@ufc.br

O Brasil é um pais com numero elevado de pessoas com fome aguda, desnutricdo e
subnutricdo, mas, em contrapartida, € o maior produtor em agricultura de subsisténcia. A
guestdo da fome no pais remete a varios fatores, dentre eles o desperdicio de alimentos. O
aproveitamento integral dos alimentos é uma alternativa de resgatar os bons habitos
alimentares, ja que o aproveitamento das partes ndo convencionais dos alimentos diminui o
desperdicio e aumenta o valor nutricional das refeicdes. O objetivo deste trabalho foi analisar
as relagdes, influéncias e concepg¢des que envolvem os conceitos de alimentacdo saudavel e
aproveitamento integral dos alimentos. A metodologia envolveu levantamento bibliografico e
andlise de dados a partir da realizacdo de oficinas, ministradas por alunas do Curso de
Economia Doméstica da Universidade Federal do Ceara, com moradoras do bairro Planalto
Pici, em Fortaleza, na Associacdo de Amigos para Criancas e Adolescentes. Os resultados
mostraram que a ma alimentacdo ndo é decorrente somente da falta de poder aquisitivo, pois
existe muita desinformacdo e a aplicacdo equivocada da renda na compra de alimentos ndo
sauddveis, influenciada pelas propagandas de alimentos prontos. A inser¢do da mulher no
mercado de trabalho também tem provocado essa situacdo, pois os alimentos prontos
vendem a ideia de praticidade para a familia. Concluiu-se que ha muito ainda a ser feito em
termos de Educacdo e Seguranca Alimentar para que as politicas publicas sejam postas em
pratica. A acdo com as familias da comunidade obteve resultados positivos em relacdo a
adogdo de habitos alimentares saudaveis.

Palavras-chave: Aproveitamento integral dos alimentos, Educagao alimentar, Comunidade
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Outras Areas da Nutri¢do

A ATUAGAO DO CECANE UFOP NOS TERRITORIOS DA CIDADANIA NOROESTE DE MINAS E
AGUAS EMENDADAS

Debora Maria Soares de Souza - CECANE UFOP, souza.debora@ymail.com

Peterson Cleber Teixeira Dos Santos - CECANE UFOP, peterson.cecane@yahoo.com.br

Elido Bonomo - Universidade Federal de Ouro Preto, elido.bonomo@gmail.com

Camilo Adalton Mariano Da Silva - Universidade Federal de Ouro Preto, camiloadalton@yahoo.com.br
Margareth Da Silva Corréa - Universidade Federal de Ouro Preto, mgcorreaa@yahoo.com.br

A lei 11.947/09 e a Resolugdo/CD/FNDE N2 26, de 17 de junho de 2013 regulamentam a
aquisicdo de produtos da Agricultura Familiar para o Programa Nacional de Alimentacdo
Escolar - PNAE. Para o cumprimento da legislacdo através da inclusdo dos produtos da
agricultura familiar na alimentagdo escolar, é necessdrio que estes conhecam a legislacdo e se
apropriem dos mecanismos de producdo adequada e de comercializacdo desses produtos.
Nesse sentido, o CECANE UFOP formou duas equipes formadas por um Nutricionista, um
Engenheiro Agronomo e um Educador Popular para atuar nos territérios da Cidadania de
Aguas Emendadas e Noroeste de Minas. Foram realizadas trés visitas em cada municipio no
periodo de trés meses utilizando metodologia participativa, visitas as unidades produtoras de
alimentos da agricultura familiar e sensibilizagdo do poder publico para o bom
desenvolvimento do programa de alimentagdo escolar. Percebeu-se que apés o término do
trabalho, os atores adquiriram um maior entendimento do PNAE, aumento no quadro de
nutricionistas contratados, e melhor organizacdao na aquisi¢dao dos produtos da agricultura
familiar para o PNAE.

Palavras-chave: alimentacdo escolar, agricultura familiar, territério da cidadania
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CULTURA ALIMENTAR: BAIAO, UMA FORMA DE DISSEMINAGAO DA CULTURA CEARENSE
ATRAVES DE OFICINAS EDUCATIVAS.

Kdrithas Shelly Luz Alves - Universidade Federal do Ceard, karithasl@hotmail.com
Karoline Teixeira da Silva - Universidade Federal do Ceard, karolinetx@hotmail.com
Uly Alves Moreira - Universidade Federal do Ceard, ulyalves @hotmail.com

Pollyne Sousa Luz - Centro Universitdrio Estdcio do Ceard, pollynesluz@hotmail.com

O Programa de Educacdo Tutorial (PET) do curso de Economia Doméstica da Universidade
Federal do Ceara (UFC) promove diversas atividades de ensino, pesquisa e extensdo, com isso
foi levantado o questionamento sobre a cultura e hdbitos alimentares das familias de um
bairro periférico da cidade de Fortaleza — Ceard, com o objetivo de conhecer os seus habitos e
o seu conhecimento sobre a cultura alimentar do seu estado. Dessa forma, foi realizada uma
pesquisa bibliografica sobre a cultura alimentar cearense, em que a partir dos diferentes
pratos, o estudado foi o baido, que abrange dois géneros alimenticios tipicos da alimentacao
brasileira, o feijdao e o arroz. Apds a pesquisa, foram realizadas oficinas educativas na
Associacdo de Amigos para Criangas e Adolescentes (ACAD), estas voltadas para criancgas, a fim
de promover uma discussao sobre educacdo alimentar. Dessa maneira, pode-se perceber que
com os novos habitos alimentares, esta surgindo novas culturas alimentares, entretanto se faz
necessario a propagacado das comidas tipicas do Ceard, pois além de influenciar na nutricdo,
também envolve economia e aspectos sociais do estado.

Palavras-chave: Cultura Alimentar, Habitos Alimentares, Oficinas Educativas
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PRESERVACAO DA MEMORIA CULINARIA DE OURO PRETO

Vanessa Aparecida Diniz de Almeida; " Graduanda em Nutri¢éo - Escola de Nutri¢do (ENUT) /
Universidade Federal de Ouro Preto (UFOP),vdinizalmeida@yahoo.com.br

Crissia Maria de Lima; 'Graduanda em Nutri¢cédo - Escola de Nutrigdo (ENUT) / Universidade Federal de
Ouro Preto (UFOP),crissialima@hotmail.com

Simone de Fdtima Viana; 2 Professora Departamento de Alimentos (DEALI) / ENUT/ UFOP - Escola de
Nutri¢do (ENUT)/ Universidade Federal de Ouro Preto (UFOP), simonenutricao@yahoo.com.br
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A culinaria mineira é conhecida como pratica, farta e bastante rica em sabores e aromas. Ouro
Preto, assim como outras cidades mineiras, possui uma culindria bem heterogénea e atraente,
no entanto, vem perdendo a sua tradicdo e se adequando as necessidades da vida moderna,
sem se preocupar com a valorizacdo e preservacao de sua memoria. O objetivo deste trabalho
foi resgatar parte da Memodria Culindria de Ouro Preto, de modo a contribuir para a
preservacdo do patriménio imaterial da cidade. O projeto foi desenvolvido nas seguintes
etapas: identificacdo e preparo de receitas que estdo se perdendo com o tempo junto as
familias ouropretanas tradicionais, bem como de sua histdria no contexto familiar; preparo das
receitas no Laboratério de Técnica Dietética em uma universidade federal para elaboracdo de
fichas técnicas de preparacdo e determinacdo de seus valores nutricionais; desenvolvimento
das receitas em oficinas culindrias e confeccdo de um livro. Foram realizadas 10 oficinas com
estudantes do ensino fundamental e médio da rede publica estadual de ensino de municipios
qgue compdem a 252 Superintendéncia Regional de Ensino (SRE) de Ouro Preto, MG. O trabalho
proporcionou a compilacdo de 41 receitas, contendo a histdria e as respectivas fichas técnicas,
que irdo compor o livro que servira de instrumento para divulgagdo junto a comunidade de
Ouro Preto e regido, contribuindo para a preservagao do patrimonio culinario e para o resgate
dos habitos alimentares.
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